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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей программы 

дисциплины «Технология приготовления блюд» и предназначен для контроля и оценки 

образовательных достижений, обучающихся (в т.ч. по самостоятельной работе студентов, 

далее – СРС), освоивших программу данной дисциплины. 

Целью фонда оценочных средств является установление соответствия уровня 

подготовки обучающихся требованиям ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

Рабочей программой дисциплины «Технология приготовления блюд» предусмотрено 

формирование следующих компетенций: 

ОК-1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК-3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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 

антикоррупционного поведения. 

ОК-7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК-9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК-10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

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

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

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 и регламентами. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте 

ПК.7.1 Осуществлять технологический процесс механической кулинарной обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов 



 

Формой аттестации по учебной дисциплине «Технология приготовления блюд» является 

экзамен в 5 семестре. 

 

 
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, ПОДЛЕЖАЩИЕ 

ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная 

проверка следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих 

компетенций: 

Таблица 1 

Код и 

формулировка 

компетенции 

Компонентный состав компетенции 

Знать Уметь иметь 

практический 

опыт 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально й 

деятельности, 

применительно к 

различным 
контекстам 

З1 трудности и риски, 

связанные с 

сопутствующими видами 

деятельности, а также их 

причины и способы их 

предотвращения; 

У1 анализировать 

задачу и/или проблему и 

выделять её составные 

части; 

У2 определять этапы 

решения задачи 

 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач, 

профессионально й 

деятельности 

З2 Способы решения 

профессиональных задач 

У3 Находить 

информацию для 

эффективного 

выполнения 

профессиональных 

задач, 

профессионального и 

личностного развития; 

У4 Использовать 

информацию для 

эффективного 

выполнения 

профессиональных 

задач, 

профессионального и 

личностного развития 

 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессионально е 

и личностное 
развитие 

З3   содержание 

актуальной нормативно- 

правовой документации; 

З2 современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

У5 применять 

исследовательские 

приемы и навыки, чтобы 

быть в курсе последних 

отраслевых решений 

 

ОК 04. Работать в

 коллективе и 

команде, 

эффективно 
взаимодействоват 

З4 Способы решения 

профессиональных задач 

У6 Оценить результат 

выполнения заданий 

 



 

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

   

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

З5 цели, функции, виды и 

уровни общения; 

взаимосвязь общения и 

деятельности 

У7 излагать свои мысли 

и оформлять документы 

по профессиональной 

тематике на 

государственном языке; 

У8 использовать 

стандартный   набор 

коммуникационных 

технологий;  проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе 

 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловечески 

х ценностей 

З6 сущность 
гражданско- 

патриотической 

позиции, традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

У9 отстаивать 

активную гражданско- 

патриотическую 

позицию; 

У10  описывать 

значимость  своей 

специальности  для 

развития экономики и 

среды 

жизнедеятельности 

граждан российского 

государства 

 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережен 

ию, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

З7 Способы решения 

профессиональных задач; 

З8 Способы действия в 

чрезвычайных ситуациях; 

У11. Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального 

развития; 

У12 действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессионально 

й деятельности 

З9 Новые технологии в 

профессиональной 

деятельности 

У13 Ориентироваться 

в условиях частой 

смены технологий в 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессионально 

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языке 

З10 правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

У14 читать, понимать 

и находить 

необходимые 

технические данные и 

инструкции в 

руководствах в любом 

доступном формате. 

 

ПК 1.1. З11 основные понятия; У15   планирования 



 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

З12 виды, 

назначение, 

правила 

безопасно 

эксплуатации 

технологическог

о оборудования, 

производственн

ого инвентаря, 

инструментов, 

весоизмеритель

ных приборов, 

посуды и 

правила ухода 

за ними;  

З13 ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных 

; 

З14 рецептуры, 

современные методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных  

- организовывать и 

проводить подготовку 

рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентом; 

организации и 

проведения 

подготовки 

рабочих мест, 

подготовке к 

работе и 

безопасной 

эксплуатации 

технологическ

ого 

оборудования, 

производствен

ного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерител

ьных 

приборов в 

соответствии 

с 

инструкциями 

и 

регламентами; 

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

З15 способы 

сокращения потерь и 

сохранения пищевой 

ценности продуктов 

при приготовлении 

горячей кулинарной 

продукции 

У16 организовывать и 

проводить подготовку 

рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

разработки и 

обоснования плана 

выполнения работ 

исполнителями. 



