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Контрольно-оценочные средства 

для проведения промежуточной аттестации по дисциплинам  

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к презентации и 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

«МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 

 

1.1.Форма промежуточной аттестации: 5 семестр-зачет; 6 семестр – диф.зачет 

 

1.2. Система оценивания результатов выполнения заданий 

 
Оценивание результатов выполнения заданий промежуточной аттестации осуществляется 

на основе следующих принципов:  

достоверности оценки – оценивается уровень сформированности знаний, умений, 

практического опыта,  общих и профессиональных компетенций, продемонстрированных 

обучающимися в ходе выполнения задания; 

адекватности оценки – оценка выполнения заданий должна проводиться в 

отношении тех компетенций, которые необходимы для эффективного выполнения задания; 

надежности оценки – система оценивания выполнения заданий должна обладать 

высокой степенью устойчивости при неоднократных оценках уровня сформированности 

знаний, умений, практического опыта, общих и профессиональных компетенций 

обучающихся; 

комплексности оценки – система оценивания выполнения заданий должна позволять 

интегративно оценивать общие и профессиональные компетенции обучающихся; 

объективности оценки – оценка выполнения конкурсных заданий должна быть 

независимой от особенностей профессиональной ориентации или предпочтений 

преподавателей, осуществляющих контроль или аттестацию. 

При выполнении процедур оценки заданий используются следующие основные 

методы: 

- метод расчета первичных баллов; 

- метод расчета сводных баллов. 

Результаты выполнения заданий оцениваются в соответствии с разработанными 

критериями оценки. 

Используется пятибалльная шкала для оценивания результатов обучения. 

Перевод пятибалльной шкалы учета результатов в пятибалльную оценочную шкалу: 

Оценка Количество баллов, набранных за выполнение 

теоретического и практического задания, 

средний балл по итогам аттестации 

Оценка 5 «отлично» 4,6-5 

Оценка 4 «хорошо» 3,6-4,5 

Оценка 3 «удовлетворительно» 3-3,5 

Оценка 2 «неудовлетворительно» ≤ 2,9 

 

 

Типовые тестовые задания для оценки освоения МДК.03.01 и МДК 03.02.  

 

1. Крошечные бутерброды массой 60—80 г, толщиной 0.5 см — 0,7 см, называются: 

а) валованы; 

б) канапе; 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%83%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B1%D1%80%D0%BE%D0%B4


в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

2. Небольшие корзиночки из теста, которые заполняют всевозможными начинками 

– как сладкими, так и несладкими, называются:_____________________________ 

3. Закуска из французской кухни, выпеченная из слоеного теста в форме башенки, 

внутри которой находится всевозможная начинка: грибная, мясная, овощная, 

сладкая, называется:  

а) валованы; 

б) канапе; 

в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

4. Блюда, которые традиционно подают на фуршетах, называются: ______________ 

5. Чем отличается холодная закуска от холодного блюда: 

а) температурой подачи; 

б) оформлением; 

в) ингредиентами; 

г) весом? 

6. Закуска, представляющая собой ломтик хлеба или булки, на который положены 

дополнительные пищевые продукты, называется: 

а) канапе; 

б) пита; 

в) бутерброд; 

г) гренка. 

7. Горячие бутерброды носят название: 

а) гренки; 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

8. Какой бутерброд относится к группе горячих закусочных бутербродов: 

а) гренки; 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

9. Хлеб с кармашком, в которую кладут начинку, называется: 

а) гренки; 



б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

10. Снэки в переводе с английского обозначают: 

а) холодная закуска; 

б) горячая закуска; 

в) лёгкая закуска; 

г) салат. 

11. Масса валована после выпекания должна составлять: 

а) 5 гр.; 

б) 10 гр.; 

в) 15 гр.; 

г) 20 гр. 

12. Для крутона-муаль ломтик хлеба вырезают в форме: 

а) ромба; 

б) квадрата; 

в) круга; 

г) треугольника. 

13. Какое название носит филе из кур фаршированное: 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 

г) шофруа. 

14. Сыр из дичи носит название: 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 

г) шофруа. 

