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1.ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей 

программы дисциплины МДК.05.01 «Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента» _и 

предназначен для контроля и оценки образовательных достижений, обучающихся (в т.ч. 

по самостоятельной работе студентов, далее – СРС), освоивших программу данной 

дисциплины.  

Целью фонда оценочных средств является установление соответствия уровня 

подготовки обучающихся требованиям ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. 

 

Рабочей программой дисциплины МДК.05.01 «Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента»_ предусмотрено формирование следующих компетенций: 

1) ОК 01 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

2) ОК 02 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности; 

3) ОК 03 - Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие; 

4) ОК 04 - Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами; 

5) ОК 05 - Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

6) ОК 06 - Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

7) ОК 07 - Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

8) ОК 09 - Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности; 

9) ОК 10 - Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке; 

10) ОК 11- Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

            11) ПК 1.1.- Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

12) ПК 1.2.– Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

13) ПК 2.1.- Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

14) ПК 3.1. - Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 
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15) ПК 4.1 - Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

16) ПК 5.1. - Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

17) ПК 6.2. - Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

18) ПК 6.3. - Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала; 

19) ПК 6.4. - Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

20) ПК 6.5. - Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, 

ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ  

В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная 

проверка следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих 

компетенций:  

 

Таблица 1  

код и 

формулировка 

компетенции 

компонентный состав компетенции 

 знать уметь иметь 

практический 

опыт 

Общие компетенции 

ОК 01. 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

З1 актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить; 

основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

Профессиональном 

и/или социальном 

контексте; алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

структура плана для 

решения задач; 

У1 актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

трудности и риски, 

связанные с 

сопутствующими 

видами деятельности, а 

также их причины и 

способы их 

предотвращения; 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; структуру 

плана для решения 
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порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности. 

задач; значимость 

планирования всего 

рабочего процесса, как 

выстраивать 

эффективную работу и 

распределять рабочее 

время; методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности. 

 

ОК02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

Для 

выполнен

ия задач, 

Профессиональ

ной 

деятельности 

З2. 

номенклатура 

информационны

х источников, 

применяемых в 

профессиональн

ой 

деятельности; 

приемы 

структурирования 

информации; 

формат 

оформления 

результатов поиска 

информации 

У2.определять задачи 

поиска информации; 

определять 

необходимые источники 

информации; 

планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию; выделять 

наиболее значимое в 

перечне информации; 

оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска; оформлять 

результаты поиска 

 

ОК 03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное  

профессиональ- 

ное и 

личностное 

развитие 

З3. содержание 

актуальной нормативно-

правовой 

документации; 

современная  научная 

и профессиональная 

терминология; 

возможные траектории 

профессионального 

развития 

У3. определять 

актуальность 

нормативно правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

 

ОК04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействов

ать с 

З4. психология 

коллектива; 

психология личности; 

основы проектной 

деятельности 

У4.организовывать 

работу коллектива и 

команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 
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коллегами, 

руководством, 

клиентами 

ОК05. 

Осуществлять 

устную и   и 

письменную  

коммуникацию 

на 

государственно

м языке с 

учетом 

особенностей 

социального и  и 

культурно

го 

контекста 

З.5. особенности 

социального и 

культурного 

контекста; правила 

оформления 

документов 

У 5.излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке;  

оформлять 

документы 

 

ОК06. 

Проявлять 

гражданско-

патриоти-

ческую 

позицию,  

демонстриро-

вать осознан-

ное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловечес

ких ценностей 

З 6.сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции,   значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности); 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и 

последствия его 

нарушения 

У 

6.описыватьзначимо

сть своей 

профессии(специаль

ности); применять 

стандарты 

антикорруп-

ционного поведения 

 

ОК07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ению,  

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

З7.правила 

экологическ

ой 

безопасности 

при ведении 

профессиональн

ой 

деятельности;  

основные ресурсы, 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности; 

пути 

обеспечения 

ресурсосбере-

жения 

У 7.соблюдать 

нормы 

экологической 

безопасности; 

определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

 

ОК09. 

Использовать 

информацион-

ные технологии 

в 

З8.современные средства 

и устройства 

информатизации; 

порядок их применения 

и программное 

У8.применятьсредства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

 



6 
 

профессиональн

ой деятельности 

 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

задач; использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

ОК10. 

