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ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

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

мы дисциплины «Санитария и гигиена питания» и предназначен для контроля и оценки образо-

вательных достижений обучающихся, в т.ч. по самостоятельной работе обучающихся, 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 «Санитария и гигиена питания» предусмотрено форми-

рование следующих компетенций: 

 

ОК-1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-

но к различным контекстам 

ОК-2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК-3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие 

ОК-4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК-5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК-6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты анти-

коррупционного поведения. 

ОК-7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК-8.  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физи-

ческой подготовленности. 
ОК-9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК-10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК-2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК-2.2. . Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 
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ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК-2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния. 

ПК-2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК-2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК-2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК-2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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 обслужива-

ния. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных 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 инст-

рукциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.  

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и дру-

гих категорий работников кухни на рабочем месте. 

ПК 7.1. Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе. 

ПК 7.2. Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изде-

лий. 

ПК 7.3. Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, 

напитков и кулинарных изделий. 

ПК 7.4. Контроль и оценка эффективности процессов основного производства организа-

ции питания. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять сложную холодную кулинарную продукцию националь-

ной и зарубежной кухни. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять сложную горячую кулинарную продукцию национальной 

и зарубежной кухни. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять сложные хлебобулочные и мучные кондитерские изделия 

национальной и зарубежной кухни. 

ПК 8.4. Готовить и оформлять сложные холодные и горячие десерты национальной и за-

рубежной кухни. 

 

       Формой аттестации по учебной дисциплине «Санитария и гигиена питания» является зачет. 
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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 

ассортимент, адаптировать рецептуры горя-

чей кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасно-

сти; организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест к работе и безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, применять 

исследовательские приемы и навыки, в том 

числе в смежных профессиях 

разрабатывает ассортимент, адаптирует ре-

цептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; кон-

тролирует хранение и рациональное исполь-

зование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопас-

ности; проводит подготовку рабочих мест к 

работе и безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  применяет 

исследовательские приемы и навыки 

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

приемы эффективного общения в профессио-

нальной деятельности, использовать навыки 

устного общения, оформлять документы по 

профессиональной тематике; проявлять базо-

вые общечеловеческие, культурные и нацио-

нальные ценности российского государства, 

демонстрировать осознанное поведение на 

основе общечеловеческих ценностей; соблю-

дать нормы экологической безопасности, ре-

сурсосбережения, использовать энергосбере-

гаю-щие технологии 

- применяет технику и приемы эффектив-

ного общения в профессиональной деятель-

ности, оформляет документы по профессио-

нальной тематике;  

- демонстрирует осознанное поведение на 

основе общечеловеческих ценностей; со-

блюдает нормы экологической безопасно-

сти, ресурсосбережения, использует энерго-

сберегающие технологии 

У8-У10 (ОК-8-ОК-10). Применять средства 

информационных технологий в профессио-

нальной деятельности, использовать совре-

менное программное обеспечение, соблюдать 

нормы информационной безопасности, чи-

тать и понимать необходимые технические 

данные и инструкции в любом доступном 

формате 

- применяет информационные техноло-гии в 

профессиональной деятельности;  

- использует современное программное 

обеспечение, соблюдает информационную 

безопасность; 

- читает и понимает необходимые техниче-

ские данные и инструкции в любом доступ-

ном формате 

У11-У12 (ПК-1.1-ПК-1.2) Организовывать 

рабочее место для обработки сырья, приго-

товления полуфабрикатов, готовой продук-

ции, ее отпуска в соответствии с правилами 

- организовывает рабочее место для обра-

ботки сырья, приготовления полуфабрика-

тов, готовой продукции, ее отпуска в соот-

ветствии с правилами техники безопасно-
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техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности; оценивать условия хранения и 

состояние продуктов и запасов; предприни-

мать профилактические меры для сниже-

ния уровня опасностей различного вида и 

их последствий в профессиональной дея-

тельности и быту; выполнять все видов ра-

бот по подготовке залов и инвентаря орга-

низаций общественного питания к обслу-

живанию; выполнять подготовку залов к об-

служиванию в соответствии с его характером, 

типом и классом организации общественного 

питания; обеспечивать выполнение санитар-

но-эпидемиологических требований к про-

цессам приготовления и реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; принимать решения по 

организации процессов контроля расхода и 

хранения продуктов; обеспечивать выполне-

ние требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ. 

сти, санитарии и пожарной безопасности; 

оценивает условия хранения и состояние 

продуктов и запасов; предпринимает про-

филактические меры для снижения уров-

ня опасностей различного вида и их по-

следствий в профессиональной деятельно-

сти и быту; выполняет все видов работ по 

подготовке залов и инвентаря организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

выполняет подготовку залов к обслужива-

нию в соответствии с его характером, типом 

и классом организации общественного пи-

тания; обеспечивает выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процес-

сам приготовления и реализации блюд, ку-

линарных, мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; принимает решения по 

организации процессов контроля расхода и 

хранения продуктов; обеспечивает выпол-

нение требований системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ. 