 

ПК 3.1 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

З16 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности, 

производственной 

санитарии и личной 

гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов 

У 17 Подготавливать 

рабочее место, выбирать, 

безопасно 

эксплуатировать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

распределения 

функциональных 

обязанностей; 

проработки 

организационных 

мероприятий для 

выполнения работ 

в трудовом 

коллективе 

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 

317 требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности, 

техники 

безопасности при 
выполнении 

работ; З18 

санитарно- 

гигиенические 

требования к процессам 

производства 

продукции, в том числе 

требования системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП); 

З19 методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов 

У 18 обеспечивать 

наличие, контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 
материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности 

оценивания 

результатов 

выполнения работ 

исполнителями 



 

ПК 5.1 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

З20 требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ 

У 19 объяснять правила 

и демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования; 

У 20 демонстрировать 

приемы рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

У 21 контролировать 

выбор и рациональное 

размещение на рабочем 

месте оборудования, 

инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты; 

У22 контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте 

ведения учетно- 

отчетной 

документации; 

использования в 

профессиональной 

деятельности 

документации 

систем качества 

ПК 6.2 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

Учетом 
взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

З21 методы эффективной 

организации работы 

бригады/команды; 

З22 принципы 

разработки 

должностных 

обязанностей, графиков 

работы и табеля учета 

рабочего времени; 

У 23 планировать работу 

подчиненного 

персонала; 

У 24 составлять графики 

работы с учетом 

потребности 

организации питания; 

У 25 управлять 

конфликтными 

ситуациями, 

разрабатывать и 

осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала; 

У 26 предупреждать 

факты хищений и других 

случаев нарушения 

трудовой дисциплины 

выполнять текущее 

планирование 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями; 

координации 

деятельности 

подчиненного 

персонала 



 

ПК 6.5 

Осуществлять 

инструктировани е, 

обучение поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников кухни 

на рабочем месте 

З 23 способы и формы 

инструктирования 

персонала; формы и 

методы 

профессионального 

обучения на рабочем 

месте; виды 

инструктажей, их 

назначение; методики 

обучения в процессе 

трудовой деятельности; 

законодательные и 

нормативные 

документы в области 

дополнительного 

профессионального 

образования и обучения; 

современные тенденции 

в области обучения 

персонала на рабочем 

месте и оценки 

результатов обучения 

У27объяснять риски 

нарушения инструкций, 

регламентов 

организации питания, 

ответственность за 

качество и безопасность 

готовой продукции 

выполнять и 

контролировать 

инструктирование 

и обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского 

дела на рабочем 

месте; оценки 

результатов 

обучения поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского 

дела на рабочем 

месте 

ПК.7.1 

Осуществлять 

технологический 

процесс 

механической 

кулинарной 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов 

З 24 требования к 

безопасности 

хранения горячих 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

сложного 

ассортимента; 

У 28 контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

У 29 отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; владеть 

профессиональной 

терминологией 

механической 

кулинарной 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Распределение результатов освоения дисциплины по видам аттестации 

Таблица 2. 
 