Пользоваться 

профессиональ

ной 

документацией 

на 

государствен-

ном и 

иностранном 

языке 

З 9.правила 

построения простых 

и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы; основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); лексический 

минимум, относящийся 

к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

особенности 

произношения; 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

У 9.понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний  на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые); 

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы; участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие и 

профессиональные 

темы; строить простые 

высказывания о себе и о 

своей 

профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); писать 

простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные 

темы 

 

 Профессиональные компетенции 

ПК-1.1 

Организовывать 

подготовку 

«рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов 

для 

приготовления 

полуфабри- 

катов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

З1 - виды, типы и классы 

организаций 

общественного питания; 

классификацию, 

основные технические 

характеристики, 

назначение, принципы 

действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной 

эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в организации 

питания 

У1-организовывать и 

проводить подготовку 

рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии с  

инструкциями и 

регламентами; подбирать 

виды оборудования, 

мебели, посуды, 

приборов, белья в 

соответствии с типом и 

классом организации 

общественного питания; 

У2- организовывать 

рабочее место для 
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З2 - назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов,    

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

общие требования к 

качеству сырья и 

продуктов; требования 

охраны труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

и безопасности 

кулинарной и 

кондитерской продукции 

собственного 

производства;  

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; оценивать 

условия хранения и 

состояние продуктов и 

запасов; предпринимать 

профилактические меры 

для снижения уровня 

опасностей различного 

вида и их последствий в 

профессиональной 

деятельности и быту;  

У3- выявлять опасные и 

вредные 

производственные 

факторы и 

соответствующие им 

риски, связанные с 

прошлыми, настоящими 

или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; оценивать 

их качество и 

соответствие 

технологическим 

требованиям; 

подготавливать к работе, 

использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учѐтом 

правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности. 
ПК-1.2: 

Осуществ- 

лять обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

З3- ассортимент и 

характеристики 

основных групп 

продовольственных 

товаров; характеристики 

различных классов 

органических веществ, 

входящих в состав сырья 

и готовой пищевой 

продукции; основы 

рационального 

природопользования; 

основные пищевые 

У4- обеспечивать 

выполнение санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков;   

У5- принимать решения 

по организации процессов 

контроля расхода и 

хранения продуктов; 
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инфекции и пищевые 

отравления; возможные 

источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства 

кулинарной продукции; 

З4- ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; способы 

организации рабочих 

 мест повара, кондитера, 

пекаря в соответствии 

с видами 

изготавливаемой 

кулинарной, 

хлебобулочной и 

кондитерской 

продукции; 

обеспечивать выполнение 

требований системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами(система 

ХАССП) при выполнении 

работ; 

ПК-2.1: 
Организо- 

вывать 

подготовкураб

очих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материаловдля 

приго-товления 

горячих блюд,  

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями 

и регламен-

тами 

З5- классификацию, 

основные технические  

характеристики, 

назначение, принципы 

действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной 

эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в организации 

питания;  

З6- виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

У6 - контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда  на 

рабочем месте; определять 

вид, 

обеспечивать 

рациональный подбор в 

соответствии с 

потребностью 

производства 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов; 

У7- организовывать и 

проводить подготовку 

рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 
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производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

меры пожарной 

безопасности и правила 

безопасного поведения 

при пожарах; общие 

требования к качеству 

сырья и продуктов; 

условия хранения, 

упаковки, 

транспортирования и 

реализации различных 

видов 

продовольственных 

продуктов; 

З7- фактические или 

потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или 

бездействия) и их 

влияние на уровень 

безопасности труда; 

возможные последствия 

несоблюдения 

технологических 

процессов и 

производственных 

инструкций 

подчиненными  

работниками 

(персоналом); 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; подбирать 

виды оборудования, 

мебели, посуды, 

приборов, белья в 

соответствии с типом и 

классом организации 

общественного питания; 

У8- определять основные 

группы микроорганизмов;  

оценивать условия 

хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

ПК-3.1: 
Организо-

вывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материаловдля 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

З8- способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

и безопасности 

кулинарной и 

кондитерской продукции 

собственного 

производства; условия 

хранения, упаковки, 

транспортирования и 

реализации различных 

видов 

продовольственных 

продуктов; генетическую 

и химическую основы 

У9- определять вид, 

обеспечивать 

рациональный подбор в 

соответствии с 

потребностью 

производства 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов; определять 

наличие запасов и расход 

продуктов; 

организовывать и 

проводить подготовку  

рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 
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наследственности и 

формы изменчивости 

микроорганизмов; 

З9- методы контроля 

качества продуктов при 

хранении; ассортимент, 

назначение, 

характеристику столовой 

посуды, приборов, 

стекла; особенности 

сапрофитных и 

патогенных 

микроорганизмов; 

правила 

электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

фактические или 

потенциальные 

последствия собственной 

деятельности(или 

бездействия) и их 

влияние на уровень 

безопасности труда; 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

рассчитывать 

производственные 

мощности и 

эффективность работы 

технологического 

оборудования; выявлять 

риски в области 

безопасности работ на 

производстве и 

разрабатывать 

предложения по их 

минимизации и 

устранению;   

У10- проводить вводный 

инструктаж подчиненных 

работников(персонала), 

инструктировать их по 

вопросам техники 

безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря; осуществлять 

микробиологический 

контроль пищевого 

производства; разъяснять 

подчиненным работникам 

(персоналу) содержание 

установленных 

требований охраны труда; 

вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для 

достижения требуемого 

уровня безопасности 

труда; 

ПК-4.1: 
Организо-

вывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов 

для 

приготовления 

З10- виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

У11- определять наличие 

запасов и расход 

продуктов; подбирать 

виды оборудования, 

мебели, посуды, 

приборов, белья в 

соответствии с типом и 

классом организации 

общественного  питания; 

контролировать  
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холодных и 

горячих, 

сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

правила ухода за ними; 

классификацию моющих 

средств, правила их 

применения, условия и 

сроки хранения; правила 

проведения 

дезинфекции, 

дезинсекции, 

дератизации; схему  

микробиологического 

контроля;  

З11- методы контроля 

качества продуктов при 

хранении; генетическую 

и химическую основы 

наследственности и 

формы изменчивости 

микроорганизмов;  

своевременность  текущей 

уборки  рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

У12- подготавливать к 

работе, использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учѐтом 

правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно 

ориентироваться в 

экстренной ситуации; 

проводить 

микробиологические 

исследования и, давать 

оценку полученным 

результатам; использовать 

средства коллективной и 

индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 

выполняемой 

профессиональной 

деятельности; 

ПК-5.1: 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов 

для 

приготовления 

хлебобу- 

 лочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

З12 – требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организациях питания;; 

З13-виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического  

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов,  

У13 – -разрабатывать, 

изменять ассортимент, 

разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в 

соответствии с 

изменением спроса, с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

У14-выбирать и безопасно 

пользоваться 

производственным 

инвентарем и 

ПО1– в 

контроле 

качества и 

безопасности 

готовой 

продукции. 
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соответствии с 

инструкциями 

и 

регламентами  

 

посуды и правила ухода 

за ними; 

 

технологическим 

оборудованием; 

контролировать  

своевременность  

текущей уборки  рабочих 

мест в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

санитарно-гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; обеспечивать 

наличие, контролировать 

хранение и рациональное 

использование 

сырья, продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности;                                    

ПК-6.2: 
Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия 

с другими 

подразделе-

ниями 

З14- права и обязанности 

работников в сфере 

профессиональной 

деятельности; 
источники, 

причины, виды и 

способы разрешения 

конфликтов; 
психологические основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности личности. 

З15- количественный и 

качественный состав 
персонала организации; 
методы контроля 

возможных хищений 

запасов на производстве; 

методы предотвращения 

порчи сырья и готовой 

продукции; 

 

У15- использовать 

необходимые 

нормативно-правовые 

документы; применять 

техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности; 

рассчитывать и 

планировать 

основные технико-

экономические 

показатели деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса и анализировать 

их динамику; решать 

прикладные задачи в 

области 

профессиональной 

деятельности; применять 

техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности;  

оперативно 

взаимодействовать с 
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работником, 

ответственным за 

безопасные и 

благоприятные 

условия работы на 

производстве; 

У16- использовать 

приемы саморегуляции 

поведения в  процессе 

межличностного 

общения; планировать и 

контролировать 

собственную 

деятельность и 

деятельность 

подчиненных; 

У17-  

обслуживать иностранных 

туристов; выбирать 

методы принятия 

эффективных 

управленческих 

решений; выявлять 

опасные и вредные 

производственные 

факторы и 

соответствующие им 

риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной 

деятельности; 

У18- организовывать 

рабочие места различных 

зон кухни; использовать 

средства коллективной и 

индивидуальной защиты в 

соответствии с 

характером выполняемой 

деятельности; 

обеспечивать выполнение 

санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

оценивать потребности, 

обеспечивать наличие 
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материальных и других 

ресурсов; обеспечивать 

выполнение требований 

системы анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при 

выполнении работ;  

ПК6.3. 

Организовы-

вать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

З16-анализировать 

возможности 

организации питания в 

области выполнения 

планов по производству 

и реализации на 

основании уровня 

технического 

оснащения, 

квалификации поваров и 

кондитеров; 

З17- правила первичного 

документооборота, учета 

и отчетности; процедуры 

и правила 

инвентаризации запасов 

продуктов; правила 

оформления заказа на 

продукты со склада и 

приема продуктов, 

поступающих со склада 

и от поставщиков; 

формы документов, 

порядок их заполнения; 

виды сопроводительной 

документации на 

различные группы 

продуктов; 

З18- законодательные 

акты и другие 

нормативные 

документы, 

регулирующие 

правоотношения в 

процессе 

профессиональной 

деятельности;  

У19- использовать 

необходимые 

нормативно-правовые 

документы; решать 

прикладные задачи в 

области 

профессиональной 

деятельности; оперативно 

взаимодействовать с 

работником, 

ответственным за 

безопасные и 

благоприятные условия 

работы на производстве; 

составлять бизнес- 

план для организации 

ресторанного бизнеса; 

 

ПК-6.4: 
Осуществлять 

организацию и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

З19 -виды, формы и 

методы мотивации 

персонала; обязанности 

работников в области 

охраны труда; 