У13-У14 (ПК-1.3-ПК-1.4) Обеспечивать вы-

полнение требований системы анализа, оцен-

ки и управления опасными факторами (сис-

тема ХАССП) при выполнении работ; ис-

пользовать различные способы обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сы-

рья, приготовления полуфабрикатов сложно-

го ассортимента; соблюдать личную гигиену; 

организовывать их упаковку на вынос, хра-

нение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; Обеспечивать выполне-

ние санитарно-эпидемиологических требова-

ний к процессам приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; принимать реше-

ния по организации процессов контроля рас-

хода и хранения продуктов. 

- обеспечивает выполнение требований сис-

темы анализа, оценки и управления опас-

ными факторами (система ХАССП) при вы-

полнении работ; использует различные спо-

собы обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления полу-

фабрикатов сложного ассортимента; соблю-

дает личную гигиену; организовывает их 

упаковку на вынос, хранение с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

обеспечивать выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процес-

сам приготовления и реализации блюд, ку-

линарных, мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; принимает решения по 

организации процессов контроля расхода и 

хранения продуктов. 

У15-У16 (ПК-2.1-ПК-2.2) организовывать и 

проводить подготовку рабочих мест, техно-

логического оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; встречать гостей, подавать 

меню, подавать блюда и напитки разными 

способами, использовать теоретические зна-

ния в практической деятельности, обеспечи-

вать рациональное использование сырья с 

учетом нормативов 

- организовывает подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря в соответствии с инст-

рукциями и регламентами; 

- встречает гостей, подает блюда и напитки 

разными способами, использует теоретиче-

ские знания в практической деятельности, 

обеспечивает рациональное использование 

сырья с учетом нормативов 

У17-У24 (ПК-2.3-ПК-2.8) применять, комби- - применяет, комбинирует различные спосо-
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нировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; иметь навы-

ки в упаковке, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности готовой 

кулинарной продукции; контроле хранения и 

расхода продуктов; соблюдать правила соче-

таемости, взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов, приме-

нения ароматических веществ 

бы приготовления, творческого оформления 

и подачи блюд сложного ассортимента, в 

том числе авторских; 

- имеет навыки в упаковке, хранении гото-

вой продукции с учетом требований к безо-

пасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов; 

- соблюдает правила сочетаемости, взаимо-

заменяемости сырья, ингредиентов, приме-

нения ароматических веществ. 

У25-У32 (ПК-3.1-ПК-3.7) Организовывать и 

проводить  подготовку рабочих мест, техно-

логического оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инст-

рукциями и регламентами; подбирать виды 

оборудования, мебели, посуды, приборов, 

белья в соответствии с типом и классом ор-

ганизации общественного питания;  контро-

лировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чисто-

ты, разъяснять   ответственность за несоблю-

дение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасно-

сти в процессе работы; определять основные 

группы микроорганизмов; организовывать 

рабочее место для обработки сырья, при-

готовления полуфабрикатов, готовой про-

дукции, ее отпуска в соответствии с прави-

лами техники безопасности, санитарии и по-

жарной безопасности; обеспечивать выпол-

нение требований системы анализа, оценки и   

управления опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ; подготав-

ливать зал ресторана, бара, буфета к обслу-

живанию в обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; порционировать 

(комплектовать), хранить с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; со-

блюдать личную гигиену; обеспечивать вы-

полнение санитарно-эпидемиологических 

требований к процесса приготовления и 

реализации блюд, кулинарных, мучных кон-

дитерских изделий, закусок, напитков; опре-

делять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

специальности.  

организовывает и проводит  подготовку ра-

бочих мест, технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инст-

рументов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регла-

ментами; подбирает виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, белья в соот-

ветствии с типом и классом организации 

общественного питания;  контролирует 

своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъ-

ясняет ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, тех-

ники безопасности, пожарной безопасности 

в процессе работы; определяет основные 

группы микроорганизмов; организовывает 

рабочее место для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, санита-

рии и пожарной безопасности; обеспечивает 

выполнение требований системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП) при выполнении работ; 

подготавливает зал ресторана, бара, буфета 

к обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; пор-

ционирует (комплектовывает), хранит с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; соблюдает личную гигиену; 

обеспечивает выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к про-

цесса приготовления и реализации блюд, 

кулинарных, мучных кондитерских изделий, 

закусок, напитков; определяет направления 

ресурсосбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по специальности.  

У33-У38 (ПК-4.1-ПК-4.6) Организовывать оценивает воздействия на окружающую 
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подготовку рабочих мест, оборудования, сы-

рья, материалов для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

в соответствии с инструкциями и регламен-

тами; осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горя-

чих десертов сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации хо-

лодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горя-

чих напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

осуществлять разработку, адаптацию рецеп-

тур холодных и горячих десертов, напитков, 

в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

среду; применять основные законы химии 

для решения задач в области профессио-

нальной деятельности. 