 

Код и наименование элемента 

умений или знаний 

Виды аттестации 

Текущий контроль Промежуточная 

аттестация 

У1 –У 29 
выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря организаций 

общественного питания к обслуживанию;  

− встречи, приветствия, размещения гостей, 

подачи меню;  

− приема, оформления и выполнения заказа 

на продукцию и услуги организаций 

общественного питания;  

− рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа;  

− подачи блюд и напитков разными 

способами расчета с потребителями;  

− обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания;  

− выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации 

общественного питания  

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета 

к обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях;  

− складывать салфетки разными способами;  

− соблюдать личную гигиену  

− подготавливать посуду, приборы, стекло  

− осуществлять прием заказа на блюда и 

напитки  

− подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации общественного 

питания;  

− оформлять и передавать заказ на 

производство, в бар, в буфет;  

− подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами;  

− соблюдать очередность и технику подачи 

блюд и напитков;  

− соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и напитков;  

− разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного 

подразделения;  

− заменять использованную посуду и 

приборы;  

− составлять и оформлять меню,  

− обслуживать массовые банкетные 

мероприятия и приемы  

− обслуживать  

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

- экспертное наблюдение и 
оценка выполнения: 
практических заданий на 
зачете выполнения заданий 
экзамена по дисциплине; 
- экспертная оценка защиты 
отчетов по учебной и 
производственной 
практикам 
 

 



 

З 1- З 24 

− виды, типы и классы организаций 

общественного питания;  

− рынок ресторанных услуг, специальные 

виды услуг;  

подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного 

питания;  

− правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и приборов;  

− приемы складывания салфеток  

− правила личной подготовки официанта, 

бармена к обслуживанию  

− ассортимент, назначение, характеристику 

столовой посуды, приборов, стекла  

− сервировку столов, современные 

направления сервировки  

− обслуживание потребителей организаций 

общественного питания всех форм 

собственности. 
 

 

 



 

3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

 
Таблица 3. 

 
Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 
Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Форма контроля Проверяемые 

ОК, ПК, У, З 

Форма 

контроля 

Проверяемые 

ОК, ПК, У, З 

  Контрольная ОК 1, ОК 2, ОК Экзамен ОК 1, ОК 2, ОК 

Введение в 

профессию 

работа №1 3, ОК 4, ОК 5,  3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 
9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., ПК 
6.5 

    

     

Тема 1.1. 

Перспективы 

развития 

современного 

общественного 

питания 

 

Практическая 

работа №1 

 

ОК 6, ОК 7, ОК 
9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., 
ПК 6.5 

  

Раздел  № 1.   

Механическая, 

кулинарная 

обработка сырья    

  
  
  

Устный опрос 
Практическая 
работа №2-9 
Самостоятельная 
Работа 
Тестирование 

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 
9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., 
ПК 6.5 

 ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 
9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., ПК 
6.5 

Раздел  № 2. 

Тепловая 

кулинарная 

обработка продуктов 

    

Устный опрос 
Самостоятельная 
Работа 
Тестирование 

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 
9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., 
ПК 6.5 

 ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 
9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., ПК 
6.5 

Тема 2.1 Значение 

тепловой обработки. 

Классификация и 

характеристика 

приёмов тепловой 

обработки. 

Процессы, 

происходящие в 

продуктах при 

тепловой обработке 

Устный опрос 
Практическая 
работа №10 
Самостоятельная 
Работа 

 

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 
9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., 

ПК 6.5 

  



 

 

Тема 2.2 

Технологический 

процесс 

приготовления 

блюд и гарниров из 

круп, бобовых, 

макаронных 

изделий.  
 

Устный опрос 
Тестирование 
  

ОК 1, ОК 2, ОК   
3, ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, ОК 

9, ОК 10, ПК 

1.1, ПК 2.1, ПК 

3.1, ПК 4.1, ПК 

7.1, ПК 6.2., 
 ПК 6.5 
  

 

 

Тема 2.3 

Технологический 

процесс 

приготовления 

супов и соусов.  

Классификация супов 

и соусов. Стадии 

технологического 

процесса супов и 

соусов. Требования к 

качеству и 

реализации блюд. 

