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ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

       Фонд оценочных средств является (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей програм-

мы дисциплины «Организация процесса приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента»  и предназначен для контроля и 

оценки образовательных достижений обучающихся, в т.ч. по самостоятельной работе обучаю-

щихся, далее СРС), освоивших программу данной дисциплины. 

 

         Целью фонда оценочных средств является установление соответствия уровня подготовки 

обучающихся требованиям ФГОС СПО по специальности СПО 43.02.15 – «Поварское и конди-

терское дело»  

 

         Рабочей программой дисциплины «Организация процесса приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» предусмотре-

но формирование следующих компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандар-

ты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11.  Планировать Предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПК 3.1 Организовывать подготовку  рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

Приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

Заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей,  

Видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

Салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

Категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

Холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
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Учетом потребностей 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

Холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

Учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

Обслуживания  

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

Потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

Для приготовления хлебобулочных, Мучных  кондитерских изделий 

Разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями регламентами 

 

       Формой аттестации по учебной дисциплине  «Организация процесса приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента»  

является экзамен 

 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЙ 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. 

Результаты обучения: умения, знания и общие 

компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У1-У4 (ОК-1-ОК-4) разрабатывать, изменять ас-

сортимент, адаптировать рецептуры горячей кули-

нарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; организовывать и проводить подго-

товку рабочих мест к работе и безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами, применять исследователь-

ские приемы и навыки, в том числе в смежных 

профессиях 

разрабатывает ассортимент, адаптирует 

рецептуры горячей кулинарной продук-

ции в соответствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм об-

служивания; контролирует хранение и 

рациональное использование сырья, про-

дуктов и материалов с учетом нормати-

вов, требований к безопасности; прово-

дит подготовку рабочих мест к работе и 

безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, инструментов, весо-

измерительных приборов в соответствии 

с инструкциями и регламентами;  приме-

няет исследовательские приемы и навыки 

У5-У7 (ОК-5-ОК-7). Применять технику и приемы 

эффективного общения в профессиональной дея-

тельности, использовать навыки устного общения, 

оформлять документы по профессиональной тема-

- применяет технику и приемы эффектив-

ного общения в профессиональной дея-

тельности, оформляет документы по 

профессиональной тематике;  
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тике; проявлять базовые общечеловеческие, куль-

турные и национальные ценности российского го-

сударства, демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей; соблю-

дать нормы экологической безопасности, ресур-

сосбережения, использовать энергосберегаю-щие 

технологии 

- демонстрирует осознанное поведение на 

основе общечеловеческих ценностей; со-

блюдает нормы экологической безопас-

ности, ресурсосбережения, использует 

энергосберегающие технологии 

У8-У10 (ОК-9-ОК-11). Использовать информаци-

онные технологии в профессиональной деятельно-

сти, Пользоваться профессиональной документа-

цией на государственном и иностранном языке, 

Планировать Предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере 

- применяет информационные техноло-

гии в профессиональной деятельности;  
- Пользуется профессиональной докумен-

тацией на государственном и иностран-

ном языке;  

- Планирует Предпринимательскую дея-

тельность в профессиональной сфере 

У11-У12 (ПК-3.1-ПК-3.2) Организовывать под-
готовку  рабочих мест, оборудования, сырья, ма-
териалов для Приготовления холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами, Осуществлять 
приготовление, непродолжительное хранение хо-
лодных соусов, Заправок с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, Видов и 
форм обслуживания 

- организовывает подготовку  рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов 
для Приготовления холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок в соответст-
вии с инструкциями и регламентами; 

- Осуществляет приготовление, непро-

должительное хранение холодных со-

усов, Заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, Ви-

дов и форм обслуживания 
У13-У18 (ПК-3.3-ПК-3.7, ПК 4.1, ПК 5.1) Осу-
ществлять приготовление, творческое оформле-
ние и подготовку к реализации Салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
Категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания, Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания, Осуществ-
лять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации Холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента с 
Учетом потребностей, Осуществлять приготовле-
ние, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации Холодных блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи сложного ассортимента с 

Учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм Обслуживания, 

Осуществлять разработку, адаптацию ре-

цептур холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брен-

довых, региональных с учетом Потребно-

стей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

- Осуществляет приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реали-
зации Салатов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных Кате-
горий потребителей, видов и форм об-
служивания, 
- Осуществляет приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реали-
зации канапе, холодных закусок слож-
ного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания,  
- Осуществляет приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реали-
зации Холодных блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного ассорти-
мента с Учетом потребностей,   
- Осуществляет приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реали-
зации Холодных блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи сложного ассортимента 
с Учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм Об-
служивания,  
- Осуществляет разработку, адаптацию 
рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом По-
требностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания. 

Знать:   
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З1-З5 (ОК-1-ОК-5). Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; психологические 

основы деятельности коллектива, психологические 

особенности личности, значимость установления и 

поддержания доверительных отношений, стан-

дартные требования по обслуживанию клиентов, 

этические принципы общения, способы разреше-

ния конфликтов, принципы эффективной команд-

ной работы, основы проектной деятельности; пра-

вила оформления документов, порядок обмена ин-

формацией по ТК каналам связи 

- требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

- психологические основы деятельности 

коллектива, особенности личности, зна-

чимость установления и поддержания до-

верительных отношений, стандартные 

требования по обслуживанию клиентов, 

этические принципы общения, принципы 

эффективной командной работы; 

- правила оформления документов, поря-

док обмена информацией по ТК каналам 

связи 

З6-З10 (ОК-6-ОК-10). Демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечело-

веческих ценностей, применять стандарты анти-

коррупционного поведения. Содействовать сохра-

нению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуаци-

ях. Использовать средства физической культуры 

для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленно-

сти. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. Пользоваться 

профессиональной документацией на государст-

венном и иностранном языке 

- демонстрирует осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применяет стандарты анти-

коррупционного поведения; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению; 

- использует информационные техноло-

гии в профессиональной деятельности; 

- пользуется профессиональной докумен-

тацией на государственном и иностран-

ном языке; 

- использует средства физической куль-

туры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной дея-

тельности  

ВД.3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

З11 –З18 (ПК-3.1-ПК-3.7,  ПК 4.1, ПК 5.1)  Спосо-

бы сокращения потерь и сохранения пищевой цен-

ности продуктов при приготовлении горячей ку-

линарной продукции; 

 актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; ассортимент, рецептуры, 

варианты оформления и подачи блюд сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ни-

ми 

- способы сокращения потерь и сохране-

ния пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной про-

дукции; 

-актуальные направления в приготовле-

нии горячей кулинарной продукции; ас-

сортимент, рецептуры, варианты оформ-

ления и подачи блюд сложного ассорти-

мента;  

- правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продук-

ты;  

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, по-

суды и правила ухода за ними   

ВД.4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

З19. (ПК 4.1) Организовывать подготовку рабо- - Организовывает подготовку рабочих 
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чих мест, оборудования, сырья, материалов 
Для приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков в соответствии с инст-
рукциями и регламентами 

мест, оборудования, сырья, материалов 
Для приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкция-
ми и регламентами 

ВД.5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

З20. (ПК 5.1) Организовывать подготовку рабо-
чих мест, оборудования, сырья, материалов 
Для приготовления хлебобулочных, Мучных  
кондитерских изделий Разнообразного ассорти-
мента в соответствии с инструкциями регламен-
тами 

- Организовывает подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов 
Для приготовления хлебобулочных, 
Мучных  кондитерских изделий Разно-
образного ассортимента в соответствии 
с инструкциями регламентами 

 

 

 

