
Методика проведения зачета  (диф. зачёта) 

  

На зачете проверяются знания студентов. При отборе материала для 

опроса на зачете  исходят  из оценки значимости данного программного 

вопроса в общей системе учебного предмета. На зачет необходимо выносить 

следующее: 

 материал, составляющий основную теоретическую часть данного 

зачетного раздела, на основе которого формируются ведущие понятия курса; 

 фактический материал, составляющий основу предмета; 

 решение задач, ситуаций, выполнение заданий, позволяющих судить об 

уровне умения применять знания; 

 задания и вопросы, требующие от учащихся навыков самостоятельной 

работы, умений работать с учебником, пособием. 

Принимая зачеты, преподаватель получает информацию не только о 

качестве знаний отдельных учащихся, но и о том, как усвоен материал 

группы в целом. Важно выяснить, какие вопросы усвоены студентами, над, 

чем следует дополнительно поработать, какими умениями студенты пока не 

смогли овладеть. Поэтому отбираются вопросы, которые в совокупности 

охватывают все основное содержание зачетного раздела, при решении 

которых, можно видеть, как учащиеся овладели всеми умениями, 

запланированными при изучении данного зачетного раздела. 

Виды зачетов 

а) письменный зачет; 

б) устный зачет  

в) комбинированный зачет. 

г) дифференцированный зачёт  

 

Письменный зачет должен удовлетворять требованиям: 

1. Практические задачи и ситуации должны охватывать основные, 

ведущие понятия данного зачетного раздела. По возможности задания 

должны быть комбинированного характера, чтобы в ходе их решения можно 

было выявить знания системы понятий, изучаемых в данной теме. 

2. Письменные работы должны выполняться самостоятельно (нужно 

иметь 4-6 вариантов заданий). 

3. Задания должны быть рассчитаны на студентов со средним уровнем 

подготовки, и содержать задания продвинутого уровня. Критерий оценки 

зависит от набора заданий, которые выполняются студентом, и от их 

количества. 



4. При составлении письменного зачёта должны быть учтены варианты 

разного уровня. Студент сам вправе выбрать свой уровень. 

5. Письменный зачёт может проводиться в форме тестирования. 

Устный зачет целесообразно принимать, если основное содержание 

изученного материала составляют теория и факты. Перед проведением зачёта 

преподаватель выдаёт перечень вопросов.  Устный зачёт может предполагает 

решение ситуаций и практических задач.  

 

Дифференцированный зачёт проводится по всему материалу, по итогам 

выставляется традиционная оценка. 

 

  

 

Критерии  письменного ответа  при зачёте  

 
 

Отметка «5»  за  полный и правильный ответ на основании изученных 

теорий 

 ассортимента  полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной 

печени для сложных блюд;  

 виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;  

 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;  

 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;  

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени;  

 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 

сложных блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;  

 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 

птицы;  

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы;  

 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд;  

 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;  

 правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;  

 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 

замороженном виде 

 



материал изложен в определенной логической последовательности, 

технологическим  языком, ответ самостоятельный 

 Отметка «4»: ответ полный и правильный на основании изученных 

теорий: 

 ассортимента  полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной 

печени для сложных блюд;  

 виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;  

 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;  

 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;  

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени;  

 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 

сложных блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;  

 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 

птицы;  

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы;  

 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд;  

 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;  

 правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;  

 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 

замороженном виде 

 

Материал при ответе  изложен в определенной логической 

последовательности, при этом допущены две-три несущественные ошибки 

Отметка «3»: ответ полный и правильный на основании изученных теорий: 

 ассортимента  полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной 

печени для сложных блюд;  

 виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;  

 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;  

 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;  

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени;  



 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 

сложных блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;  

 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 

птицы;  

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы;  

 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд;  

 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;  

 правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;  

 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 

замороженном виде 

 

При ответе  может быть допущена существенная ошибка, или неполный, 

несвязный.  

 

Отметка «2»: при ответе обнаружено непонимание учащимся основного 

содержания учебного материала:  

 ассортимента  полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной 

печени для сложных блюд;  

 виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;  

 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;  

 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;  

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени;  

 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 

сложных блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;  

 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 

птицы;  

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы;  

 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд;  

 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;  

 правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;  

 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 

замороженном виде 

 



 При ответе допущены существенные ошибки 

 

 

 

 Критерии устного ответа при зачёте  
 

 

Отметка «5»  за  полный и правильный ответ на основании изученных 

теорий 

 ассортимента  полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной 

печени для сложных блюд;  

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и 

от поставщиков, и методы определения их качества;  

 виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;  

 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;  

 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;  

 способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в 

зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;  

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени;  

 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 

сложных блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;  

 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 

птицы;  

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы;  

 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд;  

 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;  

 правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;  

 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 

замороженном виде 

материал изложен в определенной логической последовательности, 

технологическим  языком, ответ самостоятельный 

 

 

 

 



 

 

.  

 Отметка «4»: ответ полный и правильный на основании изученных 

теорий: 

 ассортимент  полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной 

печени для сложных блюд;  

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и 

от поставщиков, и методы определения их качества;  

 виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;  

 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;  

 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;  

 способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в 

зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;  

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени;  

 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 

сложных блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;  

 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 

птицы;  

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы;  

 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд;  

 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;  

 правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;  

 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 

замороженном виде 

 

Материал при ответе  изложен в определенной логической 

последовательности, при этом допущены две-три несущественные ошибки, 

исправленные по требованию преподавателя.  

 

 

 

 

 



 

  

Отметка «3»: ответ полный и правильный на основании изученных теорий: 

 ассортимент  полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной 

печени для сложных блюд;  

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и 

от поставщиков, и методы определения их качества;  

 виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;  

 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;  

 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;  

 способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в 

зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;  

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени;  

 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 

сложных блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;  

 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 

птицы;  

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы;  

 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд;  

 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;  

 правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;  

 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 

замороженном виде 

 

При ответе  может быть допущена существенная ошибка, или неполный, 

несвязный.  

 

 

 

 

 

 

Отметка «2»: при ответе обнаружено непонимание учащимся основного 

содержания учебного материала:  



 ассортимент  полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной 

печени для сложных блюд;  

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и 

от поставщиков, и методы определения их качества;  

 виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд;  

 основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и 

поросячьей головы, утиной и гусиной печени; 

 требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;  

 требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 

головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;  

 способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в 

зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы;  

 основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, 

рыбы, домашней птицы и печени;  

 методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления 

сложных блюд;  

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 

безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы;  

 технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней 

птицы;  

 варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и домашней птицы;  

 способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для 

приготовления сложных блюд;  

 актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;  

 правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;  

 требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и 

замороженном виде 

  

 При ответе допущены существенные ошибки,  которые  обучающийся  не 

смог исправить при наводящих вопросах преподавателя .  

 

 

Отметка «2»: отсутствие ответа. 

 

 

 

 

  

 

 

 
 



 

 

 

 

 
 