Оформление супов и 

соусов и отпуск их 

потребителям 

Устный опрос 
Практическая 
работа №11 
Тестирование 
  

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 
9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., 
ПК 6.5 

  

Тема 2.4 

Технологический 

процесс 

приготовления 

блюд из рыбы.  

Блюда и гарниры из 
рыбы припущенной, 
отварной, жареной, 
тушёной, 
запеченной. Стадии 
технологического 
процесса. 
Требования к 
качеству и 
реализации блюд. 
Оформление блюд и 
отпуск их 
потребителя. 

 ОК 1, ОК 2, ОК    

3, ОК 4, ОК 5,  

Тестирование ОК 6, ОК 7, ОК 
9, ОК 10, ПК 

 

 1.1, ПК 2.1, ПК  

 3.1, ПК 4.1, ПК  

 7.1, ПК 6.2.,  

 ПК 6.5  

Устный опрос   

Тестирование 

  

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, ОК 

9, ОК 10, ПК 

1.1, ПК 2.1, ПК 

3.1, ПК 4.1, ПК 

7.1, ПК 6.2., 

ПК 6.5 

   

  

 

 
 

Тема 2.5 

Технологический 

процесс 

приготовления 

блюд из мяса и 

птицы.  
 

Устный опрос 

 Тестирование 

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 

9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., 
ПК 6.5 
 
 
 

  



 

Тема 2.6 

Технологический 

процесс 

приготовления 

блюд из яиц и 

творога.  

 

Устный опрос 

 Тестирование 

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 

9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., 
ПК 6.5 

  

Тема 2.7 

Технологический 

процесс 

приготовления 

холодных блюд и 

закусок.  

 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 12 

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 
9, ОК 10, ПК 
1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., 
ПК 6.5 

  

 

 

Тема 2.8 

Технологический 

процесс 

приготовления 

сладких блюд.  

Практическая работа 

№ 13 

   

Тема 2.9 

Технологический 

процесс 

приготовления 

горячих и холодных 

напитков.  

 

Устный опрос 

  Тестирование 

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 

9, ОК 10, ПК 

1.1, ПК 2.1, ПК 
3.1, ПК 4.1, ПК 
7.1, ПК 6.2., 
ПК 6.5 

  

 

 

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

1. Углеводы, их классификация, физиологическое значение. 

2. Биологическая ценность и химический состав жиров. 

3. Белки, аминокислотный состав, физиологическое значение. 

4. Витамины, их классификация. Факторы, влияющие на сохранность витаминов в пищевых 

продуктах. 

5. Минеральные вещества, их классификация, физиологическое значение. 

6. Рациональное питание. Режимы питания, питание различных возрастных групп. 

7. Особенности детского и лечебно-профилактического питания. 

8. Методы исследования качества товаров. 

9. Зерно, химический состав и биохимические особенности веществ зерна. 

10. Крупы, пищевая ценность, ассортимент, требования к качеству. 

11. Мука, ассортимент, требования к качеству. 

12. Свежие овощи и плоды, химический состав. 

13. Крахмал, физико-химические свойства. 

14. Вкусовые продукты, ассортимент. 

15. Чай, кофе, химический состав. 

16. Мясо, основные ткани, химический состав, пищевая ценность. 

17. Колбасные изделия, ассортимент. 

18. молоко, химический состав, пищевая ценность. 

19. Кисломолочные продукты, ассортимент, требования к качеству. 

20. Яйца, химический состав и пищевая ценность. 

21. Анатомическое строение рыбы, химический состав и пищевая ценность. 

22. Пищевые жиры, их классификация. 