Распределение результатов освоения дисциплины по видам аттестации 

Таблица 2 

Код и наименование элемента умений или знаний Виды аттестации 

Текущий  

контроль 

Промежуточная 

аттестация 

У1-У3 (ОК-1-ОК-3). Умение разрабатывать, изменять ас-

сортимент, адаптировать рецептуры горячей кулинарной 

продукции 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 безопасно-

сти; организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, в соответст-

вии с инструкциями 

расчетное 

задание, уст-

ный ответ 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

У4-У10 (ОК-4-ОК-10). Умение применять технику и прие-

мы эффективного общения в профессиональной деятельно-

сти, использовать навыки устного общения, излагать мысли 

и оформлять документы по профессиональной тематике, 

проявлять толерантность в рабочем коллективе; соблюдать 

нормы экологической безопасности, ресурсосбережения по 

специальности, использовать энергосберегающие эффек-

тивные технологии 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

У11-У12 (ПК-3.1-ПК-3.2). Умение организовывать и про-

водить подготовку рабочих мест, технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; оценивать их качество и соответствие тех-

нологическим требованиям 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

У13-У18 (ПК-3.3- ПК-3.7 , ПК 4.1, ПК 5.1). Умение оцени-

вать воздействие на окружающую среду, встречать гостей, 

подавать меню, подавать продукцию разными способами, 

использовать теоретические знания в практической деятель-

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 
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ности, обеспечивать рациональное использование сырья с 

учетом нормативов; комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи продук-

ции, иметь навыки в упаковке, хранении готовой продукции 

с учетом требований к безопасности  

З1-З5 (ОК-1-ОК-5). Знание требований охраны труда, по-

жарной безопасности и производственной санитарии, пси-

хологические основы деятельности коллектива, особенности 

личности, стандартные требования по обслуживанию клиен-

тов, этические принципы общения, принципы эффективной 

командной работы, основы проектной деятельности; прави-

ла оформления документов, порядок обмена информацией 

по ТК каналам связи 

расчетное 

задание, уст-

ный ответ 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

З6-З10 (ОК-6-ОК-10). Знание правил общения на профес-

сиональные темы, лексического минимума в профессио-

нальной области, типы и назначение технической докумен-

тации, включая рисунки в любом доступном формате 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

З8 –З15 (ПК-3.1-ПК 3.7, ПК 4.1, ПК 5.1 )  Знание способов 

 сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинар-

ной продукции; рецептуры, современные методы приготов-

ления, варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональны; требования к ка-

честву, условия и сроки хранения; виды и формы обслужи-

вания, правила сервировки стола;  правила составления ме-

ню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 

 

 

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 «Орга-

низация процесса приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента», направленные на формирование общих и профессиональных 

компетенций 

 

Таблица 3. 

Элемент учебной дисциплины                                   Формы и методы контроля 

                                         Текущий контроль               Промежуточная  аттестация 

 Форма контроля Проверяемые 

ОК, ПК, У, З 

Форма 

контро-

ля 

Проверяемые 

ОК, ПК, У,З 

Раздел 1. 

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

 

 

Входная  

У1. У2, У3, 

З1, З2, З3, 

ОК1, ОК2, 

Экзамен  

                          У1. У2, У3,                  

                       З1, З2, З3,  
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к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента 

Тема 1.1. Классификация и 

ассортимент горячей кули-

нарной продукции сложного 

приготовления 

контрольная  

работа №1 

Устный опрос 

Тестирование. 

ОК3                        ОК1, ОК2,  

                            ОК3 

Тема 1.2. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации го-

рячих блюд, кулинарных из-

делий и закусок сложного ас-

сортимента 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 1 

Тестирование 

Самостоятельная 

работа 

У1. У2, У3, 

З1, З2, З3, 

ОК1, ОК2, 

ОК3 

Тема 1.3. Адаптация, разра-

ботка рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Контрольная ра-

бота №1 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 2 

Тестирование 

 

З10, З11, З12,  

У10, У11, 

У12, ПК 3.1, 

ПК 3.2, ПК 

3.3 

Тема 1.4. Организация работ 

и техническое оснащение 

процессов приготовления, 

хранения, подготовки к реа-

лизации горячей кулинарной 

продукции сложного ассор-

тимента. Выбор последова-

тельности технологических 

операций. Технологический 

цикл приготовления и подго-

товки к реализации горячей 

кулинарной продукции. Ха-

рактеристика этапов. 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 3 

Тестирование 

Самостоятельная 

работа 

З13, З14, 

У10, У13, 

У14, ПК 3.4, 

ПК 3.5 

 