У20- оперативно 

взаимодействовать  с 

работником, 

ответственным за 

безопасные и 

благоприятные условия 

работы на производстве; 
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персонала составлять графики 

работы с  учетом   

потребности  организации  

питания;  анализировать  

факторы,  влияющие   на 

хозяйственную 

деятельность 

организации; управлять 

конфликтными 

ситуациями, 

разрабатывать и 

осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала; 

У21- управлять 

конфликтами и стрессами 

в организации; 

контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы; 

ПК6.5 

Осуществлять 

инструк-

тирование,  

обучение 

поваров, 

кондите-ров, 

пекарей и 

других 

категорий 

работников 

кухни 

на рабочем 

месте 

З20- способы и формы 

инструктирования 

персонала; методы 

контроля возможных 

хищений 

запасов на 

производстве; методы 

предотвращения порчи 

сырья и готовой 

продукции; правила 

оценки состояния  

запасов  на  

производстве;   

З21- способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

У22- применять техники и 

приемы эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности; 

строить свою речь в 

соответствии с 

языковыми, 

коммуникативными и 

этическими нормами; 

оперативно 

взаимодействовать с 

работником, 

ответственным за 

безопасные и 

благоприятные 

условия работы на 

производстве; обучать, 

ПК6.5 

Осуществлять 

инструк-

тирование,  

обучение 

поваров, 

кондите-ров, 

пекарей и 

других 

категорий 

работников 

кухни 

на рабочем 

месте 
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и безопасности 

кулинарной и 

кондитерской продукции 

собственного 

производства; 

инструктировать поваров, 

кондитеров, других 

категорий 

работников кухни на 

рабочих местах; 

У23- проводить 

инструктаж по безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования; разъяснять 

подчиненным работникам 

(персоналу) содержание 

установленных 

требований охраны труда; 

планировать мероприятия  

по  обеспечению  

безопасных  и  

благоприятных  условий  

труда  на 

производстве, 

предупреждению 

травматизма; 

контролировать 

соблюдение графиков 

технического 

обслуживания 

оборудования и 

исправность приборов  

безопасности и 

измерительных приборов. 

 

Таблица 2 

Распределение результатов освоения дисциплины по видам аттестации 

 

Код и наименование элемента  

умений или знаний 

Виды аттестации 

Текущий контроль  Промежуточная 

аттестация  

У 1-5- разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий в соответствии с 
изменением спроса, 
с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и 
рациональное использование сырья, 
продуктов и 
материалов с учетом нормативов, 
требований к 

-экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
-заданий для 
практических 
занятий; 
-заданий по учебной 
и производственной 
практикам; 
- заданий для 
самостоятельной 
работы 

Экспертное 
наблюдение и 
оценка выполнения 
заданий 
по дисциплине; 
экспертная оценка 
защиты 
отчетов по учебной 
и и 
производственной 
практикам 
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безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие 
технологическим 
требованиям; организовывать и 
проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
-соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости, 
рационального использования основных 
и дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических, красящих 
веществ; 
- проводить различными методами 
подготовку сырья, 
продуктов, замес теста, приготовление 
фаршей, начинок, 
отделочных полуфабрикатов, 
формование, выпечку, 
отделку хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей; 
-хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовую 
продукцию с учетом 
требований к безопасности 

 

З1-5 
- требований охраны труда, пожарной 
безопасности, 
производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания; 
- виды, назначения, правила безопасной 
эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 
правила уходаза ними; 
- ассортимент, требований к качеству, 
условий и сроков 
хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 
-актуальные направления в области 
приготовления 

- экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
-заданий для 
практических 
занятий; 
-заданий по учебной 
и производственной 
практикам; 
- заданий для 
самостоятельной 
работы 

Экспертное 
наблюдение и 
оценка выполнения: 
-экспертная оценка 
защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам 
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хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента; 
-рецептуры, современные методы 
подготовки сырья, 
продуктов, приготовления теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, 
правила и способы презентации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе 
авторские, брендовые и региональные; 
- правила применения ароматических, 
красящих веществ, 
сухих смесей и готовых отделочных 
полуфабрикатов промышленного 
производства при 
приготовлении, отделке хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских изделий; 
-способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
-правила разработки рецептур, 
составление заявок на продукты; 
-ассортимент, пищевую ценность, 
требования к качеству 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
-правила выбора основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним при приготовлении 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
-правила безопасного использования и 
виды необходимого 
технологического оборудования и 
производственного 
инвентаря, последовательность 
выполнения 
технологических операций при 
подготовке сырья и 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских 
изделий; 
-правила проведения бракеража; 
-способы отделки и варианты 
оформления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
-правила хранения и требования к 
качеству хлебобулочных, 
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мучных кондитерских изделий; 
-виды необходимого технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря, правила 
их безопасного 

использования 

 
3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 
 

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по 

дисциплине «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента», направленные 

на формирование общих и профессиональных компетенций.   