 

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

 

Введение в профессию 
Раздел  № 1.   Механическая, кулинарная обработка сырья 

 

Вариант 1 

1. Технологический процесс производства кулинарной продукции на предприятиях 

общественного питания состоит из стадий: 

а) трех  

б) двух 

в) одного 

 

2. Прием сырья на предприятиях общественного питания осуществляется по признакам: 

а) по количеству и качеству 

б) по усвояемости 

в) по целостности упаковки 

 

3. В процессе тепловой обработки кулинарная продукция: 

а) увеличивается в массе 

б) теряет вкусовые качества 

в) обеззараживается и повышается её усвояемость 

 

4. К механическому способу обработки продуктов относят: 

а) маринование 

б) измельчение 

в) нагревание  

г) другое 

 

5. Горячие цехи организуются на предприятиях общественного питания: 

а) заготовочных 

б) доготовочных 

в) с полным циклом производства 

 г) другое 

 
6. Оптимальная температура в горячем цеху должна быть в пределах: 

а) 23-250С 

б) 16-180С 

 в) 19-210С 

г) другое 

 

7. Горячие супы приготавливают в отделении горячего 

цеха:  

8. а) холодном 

б) суповом 

 в) соусном 

 г) другое 

 

9. В горячем цеху для удобства организации приготовления горячих блюд секционное 

модулированное оборудование устанавливают (выбрать 2 правильных ответа): 

а) островным способом 

б) в виде технологических линий 

 в) в шахматном порядке 

г) другое 



 

 

10. Горячие соусы приготавливают в отделении горячего 

цеха:  

а) соусном 

б) суповом 

 в) холодном  

г) другое 

 

11. На одну порцию блюда используют соуса: 

а) 50-75 г 

б) 100 г  

в) 250г 

 
 

12. Для приготовления диетических блюд в соусном отделении устанавливают: 

а) электрическую плиту 

б) пищеварочный котел  

в) пароварочный шкаф 

 

13. Для приготовления соусов в небольшом количестве на рабочем месте используют: 

а) пищеварочный котел 

б) кастрюли различной емкости 

 в) сковороды чугунные 

г) другое 

 

14. Технологическая линия варки бульонов организуется в цехе: 

а) холодном 

б) овощном 

в) горячем 

 г) мясном 

 

15. Органолептические показатели включаю в себя: 

а) Масса брутто, масса нетто 

 б) цена 

в) вкус, внешний вид, цвет, консистенция.  

г) Содержание Б, Ж, У. 

 

16. На средних и малых предприятиях, где осуществляется несколько неоднородных 

операций, преобладают рабочие места: 

а) специализированные  

б) основные 

в) универсальные 

 г) другое 

 
 

Вариант 2 

1. Выберите помещения для хранения скоропортящихся продуктов: 

а) неохлаждаемые кладовые 

б) охлаждаемые камеры  

в) торговые помещения 

г) технические помещения 

 

2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов осуществляется в цеху: 

а) заготовочном 



 

б) доготовочном 

 в) кондитерском 

 г) другое 

 

3. К основным способам тепловой обработки относят (выбрать 2 правильных ответа): 

а) пассерование 

б) варка 

в) тушение  

г) жаренье 

 

4. Температура при варке основным способом составляет: 

а)110…1200С  

б) 80…900С 

 в) 100…1020С 

 г) 90…950С 

 

5. Блюда горячего цеха должны соответствовать требованиям (выбрать 2 правильных 

варианта) : 

а) государственных стандартов  

б) технологическим картам 

в) калькуляционных карточек  

 г) другое 

 

6. При приготовлении костного бульона подготовленные кости кладут в котел и заливают 

водой: 

а) холодной  

б) теплой 

в) горячей 

г) кипяченой 

 

7. Оборудование для горячего цеха подбирают: 

а) от места функционирования предприятия 

б) по нормам оснащения торгово-технологическим и холодильным оборудованием  

в) от характера производства предприятия 

г) другое 

 

8. Для приготовления бульонов используют оборудование: 

а) пароконвектомат 

б) электрическую сковороду  

в) пищеварочный котел 

г) другое 

 

9. Для приготовления горячих соусов используют оборудование: 

а) жарочный шкаф 

б) тестомесильную машину 

 в) электрическую плиту 

г) другое 

 

10. Температура подачи горячих соусов: 

а) 40-500С  

б) 50-600С 

 в) 65-700С 

 