Тема 1.5.Основные принци-

пы приготовления горячей 

кулинарной продукции: безо-

пасность, сочетаемость, взаи-

мозаменяемость пищевых 

продуктов. Способы термиче-

ской обработки пищевых 

продуктов и технологическое 

оборудование, обеспечиваю-

щее их применение. Процес-

сы, происходящие при тер-

мической обработке продук-

тов, формирующие качество  

кулинарной продукции. 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 4 

Тестирование 

Самостоятельная 

работа 

З15, З16, З17, 

У15, У16, 

У17, ПК 3.6, 

ПК 3.7, ПК 

4.1, ПК 5.1 
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Тема 1.6. Способы сокраще-

ния потерь в процессе приго-

товления горячей кулинарной 

продукции. Выбор и комби-

нирование различных спосо-

бов приготовления горячей 

кулинарной продукции с уче-

том требований к процедурам 

обеспечения безопасности и 

качества продукции на основе 

принципов ХАССП и требо-

ваний СанПиН. Определение 

«контрольных точек»  техно-

логи-ческого процесса, про-

ведение контроля сырья, про-

дуктов, функционирования 

технологического оборудова-

ния и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 

Контрольная ра-

бота №2 

Устный опрос 

Практическая 

работа №5 

Тестирование 

Самостоятельная 

работа 

З15, З16, З17, 

У15, У16, 

У17, ПК 3.6, 

ПК 3.7, ПК 

4.1, ПК 5.1 

Тема 1.7. Организация хра-

нения готовой горячей кули-

нарной продукции: термоста-

тирование, интенсивное ох-

лаждение: условия, темпера-

турный режим, сроки хране-

ния. Организация хранения 

готовой горячей кулинарной 

продукции: шоковая замороз-

ка: условия, температурный 

режим, сроки хранения. Ор-

ганолептическая оценка каче-

ства готовой горячей кули-

нарной продукции. Подго-

товка к реализации готовой 

горячей кулинарной продук-

ции с учетом типа организа-

ции питания, метода обслу-

живания, способа подачи 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 6 

Тестирование 

Самостоятельная 

работа 

З15, З16, З17, 

У15, У16, 

У17, ПК 3.6, 

ПК 3.7, ПК 

4.1, ПК 5.1 

 

Тема 1.8. Правила сервиров-

ки стола для различных видов 

горячей кулинарной продук-

ции, приемов пищи. Выбор 

посуды для отпуска готовой 

горячей кулинарной продук-

ции. Способы порционирова-

ния (комплектования), прави-

ла отпуска с прилав-

ка/раздачи с учетом требова-

ний к безопасности готовой 

продукции. Способы порцио-

нирования (комплектования) 

упаковки на вынос, подготов-

Устный опрос 

Практическая 

работа № 7 

Тестирование 

Самостоятельная 

работа 

З15, З16, З17, 

У15, У16, 

У17, ПК 3.6, 

ПК 3.7, ПК 

4.1, ПК 5.1 
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ки для транспортирования с 

учетом требований к безопас-

ности готовой продукции. 

Срок хранения и срок годно-

сти готовой горячей кулинар-

ной продукции 

Тема 1.9. Метод расчета от-

ходов и потерь сырья и пи-

щевых продуктов при произ-

водстве продукции общест-

венного питания. Правила 

расчета выхода горячей кули-

нарной продукции, гарниров, 

соусов к ним. Правила разра-

ботки, оформления докумен-

тов (актов проработки, тех-

нологических карт). Работа с 

нормативной и технологиче-

ской документацией. Правила 

адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости, конди-

ции сырья, продуктов, сезон-

ности 

Контрольная ра-

бота №3 

Устный опрос 

Практическая 

работа №1 

Тестирование 

Самостоятельная 

работа 

 