У39-У45 (ПК-5.1-ПК-5.6) Организовывать 

подготовку рабочих мест, оборудования, сы-

рья, материалов для приготовления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; осуществлять 

приготовление, хранение отделочных полу-

фабрикатов для хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий Осуществлять приготов-

ление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации муч-

ных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реали-

контролирует своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инст-

рукциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъясняет ответственность за не-

соблюдение санитарно-гигиенических тре-

бований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; обеспечи-

вает наличие, контролирует хранение и ра-

циональное использование сырья, продук-

тов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; определяет 

основные группы микроорганизмов.  
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зации пирожных и тортов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслу-

живания Осуществлять разработку, адапта-

цию рецептур хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей 

У46-У51 (ПК-6.1-ПК-6.5) Осуществлять раз-

работку ассортимента кулинарной и конди-

терской продукции, различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

осуществлять текущее планирование, коор-

динацию деятельности подчиненного персо-

нала с учетом взаимодействия с другими под-

разделениями; организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности подчиненного пер-

сонала; осуществлять организацию и кон-

троль текущей деятельности подчиненного 

персонала; осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабо-

чем месте 

использует необходимые нормативно-

правовые документы; обеспечивает выпол-

нение санитарно-эпидемиологических тре-

бований к процессам приготовления и реа-

лизации блюд, кулинарных, мучных, кон-

дитерских изделий, закусок, напитков; оце-

нивает потребности, обеспечивать нали-

чие материальных и других ресурсов; 

обеспечивает выполнение требований сис-

темы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) 

при выполнении работ. 

У52-У56 (ПК-7.1-ПК-7.4) Подготовка инвен-

таря, оборудования и рабочего места повара к 

работе; приготовление, оформление и пре-

зентация блюд, напитков и кулинарных изде-

лий; выполнение заданий повара по приго-

товлению, презентации и продаже блюд, на-

питков и кулинарных изделий; контроль и 

оценка эффективности процессов основного 

производства организации питания 

подбирает виды оборудования, мебели, по-

суды, приборов, белья в соответствии с ти-

пом и классом организации общественного   

питания; контролирует своевременность те-

кущей уборки рабочих мест в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты, разъясняет ответственность 

за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожар-

ной безопасности в процессе работы; обес-

печивает наличие, контролировать хране-

ние и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нор-

мативов, требований к безопасности; оп-

ределять основные группы микроорганиз-

мов; организует рабочее место для обработ-

ки сырья, приготовления  полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в соответст-

вии с правилами техники безопасности, са-

нитарии и пожарной безопасности; 

оценивает воздействия на окружающую 

среду; применять основные законы химии 

для решения задач в области профессио-

нальной деятельности. 

У57-У61 (ПК-8.1-ПК-8.4) Готовить и оформ-

лять сложную холодную кулинарную про-

дукцию национальной и зарубежной кухни; 

обеспечивает выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к про-

цессам приготовления и реализации блюд, 
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готовить и оформлять сложную горячую ку-

линарную продукцию национальной и зару-

бежной кухни; готовить и оформлять слож-

ные хлебобулочные и мучные кондитерские 

изделия национальной и зарубежной кухни; 

готовить и оформлять сложные холодные и 

горячие десерты национальной и зарубежной 

кухни 

кулинарных, мучных, кондитерских изде-

лий, закусок, напитков; оценивает потреб-

ности, обеспечивает наличие материаль-

ных и других ресурсов; обеспечивает 

выполнение требований системы анализа, 

оценки и управления опасными фактора-

ми (система ХАССП) при выполнении в 

работ; оценивает воздействия на окру-

жающую среду; применять основные за-

коны химии для решения задач в области 

профессиональной деятельности; контро-

лирует   своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкция-

ми и регламентами, стандартами чистоты, 

разъясняет ответственность за несоблюде-

ние санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопас-

ности в процессе работы; обеспечивает на-

личие, контролирует хранение и рацио-

нальное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требо-

ваний к безопасности; определяет основ-

ные группы микроорганизмов 

Знать:   

З1-З5 (ОК-1-ОК-5). Требования охраны тру-

да, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; пси-

хологические основы деятельности коллекти-

ва, психологические особенности личности, 

значимость установления и поддержания до-

верительных отношений, стандартные требо-

вания по обслуживанию клиентов, этические 

принципы общения, способы разрешения 

конфликтов, принципы эффективной ко-

мандной работы, основы проектной деятель-

ности; правила оформления документов, по-

рядок обмена информацией по ТК каналам 

связи 

- требования охраны труда, пожарной безо-

пасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- психологические основы деятельности 

коллектива, особенности личности, значи-

мость установления и поддержания довери-

тельных отношений, стандартные требова-

ния по обслуживанию клиентов, этические 

принципы общения, принципы эффектив-

ной командной работы; 

- правила оформления документов, порядок 

обмена информацией по ТК каналам связи 

З6-З10 (ОК-6-ОК-10). Демонстрировать 

осознанное поведение на основе традицион-

ных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

Содействовать сохранению окружающей сре-

ды, ресурсосбережению, эффективно дейст-

вовать в чрезвычайных ситуациях. Использо-

вать средства физической культуры для со-

хранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержа-

ния необходимого уровня физической подго-

товленности. Использовать информационные 

технологии в профессиональной деятельно-

- демонстрирует осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применяет стандарты антикор-

рупционного поведения; 

- содействует сохранению окружающей сре-

ды, ресурсосбережению; 

- использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

- пользуется профессиональной документа-

цией на государственном и иностранном 

языке; 

- использует средства физической культуры 

для сохранения и укрепления здоровья в 
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сти. Пользоваться профессиональной доку-

ментацией на государственном и иностран-

ном языке 

процессе профессиональной деятельности  

З11-З12 (ПК-1-ПК-2). Виды, типы и классы 

организаций общественного питания; клас-

сификацию, основные технические характе-

ристики, назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп технологиче-

ского оборудования; требования охраны тру-

да, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; спо-

собы организации рабочих мест повара, кон-

дитера, пекаря в соответствии с видами изго-

тавливаемой кулинарной, хлебобулочной и 

кондитерской продукции; характеристики 

микрофлоры почвы, воды и воздуха; особен-

ности сапрофитных и патогенных микроор-

ганизмов; основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; микробиологию ос-

новных пищевых продуктов. 