11. Работа поваров соусного отделения начинается: 

а) с ознакомлением производственной программы и подборки технологических карт  



 

б) с приготовления блюд 

в) оформлением блюд  

г) другое 

 

12. При подачи соуса к блюду отдельно его наливают в: 

а) соусник 

б) кокотницу  

в) розетку 

г) другое 

 

13. Бракераж готовой продукции предусматривает: 

а) контроль за качеством продукции  

б) опрос потребителей 

в) установление цен на кулинарную продукцию 

 г) сроки хранения 

 

14. Тепловое оборудование это: 

а) тестомесильная машина, миксер 

б) овощерезательная машина, слайсер 

в) электрическая плита, пароконвектомат 

 г) холодильная витрина, фризер. 

 

15. Для поддержания в горячем состоянии первых и вторых блюд предназначены: 

а) электрические сковороды 

б) фритюрницы 

в) электрические мармиты 

 г) варочные котлы 



 

  
Раздел  № 2. Тепловая кулинарная обработка продуктов   

 

Вариант-1 
1.Как нарезают овощи для сложных блюд из жареных овощей? 

а) соломкой и стружкой 

б) шашками 

в) кубиками 

г) дольками 

 

2. Как нарезают овощи для сложных блюд из тушёных овощей? 

а) соломкой 

б) ломтиками 

в) кружочками 

г) бочонками 

 

3. Как правильно пассеруют муку? 

а) в воде 

б) в жире 

в) на жире 

г) на сковороде 

 

4. К каким блюдам относятся супы? 

а) к сладким 

б) первым 

в) вторым 

г) напиткам 

 

5. Как классифицируют сложные супы по приготовлению? 

а) заправочные, жидкие, густые 

б) холодные, молочные, прозрачные 

в) заправочные, протёртые, консоме 

г) горячие, сладкие, молочные 

 

6. Назовите ассортимент сложных заправочных супов: 

а) рассольник домашний, суп картофельный, суп с крупой 

б) борщ, щи зелёные, суп с макаронными изделиями 

в) рассольник московский, борщ московский, солянка мясная 

г) щи из капусты, рассольник домашний, суп молочный 

 

7. Назовите ингредиенты сложного супа рассольник московский: 

а) крупа, картофель, свёкла 

б) мясные копчёности, солёные огурцы, лук 

в) свёкла, капуста, репа 

г) капуста, солёные огурцы, морковь 

 

8. Выберите правильный вариант ингредиентов супа-крема из тыквы: 

а) тыква, сливки, молоко 

б) масло, лук, морковь 

в) тыква, масло, картофель 

г) лук, картофель, тыква 

 
 

9. Какова консистенция сложных супов-кремов? 

а) густая 

б) рассыпчатая 

в) жидкая 

г) кремообразная 

 

10. Выберите правильный вариант ингредиентов сложного супа солянки мясной 

а) картофель, морковь, лук 

б) мясной набор, солёные огурцы, маслины 

в) крупа, капуста, солёные огурцы 

г) картофель, солёные огурцы, мясной набор 

11.Варка осуществляется при температуре: 



 

а) 60°C 

б) 180°C 

в) 100°C 

г) 220°C 

 

12. Припускание продуктов производят: 

а) в небольшом количестве воды 

б) на жире, 

в) в жире 

г) в воде 

 
 

13. Выбрать правильную форму нарезки картофеля для «фри» 

а) кубиками 

б) кружочками 

в) брусочками 

г) соломкой 

 

14. Выбрать правильную форму нарезки картофеля для «пай» 

а) дольками 

б) бочонками 

в) кубиками 

г) соломкой 

 

15. Для приготовления сложных соусов используют алкогольные напитки: 

а) водка, спирт, ром 

б) текила, старка, шампанское 

в) вино, бренди, коньяк 

г) шампанское, пиво, водка 

 

16. При приготовлений сложных блюд из отварных овощей, замороженные овощи предварительно: 