З15, З16, З17, 

У15, У16, 

У17, ПК 3.6, 

ПК 3.7, ПК 

4.1, ПК 5.1 

 

 

3.2. Перечень вопросов и заданий для входного контроля знаний по дисциплине «Органи-

зация процесса приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента» 

 

1. Организация предприятий общественного питания 

2. Способы термической обработки продуктов питания, применяемые при приготовлении блюд 

3.Способы оформления и подачи кулинарной продукции и блюд для различных методов обслу-

живания  

4.Пищевая ценность супов. Пищевая ценность блюд, кулинарных изделий и закусок из овощей 

и грибов 

6. Пищевая ценность блюд, кулинарных изделий и закусок из круп, бобовых, макаронных изде-

лий 

7. Пищевая ценность блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыров, муки 

8. Пищевая ценность блюд, кулинарных изделий и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья 

9. Пищевая ценность блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, мясных продуктов 

10. Пищевая ценность блюд, кулинарных изделий и закусок из домашней птицы, дичи, кролика 

11. Правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов 

подачи. Выбор посуды для отпуска.  

12. Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд. Порционирование, эсте-

тичная упаковка. 

 

 

3.3. Перечень вопросов и заданий для текущего контроля знаний по дисциплине «Органи-

зация процесса приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента» 
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Контрольная работа № 1 

1.Классификация и ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления 

2.Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом 

предприятия, специализацией и видом приема пищи 

3.Классификация, ассортимент горячих закусок сложного приготовления. 

4.Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинар-

ной продукции с учетом типа организации питания, ее специализации, применяемых методов 

обслуживания 

5..ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реа-

лизуемая населению. Общие технические условия» (терминология, 

классификация, общие требования к качеству и безопасности продукции общественного пита-

ния)» 

6..Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной 

продукции, применяемые в ресторанном бизнесе 

7..Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий и закусок сложного ассортимента 

8.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для приготовления различных видов горячей кулинарной продукции. 

9.Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетае-

мость, взаимозаменяемость пищевых продуктов  

10.Способы термической обработки пищевых продуктов и технологическое оборудование, 

обеспечивающее их применение.  

11.Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество 

горячей кулинарной продукции.  

12.Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной продукции 

13.Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной про-

дукции. Характеристика этапов.  

14.Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей кулинарной продук-

ции с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на ос-

нове принципов ХАССП и требований СанПиН. 

15.Выбор последовательности и поточности технологических операций,. 

16.Определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, 

проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и 

т.д. (ГОСТ 30390-2013).  

17.Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интен-

сивное охлаждение: условия, температурный режим, сроки хранения 

18.Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: шоковая заморозка: условия, 

температурный режим, сроки хранения 

19. Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции.  

20.Подготовка к реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа 

организации питания, метода обслуживания, способа подачи.  

 

Контрольная работа № 2 

1. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов 

пищи.  

2.Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции.  

3.Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

4. Способы порционирования (комплектования) упаковки на вынос, подготовки для транспор-

тирования с учетом требований к безопасности готовой продукции 

5.Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 
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6. Адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ас-

сортимента 

7. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания 

8. Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, се-

зонности. 

9.Использования региональных видов сырья в производстве продукции сложного ассортимента 

10. Изменения выхода готовой продукции,  

11.Учет и реализация запросов различных категорий потребителей в производственной практи-

ке 

12. Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных 

изделий, закусок.  

13. Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 

31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 

продуктов при производстве продукции общественного питания) 

14. Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) 

(ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Общие требования к оформлению, по-

строению и содержанию) 

15. Работа с нормативной и технологической документацией. Общие требования к оформле-

нию, построению и содержанию) 

16. Организация работ и техническое оснащение процессов приготовления, хранения, подго-

товки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 

17. Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха). 

18. Виды, назначение технологического оборудования. 

19. Виды, назначение производственного инвентаря, инструментов, правила их подбора и безо-

пасного использования, правила ухода за ними. 