Знает виды, типы и классы организаций об-

щественного питания; классификацию, ос-

новные технические характеристики, назна-

чение, принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной эксплуата-

ции различных групп технологического 

оборудования; требования охраны труда, 

пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; способы 

организации рабочих мест повара, кондите-

ра, пекаря в соответствии с видами изготав-

ливаемой кулинарной, хлебобулочной и 

кондитерской продукции; характеристики 

микрофлоры почвы, воды и воздуха; осо-

бенности сапрофитных и патогенных мик-

роорганизмов; основные пищевые инфек-

ции и пищевые отравления; микробиоло-

гию основных пищевых продуктов. 

З13-З14 (ПК-3-ПК-4). Рецептуру, методы об-

работки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ас-

сортимента; роль микроорганизмов в круго-

вороте веществ в природе; способы сокраще-

ния потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; правила ох-

лаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов; способы организа-

ции рабочих мест повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с видами изготавливаемой ку-

линарной, хлебобулочной и кондитерской 

продукции; характеристики микрофлоры 

почвы, воды и воздуха; особенности сапро-

фитных и патогенных микроорганизмов; ос-

новные пищевые инфекции и пищевые от-

равления; микробиологию основных пище-

вых продуктов; основные пищевые инфекции 

и пищевые отравления; возможные источни-

ки микробиологического загрязнения в про-

цессе производства кулинарной продукции; 

современные способы обеспечения правиль-

ной сохранности запасов и расхода продуктов 

на производстве; 

Знает рецептуру, методы обработки экзоти-

ческих и редких видов сырья, приготовле-

ния полуфабрикатов сложного ассортимен-

та; роль микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе; способы сокращения 

потерь в процессе обработки сырья и приго-

товлении полуфабрикатов; правила охлаж-

дения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов; способы органи-

зации рабочих мест повара, кондитера, пе-

каря в соответствии с видами изготавливае-

мой кулинарной, хлебобулочной и конди-

терской продукции; характеристики микро-

флоры почвы, воды и воздуха; особенности 

сапрофитных и патогенных микроорганиз-

мов; основные пищевые инфекции и пище-

вые отравления; микробиологию основных 

пищевых продуктов; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; возмож-

ные источники микробиологического за-

грязнения в процессе производства кули-

нарной продукции; современные способы 

обеспечения правильной сохранности запа-

сов и расхода продуктов на производстве; 

З15 –З23 (ПК-2.1-ПК-2.8)  Способы сокра-

щения потерь и сохранения пищевой ценно-

сти продуктов при приготовлении горячей 

кулинарной продукции; актуальные направ-

ления в приготовлении горячей кулинарной 

Знает способы сокращения потерь и сохра-

нения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продук-

ции; актуальные направления в приготовле-

нии горячей кулинарной продукции; рецеп-
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продукции; рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и по-

дачи супов, горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

ассортимент, требования к качеству, условия 

и сроки хранения супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; виды и формы обслу-

живания, правила сервировки стола и прави-

ла подачи горячих блюд, кулинарных изде-

лий и закусок; правила составления меню, 

разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; виды, назначение, правила безо-

пасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; ассортимент 

горячей кулинар-ной продукции с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания;  иметь 

представление об адаптации рецептур с уче-

том взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания 

туры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; ассорти-

мент, требования к качеству, условия и сро-

ки хранения супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; виды и формы обслу-

живания, правила сервировки стола и пра-

вила подачи горячих блюд, кулинарных из-

делий и закусок; правила составления меню, 

разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; виды, назначение, правила безо-

пасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвента-

ря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; ас-

сортимент горячей кулинар-ной продукции 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

иметь представление об адаптации рецептур 

с учетом взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания 

З24 –З31 (ПК-3.1-ПК-3.7)  Виды, типы и 

классы организаций общественного питания; 

классификацию, основные технические ха-

рактеристики, назначение, принципы дейст-

вия, особенности устройства, правила безо-

пасной эксплуатации различных групп тех-

нологического оборудования; требования ох-

раны труда, пожарной безопасности и произ-

водственной санитарии в организации пита-

ния; правила личной гигиены работников ор-

ганизации питания; классификацию моющих 

средств, правила их применения, условия и 

сроки хранения; правила проведения дезин-

фекции, дезинсекции, дератизации; схему 

микробиологического контроля; основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства кули-

нарной продукции; 

Знает виды, типы и классы организаций об-

щественного питания; классификацию, ос-

новные технические характеристики, назна-

чение, принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной эксплуата-

ции различных групп технологического 

оборудования; требования охраны труда, 

пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; правила 

личной гигиены работников организации 

питания; классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и сроки 

хранения; правила проведения дезинфек-

ции, дезинсекции, дератизации; схему мик-

робиологического контроля; основные пи-

щевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологическо-

го загрязнения в процессе производства ку-

линарной продукции; 
З32 –З38 (ПК-4.1-ПК-4.6) Требования охра-
ны труда, пожарной безопасности и произ-
водственной санитарии в организации пи-
тания; правила личной гигиены работников 
организации питания; классификацию 
моющих средств, правила их применения, 
условия и сроки хранения; правила проведе-