15. Как называется курица фаршированная ___________________________________ 

 

Тема   «Приготовление, подготовка к реализации   холодных блюд из рыбы, мяса и с/х 

птицы» 

 

1. Кушанье из овощей, мяса или рыбы, в виде тонких ломтиков — хлебцев, носит название: 

а) паштет; 



б) террин; 

в) бетерброд; 

г) галантин. 

2. Фарш из дичи, мяса, печени, яиц, грибов, трюфелей и пр., приготовленный особым 

образом, носит название: ________________________________________________________ 

3. Ланспик - это: 

а) мясной концентрированный бульон; 

б) рыбный концентрированный бульон; 

в) рыбный бульон с желатином; 

г) мясной бульон с желатином. 

4. Сложный гарнир из разных сортов зелени и овощей или из фруктов, носит название: 

а) бланкет; 

б) демигляс; 

в) корнет; 

г) масседуан. 

5. Жир, снятый во время варки бульона для заливного, содержащий в себе немного бульона 

или воды, называется 

а) брез; 

б) фритюр; 

в) фюме; 

г) масляная смесь. 

6. Как называется фарш из телячьей печёнки и свиного шпика, в прожаренном виде, 

покрытый блестящей плёнкой: 

а) годиво; 

б) гратен; 

в) галантин; 

г) крутон? 

7. Как называются зелёные части петрушки, сельдерея, укропа и порея, связанные в пучок: 

а) веник; 

б) венок; 

в) стог; 

г) букет? 

8.Какой из ниже перечисленных веществ не является желирующим: 

а) желатин; 

б) крахмал; 



в) пектин; 

г) сливки. 

9. Не заправленные салаты и винегреты можно хранить в течение: ___________________ 

10. Срок хранения паштетов составляет: _________________________________________ 

11. Рыбные холодные блюда с гарниром заправленные соусом хранят не более: 

а) 20 минут; 

б) 30 минут; 

в) 40 минут; 

г) 60 минут. 

12. Грибную икру собственного приготовления хранят в течение: ____________________ 

13. Температура подачи холодных блюд и закусок составляет: 

а) 8-10оС; 

б) 10-12оС; 

в) 12-14оС ; 

г) 14-16оС. 

14. Ассортимент холодных блюд и закусок на ПОП зависит от: 

а) сезона; 

б) типа предприятия; 

в) наличия сырья на складе; 

г) все ответы верны. 

15. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки?________________ 

 

Тема   « Приготовление, подготовка к реализации  с  холодных соусов, салатных 

заправок» 

 

1. Какие жидкие основы используют для приготовления холодных соусов:  

а) бульон, сливки, уксус и растительное масло; 

б) сметана, бульон и растительное масло; 

в) сливки, сметана и уксус; 

г) растительное масло и уксус? 

2. Какие соусы относятся к холодным: 

а) заправки, маринады и сливки; 

б) майонез, маринады и заправки; 

в) красный, майонез и молочный; 

г) белый, сметанный и молочный? 



3. Укажите продолжительность хранения яично-масляных смесей:___________________ 

4. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую калорийность: 

а) вкусовые добавки; 

б) эмульгаторы – молочные продукты; 

в) содержание жира; 

г) содержание яиц? 

5. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый налёт (штафф): 

а) при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней; 

б) при хранении масла в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 20 дней; 

в) при хранении масла при температуре -18ºС до 45 дней; 

г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 20 дней? 

6. Что является основным ингредиентом салатной заправки: 

а) растительное масло; 

б) уксус столовый; 

в) сливочное масло; 

г) уксус бальзамический. 

7. Что собой представляют масляные смеси: 

а) смесь сливочного масла смешанного с уксусом; 

б) сливочное масло, смешанное с измельчёнными продуктами; 

в) смесь растительного масла с уксусом; 

г) смесь сливочного и растительного масел? 

8. В состав зелёного масла входят следующие ингредиенты: 

а) сливочное масло, зелень укропа, лимонный сок; 

б) сливочное масло, зелень петрушки, лимонная кислота; 

в) растительное  масло, сельдерей, лимонный сок; 

г) сливочное масло, зелень петрушки, лимонный сок. 