(технология оценки З и У по дисциплине прописывается в соответствии со спецификой 

дисциплины. Если экзамен проводится поэтапно или предусмотрена рейтинговая 

система оценки, то это подробно описывается). 

 

Таблица 3 

Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Элемент учебной 

дисциплины 

 

Формы и методы контроля  

 

Текущий контроль Промежуточная 

аттестация 

Форма контроля  Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

Форма 

контроля  

Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

 Раздел 1. 

Организация 

кулинарного 

производства. 

  ОК1, ОК 2, 
ОК3 

ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ОК11; 

ПК1.1, 

ПК1.2, 

ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

Зачет ОК1, ОК 2, 
ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 

ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

Введение. 

 

Устный опрос 

Практическая 

работа №1  

Контрольная 

работа 

ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 

ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 
ПК2.1, ПК3.1, 
ПК4.1, ПК5.1, 
ПК6.2, ПК6.3, 
ПК6.4, ПК6.5 
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Тема 1.1  

Организация 

кулинарного 

производства 

 

Устный опрос 

Практическая 

работа №2  

Контрольная 

работа 

Самостоятельная 

работа 

 

ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 

ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 
ПК2.1, ПК3.1, 
ПК4.1, ПК5.1, 
ПК6.2, ПК6.3, 
ПК6.4, ПК6.5 

Тема 1.2. 

Организация 

производственного 

и материально-

технического 

снабжения. 

 

Устный опрос 

Практическая 

работа №3 

Контрольная 

работа 

Самостоятельная 

работа 

 

ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 

ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 
ПК2.1, ПК3.1, 
ПК4.1, ПК5.1, 
ПК6.2, ПК6.3, 
ПК6.4, ПК6.5 

Тема 1.3. Основы 

организации 

производственной 

деятельности.  

 

Устный опрос 

Практическая 

работа №4 

Контрольная 

работа 

Самостоятельная 

работа 

 

ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 

ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 
ПК2.1, ПК3.1, 
ПК4.1, ПК5.1, 
ПК6.2, ПК6.3, 
ПК6.4, ПК6.5 

Тема 1.4. 

Организация 

работы 

заготовочных 

цехов.  

 

Устный опрос 

Практическая 

работа №5 

Контрольная 

работа 

Самостоятельная 

работа 

 

ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 

ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; ПК1.1, 
ПК1.2, ПК2.1, 
ПК3.1, ПК4.1, 
ПК5.1, ПК6.2, 
ПК6.3, ПК6.4, 
ПК6.5 

Тема 1.5. 

Организация 

работы 

доготовочных и 

специали-

зированных цехов. 

Устный опрос 

Практическая 

работа №6 

Контрольная 

работа 

Самостоятельная 

работа 

ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 
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 ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

ПК2.1, ПК3.1, 
ПК4.1, ПК5.1, 
ПК6.2, ПК6.3, 
ПК6.4, ПК6.5 

Раздел 2. 

Организация 

документационного 

обеспечения 

технологического 

процесса  

 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ОК11; 

ПК1.1, ПК1.2, 

ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3;ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; ПК1.1, 
ПК1.2, ПК2.1, 
ПК3.1, ПК4.1, 
ПК5.1, ПК6.2, 
ПК6.3, ПК6.4, 
ПК6.5 

Тема 2.1 

Оперативное 

планирование 

работы 

производства 
 

Устный опрос 

Практическая 

работа №7 

Контрольная 

работа 

Самостоятельная 

работа 

 

ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 

ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 

ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

Тема 2.2  

Виды меню, их 

характеристика. 

 

Устный опрос 

Практическая 

работа №8 

Контрольная 

работа 

Самостоятельная 

работа 

 

ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 
ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 
ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

Тема 2.3 

Технологическая 

документация. 

Устный опрос 

Практическая 

работа №9 

Контрольная 

работа 

Самостоятельная 

работа 

 

ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 
ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 

 ОК1, ОК 2, 

ОК3 
ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, 
ОК9, ОК10, 
ОК11; 
ПК1.1, ПК1.2, 
ПК2.1, ПК3.1, 

ПК4.1, ПК5.1, 

ПК6.2, ПК6.3, 

ПК6.4, ПК6.5 
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3.2.  Перечень вопросов и заданий для входного контроля знаний по дисциплине  

1. Понятие о сырье, полуфабрикатах, кулинарной продукции, отходах. 

2. Понятие о безопасности, совместимости и взаимозаменяемости сырья. 

3. Характеристика приемов обработки сырья. 

4. Тепловая кулинарная обработка продуктов. Значение, классификация приемов. 

5. Характеристика варки и  ее разновидностей. 

6.  Характеристика жарки и ее разновидностей. 

7. Характеристика комбинированных и вспомогательных приемов кулинарной 

обработки. 

8.  Ассортимент кулинарной продукции. 

9. Технологический процесс механической кулинарной обработки картофеля. 

10. Формы нарезки клубней. 