Знает требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; правила 

личной гигиены работников организации 

питания; классификацию моющих 

средств, правила их применения, условия и 
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ния дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
схему микробиологического контроля; ос-
новные пищевые инфекции и пищевые от-
равления; возможные источники микробио-
логического загрязнения в процессе произ-
водства кулинарной продукции; 

сроки хранения; правила проведения дезин-

фекции, дезинсекции, дератизации; схему 

микробиологического контроля; основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологическо-

го загрязнения в процессе производства ку-

линарной продукции; 

З39 –З45 (ПК-5.1-ПК-5.6)  Основные пище-

вые инфекции и пищевые отравления 

Знает основные пищевые инфекции и пи-

щевые отравления 

З46 –З51 (ПК-6.1-ПК-6.5)  Нормативные 

правовые акты в области организации пита-

ния различных категорий потребителей; ос-

новные положения Конституции Российской 

Федерации; основные понятия и термины 

микробиологии; 

Знает нормативные правовые акты в облас-

ти организации питания различных катего-

рий потребителей; основные положения 

Конституции Российской Федерации; ос-

новные понятия и термины микробиологии; 

З52 –З56 (ПК-7.1-ПК-7.4) Требования охра-
ны труда, пожарной безопасности и произ-
водственной санитарии в организации пи-
тания; правила личной гигиены работников 
организации питания; классификацию 
моющих средств, правила их применения, 
условия и сроки хранения; правила проведе-
ния дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
схему микробиологического контроля; ос-
новные пищевые инфекции и пищевые от-
равления; возможные источники микробио-
логического загрязнения в процессе произ-
водства кулинарной продукции; основные 
пищевые инфекции и пищевые отравления 

Знает требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; правила 

личной гигиены работников организации 

питания; классификацию моющих 

средств, правила их применения, условия и 

сроки хранения; правила проведения дезин-

фекции, дезинсекции, дератизации; схему 

микробиологического контроля; основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологическо-

го загрязнения в процессе производства ку-

линарной продукции; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления 

З57 –З61 (ПК-8.1-ПК-8.4) Нормативные пра-

вовые акты в области организации питания 

различных категорий потребителей; основ-

ные положения Конституции Российской Фе-

дерации; основные понятия и термины мик-

робиологии. 

Знает нормативные правовые акты в облас-

ти организации питания различных катего-

рий потребителей; основные положения 

Конституции Российской Федерации; ос-

новные понятия и термины микробиологии. 

 

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, 

устный ответ устный ответ 
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безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, в соответст-

вии с инструкциями 

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 

устный ответ устный ответ 

У11-У12 (ПК-1.1-ПК-1.2). Умение организовывать рабочее 

место для 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 запа-

сов; предпринимать профилактические меры для сниже-

ния уровня опасностей различного вида и их последствий 

в профессиональной деятельности и быту; выполнять все 

видов работ по подготовке залов и инвентаря организаций 

общественного питания к обслуживанию; выполнять под-

готовку залов к обслуживанию в соответствии с его харак-

тером, типом и классом организации общественного пита-

ния; обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологи-

ческих требований к процессам приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков; принимать решения по организации процессов 

контроля расхода и хранения продуктов; обеспечивать вы-

полнение требований системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) при выполнении 

работ. 

устный ответ устный ответ 

У13-У14 (ПК-1.3-ПК-1.4). Умение обеспечивать выполне-

ние требований системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) при выполнении 

работ; использовать различные способы обработки, подго-

товки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; соблюдать личную 

гигиену; организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам приготовления и реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, на-

питков; принимать решения по организации процессов кон-

троля расхода и хранения продуктов. 

устный ответ устный ответ 

У15-У16 (ПК-2.1-ПК-2.2). 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 

устный ответ устный ответ 

У17-У24 (ПК-2.3- ПК-2.8). Умение оценивать воздействие устный ответ устный ответ 
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на окружающую среду, встречать гостей, подавать меню, 

подавать продукцию разными способами, использовать тео-

ретические знания в практической деятельности, обеспечи-

вать рациональное использование сырья с учетом нормати-

вов; комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи продукции, иметь навыки 

в упаковке, хранении готовой продукции с учетом требова-

ний к безопасности  

У25-У32 (ПК-3.1- ПК-3.7). Умение организовывать и про-

водить  подготовку рабочих мест, технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами; подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с типом и 

классом организации общественного питания;  контролиро-

вать своевременность текущей уборки рабочих мест в со-

ответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять   ответственность за несоблюдение са-

нитарно-гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; определять ос-

новные группы микроорганизмов; организовывать рабочее 

место для обработки сырья, приготовления полуфабри-

катов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с пра-

вилами техники безопасности, санитарии и пожарной безо-

пасности; обеспечивать выполнение требований системы 

анализа, оценки и   управления опасными факторами (сис-

тема ХАССП) при выполнении работ; подготавливать зал 

ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном режиме 

и на массовых банкетных мероприятиях; порционировать 

(комплектовать), хранить с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; соблюдать личную гигиену; обес-

печивать выполнение санитарно-эпидемиологических 

требований к процесса приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных кондитерских изделий, закусок, 

напитков; определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по специальности.  