20. Виды, назначение посуды, правила подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними. 

 

Контрольная работа № 3 

1. Требования к организации рабочих мест. 

2. Риски в области безопасности процессов приготовления и реализации.  

3.Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфаб-

рикатов для супов, готовых супов 

4. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации кулинарных изделий 

5. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации соусов. 

6. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации гарниров. 

7. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации горячих блюд. 

8. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации закусок (в соусном отделении горячего цеха).  

9. Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы 

сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и 

поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, 

10. Запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, 

варка на пару. 
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11. Запекание изделий из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Спо-

собы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  

12. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 

моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гре-

бешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в 

белом вине (мариньер) и др.  

13. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов.  

14. Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском 

на гриле до различной степени готовности, жарка в воке. 

15.Запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге. 

16. Низкотемпературная варка под вакуумом, томление изделий сложного ассортимента  

засолка, маринование, варка на пару. 

17. Запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, поросенка фарширо-

ванного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мяс-

ных, суфле, рулетов из кнельной массы). 

18. Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента.  

19. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовле-

нии. 

20. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 

моллюсков и ракообразных: крабов отварных;  

21. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 

лангустов отварных; трепангов жареных; гребешков жареных. 

22. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд: 

крабов запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (маринь-

ер) и др.  

 

3.4. Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине  

«Организация процесса приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента» 

          Форма промежуточной аттестации в 4 семестре – экзамен   

 

Вопросы к экзамену 

 

1.Классификация и ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления 

2.Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом 

предприятия, специализацией и видом приема пищи 

3.Классификация, ассортимент горячих закусок сложного приготовления. 

4.Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинар-

ной продукции с учетом типа организации питания, ее специализации, применяемых методов 

обслуживания 

5.ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реа-

лизуемая населению. Общие технические условия» (терминология, 

классификация, общие требования к качеству и безопасности продукции общественного пита-

ния)» 

6..Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной 

продукции, применяемые в ресторанном бизнесе 

7..Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий и закусок сложного ассортимента 
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8.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для приготовления различных видов горячей кулинарной продукции. 

9.Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетае-

мость, взаимозаменяемость пищевых продуктов  

10.Способы термической обработки пищевых продуктов и технологическое оборудование, 

обеспечивающее их применение.  

11.Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество 

горячей кулинарной продукции.  

12.Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной продукции 

13.Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной про-

дукции. Характеристика этапов.  

14.Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей кулинарной продук-

ции с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на ос-

нове принципов ХАССП и требований СанПиН. 

15.Выбор последовательности и поточности технологических операций,. 

16.Определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, 

проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и 

т.д. (ГОСТ 30390-2013).  

17.Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интен-

сивное охлаждение: условия, температурный режим, сроки хранения 

18.Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: шоковая заморозка: условия, 

температурный режим, сроки хранения 

19. Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции.  

20.Подготовка к реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа 

организации питания, метода обслуживания, способа подачи.  

21. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов 

пищи.  

22.Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции.  

23.Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

24. Способы порционирования (комплектования) упаковки на вынос, подготовки для транспор-

тирования с учетом требований к безопасности готовой продукции 

25.Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 

26. Адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента 

27. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания 

28. Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, се-

зонности. 

29.Использования региональных видов сырья в производстве продукции сложного ассортимен-

та 

30. Изменения выхода готовой продукции,  

31.Учет и реализация запросов различных категорий потребителей в производственной практи-

ке 

32. Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных 

изделий, закусок.  

33. Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 

31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 

продуктов при производстве продукции общественного питания) 
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34. Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) 

(ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Общие требования к оформлению, по-

строению и содержанию) 

35. Работа с нормативной и технологической документацией. Общие требования к оформле-

нию, построению и содержанию) 

36. Организация работ и техническое оснащение процессов приготовления, хранения, подго-

товки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 

37. Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха). 

38. Виды, назначение технологического оборудования. 

39. Виды, назначение производственного инвентаря, инструментов, правила их подбора и безо-

пасного использования, правила ухода за ними. 