11. Технологический процесс механической кулинарной обработки корнеплодов. 

12. Приготовление полуфабрикатов. 

13. Технологический процесс механической кулинарной обработки плодовых овощей. 

Приготовление полуфабрикатов. 

14. Технологический процесс механической кулинарной обработки капустных, 

луковых овощей. Обработка пряных и десертных овощей. Приготовление полуфабрикатов. 

15. Обработка свежих, соленых, сушеных грибов. 

16. Технологический процесс механической обработки рыбы с костным скелетом. 17. 

Нормы отходов. 

18. Технологический процесс механической кулинарной обработки мяса. 

19. Технологический процесс обработки сельскохозяйственной птицы. 

 

3.3. Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине  

Раздел 1. Организация кулинарного производства 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

Введение  
1. Особенности производственно-торговой деятельности предприятий 

общественного питания. 

2. Основные функции торгово - производственной деятельности и режим работы 

предприятия общественного питания. 

3. Правовая и нормативная база предприятия питания.  

 

Тема 1.1 Организация кулинарного производства 

 

1. Классификация предприятий общественного питания.   

2. Характеристика типов предприятий: ресторанов, кафе, столовой, закусочной,      

  кофейни, баров. 

 

Тема 1.2 Организация кулинарного производства 

           

1. Источники снабжения и поставки продуктов.  

2. Организация складского и товарного хозяйства. 

3. Объѐмно -планировочные и санитарно-гигиенические требования к складским 

помещениям.  

4. Виды тары и еѐ характеристика.  

5. Сокращение расходов тары. Приѐмка и порядок вскрытия тары. Хранение и 

возврат тары. Сокращение расходов тары. 
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Задание 2. Контрольная работа 

 

1.Что изготавливают заготовочные предприятия? 

2.Сколько существует направлений научно-технического прогресса в общественном 

питании? 

3.Что изготавливают доготовочные предприятия? 

4.Что изготавливают предприятия с полным циклом производства? 

5.Классификация предприятий общественного питания? 

6.Для чего предназначены вагоны-рестораны? 

7.По каким признакам различают кафе? 

8.Какие услуги по организации досуга включает в себя ресторан? 

9.Чем будет отличаться меню в школьных столовых от рабочих столовых? 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 
Тема 1.3 Основы организации производственной деятельности. 

 

1. Основные понятия: цех, производство.  

2. Структура производства и основные направления ее совершенствования.  

3. Цеховая и безцеховая структура производства предприятия. 

 

Тема 1.4. Организация работы заготовочных цехов. 

1. Классификация: овощной, мясной, рыбный, птице-гольевой, мясо-рыбный цеха. 

2. Назначение, размещение, режим организации работы.  

3. Ассортимент выпускаемой продукции.  

 

Тема 1.5. Организация работы доготовочных и специализированных цехов. 

 

1. Характеристика: горячего, холодного, мучного и кондитерского цехов.  

2. Назначение, расположение, режим работы цехов, взаимосвязь с другими цехами и 

помещениями.  

3. Особенности работы горячего цеха. 

 

Задание 2. Контрольная работа 

1.Какие условия нужно создать для оптимальных условий труда? 

2.Как правильно нужно организовать свое рабочее место? 

3.Требования к организации работы овощного цеха? 

4.Как правильно организовать работу мясного и рыбного цеха? 

5. Как правильно организовать работу овощного цеха? 

6. Как правильно организовать работу мучного кондитерского цеха? 

7. Как правильно организовать работу горячего и холодного цеха? 

 
Раздел 2.  Организация документационного обеспечения технологического процесса  

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

Тема 2.1 Оперативное планирование работы производства 

 

1. Сущность и значение оперативного планирования для ритмичной работы 

производства. 2. Производственная программа.  
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3. Последовательность оперативного планирования в предприятиях доготовочных и 

с полным производственным циклом. 

 

Задание 2. Контрольная работа 

 

1. В чем заключается сущность оперативного планирования? 

2. В чем заключается сущность оперативного планирования доготовочных 

предприятий и предприятий с полным производственным циклом? 

3. Как рассчитать выход мясных полуфабрикатов? 

4. Как рассчитать выход овощных полуфабрикатов? 

5. Как составляется акт на разделку мяса начальником мясного цеха? 

6. Как составляется наряд-заказ в кондитерском цехе? 

7. Дайте определение рациональной организации труда? 

8. Перечислите основные направления научной организации труда? 

      Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

Тема 2.2 Виды меню, их характеристика. 

 

1. Понятие, назначение, виды меню. Требования, предъявляемые к составлению 

меню. 2. 2. Принципы составления меню. Последовательность расположения блюд в 

меню. 

 

Тема 2.3 Технологическая документация. 

 

1. Технологические и технико-технологические карты: их назначение, содержание, 

методы составления.  

2.  Наряд – заказ: понятие, назначение, методы разработки и составления.  

3. Сводно - продуктовая ведомость, ведомость покупных товаров разработка и 

составление. 