устный ответ устный ответ 

У33-У38 (ПК-4.1- ПК-4.6). Умение организовывать подго-

товку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; осуществлять при-

готовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации холодных на-

питков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

устный ответ устный ответ 
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ния; осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; осуществлять разра-

ботку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

У39-У45 (ПК-5.1- ПК-5.6). Умение организовывать подго-

товку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента в соответствии с инструк-

циями и регламентами; осуществлять приготовление, хра-

нение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление, подготовку к реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания Осуществлять приго-

товление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации пирож-

ных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей. 

устный ответ устный ответ 

У46-У51 (ПК-6.1- ПК-6.5). Умение осуществлять разработ-

ку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; осу-

ществлять текущее планирование, координацию деятельно-

сти подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; организовывать ресурсное обес-

печение деятельности подчиненного персонала; осуществ-

лять организацию и контроль текущей деятельности подчи-

ненного персонала; осуществлять инструктирование, обуче-

ние поваров, кондитеров, пекарей и других категорий ра-

ботников кухни на рабочем месте 

устный ответ устный ответ 

У52-У56 (ПК-7.1- ПК-7.4). Умение осуществлять подготов-

ку инвентаря, оборудования и рабочего места повара к рабо-

те; приготовление, оформление и презентация блюд, напит-

ков и кулинарных изделий; выполнение заданий повара по 

приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и 

кулинарных изделий; контроль и оценка эффективности 

процессов основного производства организации питания 

устный ответ устный ответ 

У57-У61 (ПК-8.1- ПК-8.4). Умение  готовить и оформлять 

сложную холодную кулинарную продукцию национальной и 

устный ответ устный ответ 
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зарубежной кухни; готовить и оформлять сложную горячую 

кулинарную продукцию национальной и зарубежной кухни; 

готовить и оформлять сложные хлебобулочные и мучные 

кондитерские изделия национальной и зарубежной кухни; 

готовить и оформлять сложные холодные и горячие десерты 

национальной и зарубежной кухни 

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 

устный ответ устный 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 

устный ответ устный ответ 

З11-З12 (ПК-1-ПК-2). Знание видов, типов и классов орга-

низаций общественного питания; классификацию, основные 

технические характеристики, назначение, принципы дейст-

вия, особенности устройства, правила безопасной эксплуа-

тации различных групп технологического оборудования; 

требования охраны труда, пожарной безопасности и произ-

водственной санитарии в организации питания; способы ор-

ганизации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соот-

ветствии с видами изготавливаемой кулинарной, хлебобу-

лочной и кондитерской продукции; характеристики микро-

флоры почвы, воды и воздуха; особенности сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов; основные пищевые инфек-

ции и пищевые отравления; микробиологию основных 

пищевых продуктов. 

устный ответ устный ответ 

З13-З14 (ПК-3-ПК-4). Знание рецептур, методов обработки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полу-

фабрикатов сложного ассортимента; роль микроорганизмов 

в круговороте веществ в природе; способы сокращения по-

терь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфаб-

рикатов; правила охлаждения, замораживания, условия и 

сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов; способы организации рабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в соответствии с видами изготавливаемой 

кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; ха-

рактеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; особен-

ности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; основ-

ные пищевые инфекции и пищевые отравления; микробио-

логию основных пищевых продуктов; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; возможные источники 

микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода продуктов на 

производстве; 

устный ответ устный ответ 
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З15 –З23 (ПК-2.1-ПК 2.8)  Знание способов  сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при при-

готовлении горячей кулинарной продукции; актуальные на-

правления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента, в том числе автор-

ских, брендовых, региональны; требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения; виды и формы обслуживания, прави-

ла сервировки стола;  правила составления меню, разработ-

ки рецептур, составления заявок на продукты; виды, назна-

чение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними 

устный ответ устный ответ 

З24 –З31 (ПК-3.1-ПК-3.7)  Знание видов, типов и классов 

организаций общественного питания; классификацию, ос-

новные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной экс-

плуатации различных групп технологического оборудова-

ния; требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; пра-

вила личной гигиены работников организации питания; 

классификацию моющих средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; правила проведения дезинфек-

ции, дезинсекции, дератизации; схему микробиологическо-

го контроля; основные пищевые инфекции и пищевые от-

равления; возможные источники микробиологического за-

грязнения в процессе производства кулинарной продукции 

устный ответ устный ответ 

З32 –З38 (ПК-4.1-ПК-4.6) Знание требований охраны тру-

да, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; правила личной гигиены 

работников организации питания; классификацию мою-

щих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения; правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; схему микробиологического контроля; основ-