а) кладут в кипящую воду 

б) моют 

в) размораживают 

г) нарезают 

 

17. К сложным блюдам из отварных овощей подают 

а) соус красный, молочный, 

б) паровой, мадера, майонез 

в) маринад овощной, кетчуп, соус хрен 

г) сметанный, грибной, польский 

 

18. На растительном масле готовят: 

а) соус молочный, майонез, маринад 

б) сметанный, томатный, южный 

в) майонез, винегрет, 

г) голландский, сухарный 

 

19. К сложным соусам относятся: 

а) голландский, икорный, бешамель 

б) польский, сметанный, винегрет 

в) сметанный, молочный, голландский 

г) польский, красный, луковый 

 

20. Для приготовлении сложных блюд из тушёного мяса используют соусы: 

а) красный, луковый, 

б) молочный, грибной в) сметанный, винегрет г) польский, сухарный 

 

 

 
 

 

 



 

Тест (выберите один правильный ответ) 

Вариант-2 

 
1. Для приготовлении каких сложных соусов используют яйцо? 

а) маринад, майонез, красный, 

б) польский, белый, паровой 

в) молочный, томатный, грибной 

г) голландский, польский, соус пулет 

 

2. Томатный соус готовят на основе: 

а) красного основного 

б) майонеза 

в) белого основного 

г) польского 

 

3. Рыбу с костным скелетом разделывают для приготовления сложных жареных блюд: 

а) звеньями, целиком с головой, чистое филе 

б) порционными кусками, звеньями, целиком без головы 

в) порционными кусками, целиком без головы, чистое филе 

г) звеньями, филе с кожей без костей, чистое филе 

 

4. Для приготовления сложного блюда рыба жареная в тесте, рыбу разделывают на: 

а) филе с кожей и костями 

б) чистое филе 

в) звеньями 

г) филе с кожей без костей 

 

5. Для приготовления сложного блюда рыба фаршированная, рыбу разделывают: 

а) звеньями 

б) филе с кожей и костями 

в) чистое филе 

г) целиком головой 

 

6. Для приготовления желе мясного, желатин предварительно: 

а) замачивают 

б) жарят 

в) варят 
г) процеживают 

 

7. Для приготовления шашлыка мясо предварительно: 

а) варят 
б) замораживают 

в) маринуют 

г) бланшируют 

 

8. Для приготовления сложных блюд из жареного мяса говядины используют: 

а) части задней ноги, пашину, грудинку 

б) покромку, толстый и тонкий края, вырезку 

в) толстый и тонкий края, вырезку 

г) грудинку, шею, вырезку 

 

9. Сложное блюдо антрекот готовят из: 
а) частей задней ноги 

б) толстого края 

в) шейной части 

г) пашины 

 

10. Сложное блюдо говядину духовую готовят из: 

а) толстого края 

б) вырезки 

в) тонкого края 

г) частей задней ноги 

11. Для, рубленных изделий из говядины используют: 

а) Пашину и шею 

б) Шею и филейную вырезку 

в) толстый и тонкий края 



 

г) Покромку и грудинку 

 

12. Для маринования мяса используют: 

а) Муку, соль, лук 

б) сахар, уксус, соль 

в) уксус, лук, соль 

г) лук, уксус, муку. 

 

13. Назовите ассортимент сложных мясных блюд: 
а) антрекот, каре ягненка, жиго из баранины 

б) антрекот, рагу, бефстроганов 

в) гуляш, котлеты, рагу 

г) шницель, рагу, поджарка 

 

14. Назовите ассортимент сложных блюд из отварного мяса: 

а) гуляш, котлеты, рагу 

б) антрекот, рагу, бефстроганов 

в) поросенок молочный фаршированный, язык говяжий в соусе. 