9. Что является основой соусов без муки: 

а) сливочное масло, грибной отвар, уксус; 

б) сливочное масло, уксус, мясной бульон; 

в) сливочное масло, уксус, рыбный бульон; 

г) сливочное масло, фруктовый отвар, уксус? 

10. Майонезы, какой жирности выпускает промышленность:_________________________ 

11. При какой температуре необходимо готовить соус «Голландский», чтобы предотвратить 

его расслоение: _______________________________________________________________ 

12. К каким закускам подают горчичную заправку: 



а) к закускам из овощей; 

б) к закускам из сельди; 

в) к закускам из языка; 

г) к рыбным закускам? 

13.К блюдам из отварной, припущенной и жареной рыбы подают: 

а) соус «Голландский» с горчицей; 

б) соус «Голландский» с уксусом; 

в) соус «Голландский» с каперсами; 

г) соус «Голландский»  со сливками. 

14.Добавляя в соус, красный кисло сладкий сахар и сливочное масло, получается: ________ 

15. Соус луковый с горчицей носит название:______________________________________ 

Критерии оценки:  

Тема 1 Тема 2 Тема 3 

15-12 – «5» 15-12 – «5» 15-12 – «5» 

11-9 – «4» 11-9 – «4» 11-9 – «4» 

7-7 – «3» 7-7 – «3» 7-7 – «3» 

менее 6 – «2» менее 6 – «2» менее 6 – «2» 

 

Ответы на тесты: 

№ 

вопроса 

Тема 1 Тема 2 Тема 3 

1 Б Б Г 

2 тарталетки паштет Б 

3 А В до 2 часов 

4 холодные закуски Г В 

5 весом А А 

6 бутерброд Б А 

7 А Г Б 

8 Г Г В 

9 Б 12 часов Г 

10 В 24 часов 25-67% 

11 Б Б 80оС 

12 А 24 часов Б 

13 Г В В 



14 В Г соус «Аврора» 

15 галантин  переходит в глютин «Робер»  

 

I. Теоретические вопросы. 

1. Понятие, отличие и значение в питании холодных блюд и закусок. 

Классификация. 

Рациональное использование и взаимозаменяемость сырья. 

2. Классификация салатов. Правила подготовки продуктов для 

приготовления салатов. Органолептические способы определения качества 

салатов. 

3. Технология приготовления и ассортимент салатов из рыбы и 

нерыбных продуктов моря, температурный и санитарный режимы, основные 

критерии оценки качества. 

4. Технология приготовления и ассортимент салатов из мяса и птицы, 

температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

5. Технология приготовления и ассортимент салатов из пасты, 

температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

6. Технология приготовления и ассортимент салатов - коктейлей, 

температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

7. Технология приготовления и ассортимент теплых салатов, 

температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

8. Технология приготовления и ассортимент фруктовых салатов, 

температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

9. Классификация, ассортимент, правила приготовления и отпуск 

бутербродов. Температурный и санитарный режимы, требования к качеству. 

10. Ассортимент канапе. Варианты сочетаемости хлебобулочных 

изделий, изделий и слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими 

ингредиентами при приготовлении канапе. 

11. Технология приготовления канапе. Методы сервировки, способы и 

температура подачи. Варианты оформления канапе. Требования и основные 

оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления канапе. Требования к качеству готовых канапе. 

12. Технология приготовления и ассортимент закусок из яиц и сыра. 

Варианты оформления, температурный и санитарный режимы, основные 

критерии оценки качества. Требования к качеству. 

13. Технология приготовления и ассортимент закусок из мяса. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

14. Технология приготовления и ассортимент закусок из семги. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

15. Технология приготовления и ассортимент закусок из сельди. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 



16. Технология приготовления и ассортимент закусок из овощей и 

грибов. Варианты оформления, температурный и санитарный режимы, 

основные критерии оценки качества. Требования к качеству. 

17. Технология приготовления и ассортимент банкетных закусок. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи 

банкетных закусок. Требования к качеству. 

18. Технология приготовления и ассортимент терринов. Варианты 

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи терринов. 

Требования к качеству. 