ные пищевые инфекции и пищевые отравления; возможные 

источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции 

устный ответ устный ответ 

З39 –З45 (ПК-5.1-ПК-5.6)  Знание основных пищевых ин-

фекций и пищевых отравлений 

устный ответ устный ответ 

З46 –З51 (ПК-6.1-ПК-6.5)  Знание нормативных правовых 

актов в области организации питания различных категорий 

потребителей; основных положений Конституции Россий-

ской Федерации; основных понятий и терминов микробио-

логии 

устный ответ устный ответ 

З52 –З56 (ПК-7.1-ПК-7.4) Знание требований охраны тру-

да, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; правила личной гигиены 

работников организации питания; классификацию мою-

щих средств, правила их применения, условия и сроки 

устный ответ устный ответ 
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хранения; правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; схему микробиологического контроля; основ-

ные пищевые инфекции и пищевые отравления; возможные 

источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления 

З57 –З61 (ПК-8.1-ПК-8.4) Знание нормативных правовых 

актов в области организации питания различных категорий 

потребителей; основных положений Конституции Россий-

ской Федерации; основных понятий и терминов микробио-

логии. 

устный ответ устный 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 

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

изделий, закусок сложного ассортимента», направленные на формирование общих и профес-

сиональных компетенций 

Таблица 3. 

Формы и методы контроля 

                                                         

Элемент учебной  

дисциплины 

Текущий контроль Промежуточная  аттестация 

Форма кон-

троля 

Проверяемые 

ОК, ПК, У, З 

Форма 

контроля 

Проверяемые ОК, 

ПК, У, З 

Раздел 1. Государственный 

санитарно-эпидемиологи-

ческий надзор  

Тема 1.1. Государственный 

санитарно-эпидемиологи-

ческий надзор 

Входная  

контрольная  

работа 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №1 

ОК 1-ОК 10, 

У1-У10, 

З 1- З 10 

Зачет ОК 1 –ОК 7,  

ОК 9, ОК 10. 

ПК 1.1 - ПК 1.4. 

ПК 2.1 - ПК 2.8. 

ПК 3.1 - ПК 3.7. 

ПК 4.1 - ПК 4.6. 

ПК 5.1 - ПК 5.6. 

ПК 6.1 - ПК 6.5. 

ПК 7.1 - ПК 7.4. 

ПК 8.1 - ПК 8.4. 

У1-У61, 

З1-З61 
Раздел 2. Гигиеническая 

характеристика факторов 

внешней среды 

Тема 2.1. Гигиена воздуха 

Тема 2.2. Гигиена воды  

Тема 2.3. Гигиена почвы 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №1 

ПК 1.1-ПК 1.4 

У11-У14, 

З11-З14 
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Раздел 3 Санитарно-эпиде-

миологические требования 

к благоустройству пище-

вых объектов. 

 Тема 3.1. Водоснабжение и 

очистка предприятий обще-

ственного питания от отхо-

дов 

Тема 3.2. Гигиена освещения 

Тема 3.3. Гигиена отопления 

и вентиляции 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №2 

 

ПК 2.1-ПК 2.8 

У15-У24, 

З15-З24 

Раздел 4. Гигиенические 

основы проектирования и 

строительства пищевых 

объектов 

Тема 4.1. Проектирование 

пищевых предприятий 

Тема 4.2. Санитарный режим 

пищевых объектов 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №2 

ПК 3.1-ПК 3.7 

ПК 4.1-ПК 4.6 

У25-У38, 

З25-З38 

Раздел 5. Пищевые заболе-

вания и их профилактика 

Тема 5.1. Инфекционные бо-

лезни 

Тема 5.2. Пищевые инфек-

ции 

Тема 5.3. Пищевые отравле-

ния  

Тема 5.4. Гельминтозы  

Тема 5.5. Загрязнение пище-

вых продуктов чужеродными 

химическими веществами 

Тема 5.6. Гигиенические ас-

пекты оценки опасности пи-

щевых продуктов 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №3 

ПК 5.1-ПК 5.6 

ПК 6.1-ПК 6.5 

У39-У51, 

З39-З51 

Раздел 6. Санитарно-

эпидемиологические тре-

бования к пищевым пред-

приятиям 

Тема 6.1. Санитарно-

техническое состояние пред-

приятий общественного пи-

тания. 

Тема 6.2. Личная гигиена 

работников и контроль за 

состоянием здоровья 

 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №3 

ПК 7.1-ПК 7.4 

ПК 8.1-ПК 8.4 

У52-У61, 

З52-З61 

 



 22 

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

нитария и гигиена питания» 

 

1. Характеристика пищевого сырья. 

2. Вода в сырье и пищевых продуктах. 

3. Белковые вещества и их роль в пищевой промышленности. 

4. Углеводы, их классификация и роль в пищевой промышленности. 

5. Витамины, их классификация и назначение. 

6. Пищевые кислоты, их роль в питании. 

7. Основы питания и биохимии пищеварения. 

8. Превращения в организме человека белков, углеводов, липидов. 

9. Важнейшие биохимические процессы микроорганизмов, используемые в пищевой про-

мышленности. 

10. Медико-биологические требования к пищевым продуктам. 

11. Потребности человека в пищевых веществах. 

12. Жиры, дубильные, минеральные и красящие вещества, их изменение и значение. 

13. Источники инфекции на производстве. Остаточная микрофлора, вызывающая пищевые 

отравления. 

14. Сухие вещества пищевых продуктов; методы определения сухих веществ. 

15. Виды растительного и животного сырья для консервирования. 