 

Задание 2 Контрольная работа  

 

1.Что такое плановое меню и его назначение? 

2. Что такое план-меню и его составление? Какие факторы учитываются при 

составлении плана-меню? 

3. Как рассчитывается количество блюд в плане-меню? 

4. Виды меню и их характеристика? 

5. Как располагаются блюда в меню со свободным выбором блюд? 

6. Как ведется расчет сырья по плану-меню? 

7. Как ведется оперативный контроль за работой производства? 

8. Перечислите нормативную документацию предприятия общественного питания? 

9. Какие виды Сборников рецептур применятся на предприятиях общественного 

питания? 

10. Какие кондиции сырья применяются в рецептурах Сборника рецептур? 

11. Как делается перерасчет количества сырья с одной кондиции на другую? 

12. Как составляются технологические карты? 

13. В чем отличительные особенности технико-технологических карт? 

 



25 
 

3.4. Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по 

дисциплине 

1.Особенности производственно-торговой деятельности ПОП.  

2.Классификация предприятий общественного питания.  

3. Характеристика типов предприятий общественного питания.  

4. Рациональное размещение сети предприятий общественного питания. 

5.Источники снабжения и поставщики ПОП. 

6. Организация снабжения. Формы и службы доставки продуктов. 

7. Приемка продовольственных товаров. 

8. Материально-техническое снабжение ПОП. 

9. Организация работы складских помещений и требования к ним. 

10. Хранение и отпуск продуктов. 

11. Организация тарного хозяйства. 

12. Оперативное планирование работы производства доготовочных предприятий. 

13. Оперативное планирование на предприятиях с полным циклом производства. 

14. Виды меню. 

15. Расчет сырья и составление заданий бригадам поваров. 

16. Оперативный контроль за работой производства. 

17. Нормативная документация предприятий общественного питания. 

18. Производственная структура и ее характеристики. 

19. Основные требования к созданию оптимальных условий труда. 

20. Организация рабочих мест. 

21. Организация работы овощного цеха. 

22. Организация работы мясного цеха. 

23. Организация работы птице-гольевого цеха. 

24. Организация работы рыбного цеха. 

25. Особенности работы мясо-рыбного цеха. 

26. Организация работы цеха доработки полуфабрикатов. 

27. Организация работы цеха обработки зелени. 

28. Организация работы горячего цеха. 

29. Организация работы холодного цеха. 

31. Организация работы цеха мучных изделий. 

32. Организация выпуска кондитерских изделий на ПОП. 

33. Организация работы вспомогательных производственных помещений. 

34. Содержание и значение рациональной организации труда. 

35. Основные задачи рациональной организации труда. 

36. Основные направления рациональной организации труда. 

37. Нормирование труда на предприятиях общественного питания. 

38. Сущность и задачи нормирования труда. 

 

3.5.  Критерии оценки 

 

Промежуточная аттестация –это элемент образовательного процесса, 

призванный определить соответствие уровня и качества знаний, умений и 

навыков обучающихся, установленным требованиям согласно рабочей программе 

дисциплины. Промежуточная аттестация осуществляется по результатам 

текущего контроля. 

Конкретный вид промежуточной аттестации по дисциплине определяется 

рабочим учебным планом и рабочей программой дисциплины. 
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Перечень оценочных средств 

 

№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Характеристика  

оценочного средства 

Представлени

е оценочного 

средства в 

ФОСе 

УСТНЫЕ ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА 

1.  Устный опрос Средство контроля, организованное как 

специальная беседа преподавателя с 

обучающимся на темы, связанные с 

изучаемой дисциплиной, и рассчитанное на 

выяснение объема знаний обучающегося по 

определенному разделу, теме, проблеме и 

т.п. 

Вопросы для 

обсуждения по 

темам 

дисциплины 

ПИСЬМЕННЫЕ ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА 

1.  Тест Система стандартизированных заданий, 

позволяющая автоматизировать процедуру 

измерения уровня знаний и умений 

обучающегося 

Фонд тестовых 

заданий 

2.  Задача  Это средство раскрытия связи между 

данными и искомым, заданными условием 

задачи, на основе чего необходимо выбрать, 

а затем выполнить действия, в том числе 

арифметические, и дать ответ на вопрос 

задачи 

Задания по 

задачам  

(А) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ ОТВЕТОВ НА УСТНЫЕ ВОПРОСЫ 

 

№ 

п/

п 

критерии оценивания количество 

баллов 

оценка/зачет 

1. 1) полно и аргументированно отвечает по 

содержанию задания;  

2) обнаруживает понимание материала, может 

обосновать свои суждения, применить знания на 

практике, привести необходимые примеры не только 

по учебнику, но и самостоятельно составленные; 

3) излагает материал последовательно и правильно. 

10 отлично 

2. студент дает ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но допускает 1-2 

ошибки, которые сам же исправляет. 