19. Технология приготовления и ассортимент суши и роллов. Варианты 

оформления методы сервировки, способы и температура подачи суши и 

роллов. Требования к качеству. 

20. Технология приготовления соуса майонез и его производных. 

Ассортимент вкусовых добавок для соуса майонез и варианты их 

использования. Методы сервировки, способы и температура подачи соуса. 

Органолептические способы определения качества соуса.42 

21. Технология приготовления и ассортимент соусов на уксусе. 

Ассортимент вкусовых добавок и варианты их использования. Методы 

сервировки, способы и температура подачи соуса. 

Органолептические способы определения качества соусов. Технология 

приготовления и ассортимент заправок и масляных смесей, варианты их 

использования. 

22. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из 

рыбных гастрономических продуктов. Варианты оформления, методы 

сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. 

23. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из рыбы. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

24. Технология приготовления и ассортимент заливных блюд из рыбы. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. Риски области безопасности процессов 

приготовления и хранения заливных блюд. 

25. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из 

фаршированной рыбы. Варианты оформления, методы сервировки, способы 

и температура подачи. Требования к качеству. 

26. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из 

нерыбных продуктов моря. Варианты оформления, методы сервировки, 

способы и температура подачи. Требования к качеству. 

27. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из мяса. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

28. Технология приготовления и ассортимент заливных блюд из мяса. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. Риски в области безопасности процессов 

приготовления и хранения заливных блюд. 



29. Технология приготовления и ассортимент мясных студней. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. Риски в области безопасности процессов 

приготовления и хранения студней. 

30. Технология приготовления и ассортимент паштетов. Варианты 

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования 

к качеству. Риски в области безопасности процессов приготовления и 

хранения паштетов. 

31. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из птицы. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

 

II. Практические задания. 

1. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Студень из субпродуктов птицы», с выходом порции 125 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

2. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Студень говяжий», с выходом порции 135 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

3. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 25 

порций блюда «Студень свиной», с выходом порции 105 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

4. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Паштет из дичи в тесте», с выходом порции 125 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

5. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Паштет из птицы в тесте», с выходом порции 105 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

6. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 

порций блюда «Паштет из мяса в тесте», с выходом порции 115 гр. 

определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.43 

7. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Паштет из печени», с выходом порции 110 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

8. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Курица фаршированная», с выходом порции 125 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

9. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Язык говяжий заливной», с выходом порции 135 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

10. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 

порций блюда «Заливное из дичи в форме», с выходом порции 125 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 



11. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Ассорти мясное (1 вариант)», с выходом порции 115 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

12. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 

порций блюда «Крабы заливные», с выходом порции 135 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

13. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 30 

порций блюда «Ассорти рыбное», с выходом порции 120 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

14. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Студень из рыбы», с выходом порции 125 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

15. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 

порций блюда «Рыба фаршированная заливная с гарниром», с выходом 

порции 140 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного 

блюда. 

16. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Сельдь рубленая», с выходом порции 125 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

17. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 30 

порций блюда «Икра свекольная», с выходом порции 145 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

18. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Икра овощная», с выходом порции 125 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

19. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 

порций блюда «Салат яичный», с выходом порции 135 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

20. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Бутерброд с икрой зернистой», с выходом порции 100 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

21. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Салат из цветной капусты, помидоров и зелени», с выходом 

порции 145 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного 

блюда. 

22. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций соуса «Польского», с выходом порции 25 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного соуса. 

23. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций соуса «Соуса яичного сладкого», с выходом порции 35 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного соуса.44 

24. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций пасты «Сырной», с выходом порции 45 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного соуса. 



25. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций соуса «Майонез с корнишонами», с выходом порции 55 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного соуса. 

26. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций соуса «Заправка горчичная», с выходом порции 45 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного соуса. 

 
Критерии оценки результатов выполнения теоретического 

задания 

Баллы в 

соответствии с 

критериями 

оценки 

 Максимальный 

балл – 2,0 

1 Демонстрирует глубокое, полное знание и понимание 

программного материала. 

Последовательно, самостоятельно раскрывает основное 

содержание вопроса. 