 

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

нитария и гигиена питания» 

 

Контрольная работа № 1 

1. Санитария и гигиена питания. 

2. Государственный санитарно-эпидемиологический контроль. 

3. Санитарно-эпидемиологическое благополучие. 

4. Роспотребнадзор РФ. 

5. Территориальное управление Роспотребнадзора. Основные задачи и функции. 

6. Плановые и внеплановые мероприятия по контролю за выполнением санитарных пра-

вил. 

7. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды. 

8. Гигиенические характеристики объектов внешней среды. 

9. Гигиена воздуха. 

10. Физические, химические и микробиологические показатели воздуха. 

11. Мероприятия по санитарной охране воздуха. 

12. Гигиена воды. Значение воды. 

13. Источники водоснабжения. 

14. Гигиенические требования и нормативы качества питьевой воды. 

15. Показатели качества питьевой воды. 

16. Основные методы улучшения качества воды. 

17. Гигиена почвы. 

18. Механические, физические, химические и эпидемиологические свойства почвы. 

19. Санитарная охрана почвы. 

20. Гигиеническое нормирование экзогенных химических веществ в почве. 

 

Контрольная работа № 2 

1. Санитарно-эпидемиологические требования к благоустройству пищевых объектов. 

2. Водоснабжение пищевых объектов. 

3. Санитарная очистка предприятий от отходов. 
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4. Санитарно-эпидемиологические требования к канализации. 

5. Требования к удалению твердых отходов на пищевых предприятиях. 

6. Гигиена освещения. 

7. Виды освещения на пищевых предприятиях. 

8. Санитарные требования к освещению пищевых предприятиях. 

9. Гигиена отопления и вентиляции. 

10. Системы отопления на пищевых предприятиях. 

11. Системы вентиляции на пищевых предприятиях. 

12. Кондиционирование воздуха. 

13. Санитарные требования к вентиляции пищевых предприятий. 

14. Гигиенические основы проектирования и строительства пищевых объектов. 

15. Основные группы пищевых предприятий. 

16. Гигиенические требования к территории и генеральному плану. 

17. Санитарный режим пищевых объектов. 

18. Дезинфекция на пищевых предприятиях. 

19. Методы дезинфекции. 

20. Гигиенические требования к моющим средствам. 

 

Контрольная работа № 3 

1. Пищевые заболевания и их профилактика. 

2. Инфекционные болезни. Возбудители. Этиология. Патогенез. 

3. Периоды инфекционного заболевания. 

4. Механизм передачи инфекции. 

5. Профилактика инфекционных болезней, передающихся через пищевые продукты. 

6. Пищевые инфекции. 

7. Зоонозные инфекции. Сальмонеллез. 

8. Сапронозы. Сибирская язва. 

9. Пищевые отравления. Классификация. 

10. Токсикоинфекции и токсикозы. 

11.  Пищевые отравления продуктами, ядовитыми по своей природе. 

12. Гельминтозы и их профилактика. 

13. Загрязнение пищевых продуктов чужеродными химическими веществами. 

14. Гигиенические аспекты оценки опасности пищевых продуктов. 

15. Санитарно-эпидемиологические требования к пищевым предприятиям. 

16. Личная гигиена работников и контроль за состоянием здоровья. 

 

 

 

 

3.4. Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине  

«Санитария и гигиена питания» 

 

1. Санитария и гигиена питания. 

2. Государственный санитарно-эпидемиологический контроль. 

3. Территориальное управление Роспотребнадзора. Основные задачи и функции. 

4. Плановые и внеплановые мероприятия по контролю за выполнением санитарных 

правил. 

5. Гигиенические характеристики объектов внешней среды. 

6. Гигиена воздуха. 

7. Мероприятия по санитарной охране воздуха. 

8. Гигиена воды. Гигиенические требования и нормативы качества питьевой воды. 
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9. Показатели качества питьевой воды. 

10. Гигиена почвы. Санитарно-эпидемиологические требования к благоустройству пи-

щевых объектов. 

11. Санитарно-эпидемиологические требования к канализации. 

12. Требования к удалению твердых отходов на пищевых предприятиях. 

13. Гигиена освещения. Санитарные требования к освещению пищевых предприятиях. 

14. Гигиена отопления и вентиляции. Санитарные требования к вентиляции пищевых 

предприятий. 

15. Гигиенические основы проектирования и строительства пищевых объектов. 

16. Санитарный режим пищевых объектов. Дезинфекция на пищевых предприятиях. 

17. Пищевые заболевания и их профилактика. 

18. Инфекционные болезни. Профилактика инфекционных болезней, передающихся че-

рез пищевые продукты. 

19. Пищевые инфекции. Сальмонеллез. 

20. Пищевые отравления. Классификация. 

21. Пищевые отравления продуктами, ядовитыми по своей природе. 

22. Гельминтозы и их профилактика. 

23. Загрязнение пищевых продуктов чужеродными химическими веществами. 

24. Гигиенические аспекты оценки опасности пищевых продуктов. 

25. Санитарно-эпидемиологические требования к пищевым предприятиям. 

26. Личная гигиена работников и контроль за состоянием здоровья. 

 

 

          Форма промежуточной аттестации в 6 семестре – зачет 

 

3.5. Пакет экзаменатора 

 

3.6. Критерии оценки 

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. 

 

 

 