40. Виды, назначение посуды, правила подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними. 

41. Требования к организации рабочих мест. 

42. Риски в области безопасности процессов приготовления и реализации.  

43.Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полу-

фабрикатов для супов, готовых супов 

44. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации кулинарных изделий 

45. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации соусов. 

46. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации гарниров. 

47. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации горячих блюд. 

48. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации закусок (в соусном отделении горячего цеха).  

49. Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы 

сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и 

поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, 

50. Запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, 

варка на пару. 

51. Запекание изделий из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Спо-

собы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  

52. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 

моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гре-

бешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в 

белом вине (мариньер) и др.  

53. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов.  

54. Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском 

на гриле до различной степени готовности, жарка в воке. 

55.Запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге. 

56. Низкотемпературная варка под вакуумом, томление изделий сложного ассортимента  

засолка, маринование, варка на пару. 

 57. Запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, поросенка фарширо-

ванного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мяс-

ных, суфле, рулетов из кнельной массы). 

58. Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента.  
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59. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлнии. 

60. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 

моллюсков и ракообразных: крабов отварных;  

61. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 

лангустов отварных; трепангов жареных; гребешков жареных. 

62. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд: 

крабов запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (маринь-

ер) и др.  

 
 

3.5. Пакет экзаменатора  

 

 

ФГБОУ ВО «Дагестанский государственный технический университет» 

Дисциплина «МДК 03.01. Организация процесса приготовления, подготовки к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 

Направление  43.02.15 - «Поварское и кондитерское дело» 

Кафедра ТППОПиТ 

Курс  2   Семестр 4  Форма обучения дневная 

 

 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1 

 

1. Классификация и ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления 

2. Подготовка к реализации горячей кулинарной продукции с учетом типа организации пита-

ния, метода обслуживания и способа подачи 

3. Рецептуры приготовления, оформления и способы  подачи, требования к качеству блюд кра-

бов запеченных целиком: термидора из омаров, мидий в белом вине (мариньер) и др. 

 

          Экзаменатор:                                          __________ З.Г. Сулейманова  

          Утвержден на заседании кафедры ТППОПиТ  (протокол № __от __________) 

          Зав. кафедрой:                                                       д.т.н. А.Ф. Демирова 

 

 
Экзаменационный билет № 2 

1.Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом 

предприятия, специализацией и видом приема пищи 

2.Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции.  

3. Способы порционирования (комплектования) упаковки на вынос, подготовки для транспор-

тирования с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Экзаменационный билет № 3 

1.ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реа-

лизуемая населению. Общие технические условия» (терминология, классификация, общие тре-

бования к качеству и безопасности продукции общественного питания)» 

2.Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

3. Риски в области безопасности процессов приготовления и реализации.  

 

Экзаменационный билет № 4 

1.Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной 
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продукции, применяемые в ресторанном бизнесе 

2.Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 

3. Требования к организации рабочих мест. 

 

Экзаменационный билет № 5 

1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий и закусок сложного ассортимента 

2. Адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ас-

сортимента 

3.Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфаб-

рикатов для супов, готовых супов 

 

                                                        Экзаменационный билет № 6 

1.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для приготовления различных видов горячей кулинарной продукции. 

2. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания 

3. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации кулинарных изделий 

 

Экзаменационный билет № 7 

1.Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетае-

мость, взаимозаменяемость пищевых продуктов  

2.Использования региональных видов сырья в производстве продукции сложного ассортимента 

3. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 

моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гре-

бешков жареных 

 

Экзаменационный билет № 8 

1.Способы термической обработки пищевых продуктов и технологическое оборудование, обес-

печивающее их применение.  

2. Изменения выхода готовой продукции,  

3. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации соусов 

 

Экзаменационный билет № 9 

1.Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество го-

рячей кулинарной продукции.  

2. Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, се-

зонности. 

3. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации гарниров. 

 

Экзаменационный билет № 10 

1.Классификация, ассортимент горячих закусок сложного приготовления. 