8 хорошо 

3. ставится, если студент обнаруживает знание и 

понимание основных положений данного задания, 

но:  

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и доказательно 

обосновать свои суждения и привести свои 

примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и допускает 

5 удовлетворите

льно 



27 
 

ошибки. 

4. студент обнаруживает незнание ответа на 

соответствующее задание, допускает ошибки в 

формулировке определений и правил, искажающие 

их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает 

материал; отмечаются такие недостатки в 

подготовке студента, которые являются серьезным 

препятствием к успешному овладению 

последующим материалом. 

0 неудовлетвори

тельно 

Б) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ ТЕСТИРОВАНИЯ 

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания  Шкала оценок 

Количеств

о баллов 

Оценка  

1.  90-100 %правильных 

ответов 

9-10 Отлично (высокий уровень 

сформированности компетенции) 

2.  80-89% правильных 

ответов 

7-8 

Хорошо (достаточный уровень 

сформированности компетенции) 3.  70-79% правильных 

ответов 

5-6 

4.  60-69% правильных 

ответов 

3-4 

Удовлетворительно (приемлемый уровень 

сформированности компетенции) 5.  50-59% правильных 

ответов 

1-2 

6.  менее 50% правильных 

ответов 

0 Неудовлетворительно (недостаточный 

уровень сформированности компетенции) 

В) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ РЕШЕНИЯ 

ЗАДАЧ 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количеств

о баллов 

Оценка 

1.  Полное верное решение. В логическом рассуждении и 

решении нет ошибок, задача решена рациональным 

способом. Получен правильный ответ. Ясно описан 

способ решения. 

9-10 Отлично 

(высокий 

уровень 

сформирова

нности 

компетенци

и) 

2.  Верное решение, но имеются небольшие недочеты, в 

целом не влияющие на решение, такие как небольшие 

логические пропуски, не связанные с основной идеей 

решения. Решение оформлено не вполне аккуратно, 

но это не мешает пониманию решения. 

7-8 

Хорошо 

(достаточны

й уровень 

сформирова

нности 

компетенци

и) 

3.  Решение в целом верное. В логическом рассуждении 

и решении нет существенных ошибок, но задача 

решена неоптимальным способом или допущено не 

более двух незначительных ошибок. В работе 

присутствуют арифметическая ошибка, механическая 

ошибка или описка при переписывании выкладок или 

ответа, не исказившие экономическое содержание 

ответа. 

5-6 

4.  В логическом рассуждении и решении нет ошибок, но 3-4 Удовлетвор
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допущена существенная ошибка в математических 

расчетах. При объяснении сложного экономического 

явления указаны не все существенные факторы. 

ительно 

(приемлемы

й уровень 

сформирова

нности 

компетенци

и) 

5.  Имеются существенные ошибки в логическом 

рассуждении и в решении. Рассчитанное значение 

искомой величины искажает экономическое 

содержание ответа. Доказаны вспомогательные 

утверждения, помогающие в решении задачи. 

2-3 

Неудовлетв

орительно 

(недостаточ

ный 

уровень 

сформирова

нности 

компетенци

и) 

6.  Рассмотрены отдельные случаи при отсутствии 

решения. Отсутствует окончательный численный 

ответ (если он предусмотрен в задаче). Правильный 

ответ угадан, а выстроенное под него решение 

безосновательно. 

1 

7.  Решение неверное или отсутствует. 0 

 

Описание шкал оценивания 

 

В ФГБОУ ВО «ДГТУ» внедрена модульно-рейтинговая система оценки учебной 

деятельности студентов. В соответствии с этой системой применяются пятибальная, 

двадцатибальная и стобальная шкалы знаний, умений, практического опыта. 

 

Шкалы оценивания Критерии оценивания 

п
ят

и
б

ал
ь
н

ая
 

д
в
ад

ц
ат

и
б
ал

ь
н

ая
 

ст
о
б

ал
ь
н

ая
 

«
О

тл
и

ч
н

о
»
 -

 5
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»
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5
 –

 

1
0

0
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ал
л
о
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Показывает высокий уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 продемонстрирует глубокое и прочное усвоение материала; 

 исчерпывающе, четко, последовательно, грамотно и логически 

стройно излагает теоретический материал; 

 правильно формирует определения; 

 демонстрирует умения самостоятельной работы с нормативно-

правовой литературой; 

 умеет делать выводы по излагаемому материалу. 

«
Х

о
р
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ш

о
»

 -
  

4
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Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, 

т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, основных 

теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно  логически стройно 

излагает материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной 

литературе; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по 

излагаемому материалу. 
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Показывает пороговый уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на 

дополнительные вопросы; 

 знает основную рекомендуемую литературу; 

 умеет строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

материала. 
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Ставится в случае: 

 незнания значительной части программного материала; 

 не владения понятийным аппаратом дисциплины; 

 допущения существенных ошибок при изложении учебного 

материала; 

 неумение строить ответ в соответствии со структурой 

излагаемого вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 

 