Выводы аргументированы, основаны на самостоятельно 

выполненном анализе, обобщении данных. 

Четко и верно даны определения понятий и научных терминов. 

Дает верные, самостоятельные ответы на вопросы. 

2,0 

2 Демонстрирует недостаточно глубокое, полное знание и 

понимание программного материала. 

Недостаточно последовательно, но самостоятельно раскрывает 

основное содержание вопроса. 

Выводы основаны на самостоятельно выполненном анализе, 

обобщении данных, но в отдельных случаях недостаточно 

аргументированы. 

Недостаточно четко и верно даны определения понятий и 

научных терминов. 

При ответе на вопросы допускает несущественные ошибки, 

которые может исправить самостоятельно. 

1,5 

3 Демонстрирует в отдельных вопросах, неглубокое владение 

знаниями программного материала. 

Излагает программный материал фрагментарно, не всегда 

последовательно.  

Допущены ошибки и неточности в использовании научной 

терминологии. 

При ответе на вопросы допускает неточности. 

0,8 

4 Студент демонстрирует незнание и непонимание программного 

материала. 

Основное содержание учебного материала не раскрыто; 

допущены грубые ошибки в определении понятий, при ис-

пользовании терминологии. 

Затрудняется отвечать на вопросы, при ответе допускает 

серьезные ошибки. 

0 

  Итого 2 

 

Перечень практических работ 
№ Практические работы 



1  

Практическое занятие № 1, 2, 3Адаптация рецептур холодной кулинарной 

продукции в соответствии с изменением спроса, учетом правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, 

региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов 

методов обслуживания. 

2 
Практическое занятие № 4Организация рабочего места повара по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

3 

Практическое занятие № 5, 6, 7Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

4 

Практическое занятие № 8, 9, 10, 11Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

 

 

№ 
Критерии оценки  Баллы за 

критерии оценки  
1 Аргументированность ответа Максимальный 

балл -0,5  балла 
 при решении приводит верные, достаточные аргументы, 

вывод верно обоснован 
0,5   

 при решении приводит частично верные, не достаточные 

аргументы,  вывод частично верно обоснован 
0,25  

 приводит недостаточные аргументы, вывод неверно 

обоснован 
0 

2 
Построение выводов Максимальный 

балл – 1 балл 

 
- демонстрирует самостоятельный глубокий анализ данных 

в соответствии с предложенной ситуацией;  

- вывод верный,  обоснованный 
1 

 
- демонстрирует самостоятельный анализ данных в 

соответствии с предложенной ситуацией;  

- вывод верный,  частично обоснованный  
0,75 

 
- анализ данных в соответствии с предложенной ситуацией 

произведен недостаточно полно;  

- вывод частично верный, недостаточно обоснованный 
0,5 

 
- испытывает значительные затруднения при анализе 

данных в соответствии с предложенной ситуацией,  

- вывод не верный,  обоснование отсутствует  
0 

3 
Устное объяснение решения задачи Максимальный 

балл –  

1,5  балла 

 
-  верно использована терминология, студент грамотно 

применяет понятия, понимает их смысл; 
1,5 



- объяснение решения задания последовательное, связное, 

логичное;  

- правильно и обстоятельно дается ответ (ответы) на  

сопутствующие вопрос (вопросы) 

 

-  верно использована терминология, студент грамотно 

применяет понятия, понимает их смысл; 

- незначительно нарушена последовательность, логика 

объяснения решения задания; 

-  студент  испытывает незначительные затруднения, отвечая 

на сопутствующие вопросы 

1 

 

-  при использовании терминологии обнаруживаются 

неточности, студент не всегда  понимает  смысл понятий; 

- незначительно нарушена последовательность, логика 

объяснения решения задания; 

-  студент  испытывает незначительные затруднения, отвечая 

на сопутствующие вопросы 

0,5 

 

-  неверно  использована терминология, студент не понимает  

смысл понятий; 

- полностью нарушена последовательность, логика 

объяснения решения задания (студент не может объяснить, 

каким образом пришел к решению задания) 

- студент дает неверные ответы на сопутствующие вопросы 

0 

 ИТОГО 3 
 
 