2.Учет и реализация запросов различных категорий потребителей в производственной практике 

3.Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания) 

 

Экзаменационный билет № 11 

1.Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной продукции 
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2. Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных 

изделий, закусок.  

3.Запекание изделий из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Спосо-

бы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  

 

Экзаменационный билет № 12 

1.Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинар-

ной продукции с учетом типа организации питания, ее специализации, применяемых методов 

обслуживания 

2. Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 

31988-2012 Услуги общественного питания.  

3. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации горячих блюд. 

 

Экзаменационный билет № 13 

1.Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной про-

дукции. Характеристика этапов.  

2. Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) 

(ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Общие требования к оформлению, по-

строению и содержанию) 

3. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

 

                                                      Экзаменационный билет № 14 

1.Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей кулинарной продукции 

с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе 

принципов ХАССП и требований СанПиН. 

2. Работа с нормативной и технологической документацией. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию) 

3. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации закусок (в соусном отделении горячего цеха).  

 

                                                      Экзаменационный билет № 15 

1.Выбор последовательности и поточности технологических операций,. 

2. Организация работ и техническое оснащение процессов приготовления, хранения, подготов-

ки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 

3. Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы 

сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и 

поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, 

 

 

                                                      Экзаменационный билет № 16 

1.Определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, про-

ведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013).  

2. Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха). 

3. Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы 

сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и 

поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, 
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Экзаменационный билет № 17 

1.Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интен-

сивное охлаждение: условия, температурный режим, сроки хранения 

2. Виды, назначение технологического оборудования. 

3. Запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, вар-

ка на пару. 

 

                                                      Экзаменационный билет № 18 

1.Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: шоковая заморозка: условия, 

температурный режим, сроки хранения 

2. Виды, назначение производственного инвентаря, инструментов, правила их подбора и безо-

пасного использования, правила ухода за ними. 

3.Запекание изделий из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Спосо-

бы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  

 

                                                      Экзаменационный билет № 19 

1. Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции.  

2. Виды, назначение посуды, правила подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними. 

3. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 

моллюсков и ракообразных: крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припу-

щенных в белом вине (мариньер) и др.  

 

Экзаменационный билет № 20 

1. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов 

пищи.  

2. Требования к организации рабочих мест. 

3. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов 

 

 

                                           Вопросы для проверки остаточных знаний 

 

1.Классификация и ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления 

2.Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом 

предприятия, специализацией и видом приема пищи 

3.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий и закусок сложного ассортимента 

4.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для приготовления различных видов горячей кулинарной продукции. 

5.Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество го-

рячей кулинарной продукции.  

6.Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной продукции 

7.Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: шоковая заморозка: условия, 

температурный режим, сроки хранения 

8. Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции.  

9.Подготовка к реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа 

организации питания, метода обслуживания, способа подачи.  

10. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов 

пищи.  
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11.Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

12.Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 

13.Использования региональных видов сырья в производстве продукции сложного ассортимен-

та 

14. Работа с нормативной и технологической документацией. Общие требования к оформле-

нию, построению и содержанию) 

15. Виды, назначение технологического оборудования. 

16. Виды, назначение производственного инвентаря, инструментов, правила их подбора и безо-

пасного использования, правила ухода за ними. 

17. Риски в области безопасности процессов приготовления и реализации.  

18. Подбор соусов, гарниров к блюдам сложного ассортимента.  

 

3.6. Критерии оценки 

 

3.6. Описание шкал оценивания 

В Дагестанском государственном техническом университете внедрена модульно-

рейтинговая система оценки учебной деятельности студентов. В соответствии с этой системой 

применяются пятибалльная, двадцатибалльная и стобальная шкалы знаний, умений, практиче-

ского опыта 

 

Шкалы оценива-

ния 

 

 

Критерии оценивания 
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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. 
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Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, 

т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, основ-

ных теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно  логически стройно из-

лагает материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной литера-

туре; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по излагаемо-

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

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на дополни-

тельные 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 излагае-

мого вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