г) шницель, рагу, поджарка 

 

15. Назовите ассортимент сложных блюд из жареного мяса: 

а) гуляш, котлеты, рагу 

б) антрекот, рагу, бефстроганов 

в) шницель, рагу, поджарка 

г) антрекот, жиго из баранины, каре ягненка 

 

16. Назовите ассортимент блюд из тушеного мяса: 

а) гуляш, рагу, говядина духовая 

б) антрекот, рагу, бефстроганов 

в) гуляш, котлеты, рагу 

г) шницель, рагу, поджарка 

 

17. Назовите причины образования золотистой корочки при обжаривание овощей: 

а) клейстеризация крахмала, брожение 

б) карамелизация сахаров, меланоидинообразование 

в) декстринизация крахмала, карамелизация сахаров 

г) брожение, гидролиз крахмала 

 

18. Назовите причину размягчения овощей при тепловой обработке: 

а) клейстеризация крахмала 

б) переход протопектина в пектин 

в) карамелизация сахаров 

г) брожение 

 

19. Назовите причину размягчения мяса при тепловой обработке: 

а) клейстеризация крахмала 

б) карамелизация сахаров 

в) брожение 

г) переход коллагена в глютин 

 

20. Почему рыба разваривается быстрее мяса: 

а) содержит меньше соединительной ткани 

б) содержит меньше жира 

в) содержит больше воды 

г) содержит больше сахара 

 

 

 
 



 

 Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине   

 
В состав комплекта входит задание для экзаменующегося, пакет экзаменатора и 

оценочная ведомость. 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ 

Вариант № _1   

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание 

2. Экзамен состоит из 2 этапов Сначала нужно выполнить 1 этап – 
теоретическое задание 

2 этап практическое задание 

 
 

 

Комплект экзаменационных материалов 

 ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ 

Вариант 1. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой «ОС»,«МВ», «МС», 

«РС», «РВ», лотки. 

 

Задание 1 
- Технология приготовления супов. Заправочные супы. 

- Способы термической обработки продуктов. 

- Составить технологическую схему приготовления макаронника 

Последовательность и условия выполнения частей задания 

1 этап теоретический. Обучающиеся выполняют в учебном кабинете 

2 этап практический. Обучающиеся выполняют в лаборатории: учебная 

кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 
кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков. 

Максимальное время выполнения задания – 40 минут 

Раздаточные и дополнительные 
материалы 25 билетов с заданиями 

Для 2 этапа обучающиеся в лабораториях: учебная кухня ресторана с зонами 
для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких 
блюд, десертов и напитков используют оборудование, инвентарь, 

инструменты, сырье в соответствии с инструкцией. 



 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить щи суточные, две порции, оформить 

технологическую карту на данное блюдо. 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 2. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС», 

«РС»,лотки. 

 

Задание 1 
- Технология приготовления супов. Прозрачные супы (консоме) 

-Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним 

- Составить технологическую схему приготовления пасты с морепродуктами 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить суп картофельный с мясными фрикадельками 

на две порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 3. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», лотки 

Задание 1 
- Классификация и ассортимент соусов сложного ассортимента 

- Правила варки льезонов и заправки супов ими 

- Составить технологическую схему приготовления рыбы жареной с луком по- 
ленинградски. 

Задание 2 
- Организовать процесс приготовления и приготовить рагу из овощей две порции, 
оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 4. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Технология приготовления супов. Супы-пюре. 

- Правила сервировки стола и подачи первых блюд. 

- Технология приготовления солянки рыбной на сковороде 

 



 

Задание 2 
- Организовать процесс приготовления и приготовить котлеты морковные, две порции, 
оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 5. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», лотки. 

Задание 1 
- Методы приготовления яиц (варка, яйцо «пашот», маринование) 

- Классификация и ассортимент блюд из овощей. 
- Соусы и гарниры к блюдам из рыбы 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить рулет картофельный с грибами, две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 6. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Классификация и ассортимент блюд из мяса. 
- Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии 
посетителя 

- Технология приготовления азу 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить голубцы овощные, две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 7. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», лотки. 

Задание 1 
- Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы 

- Техника безопасности в горячем цехе 

- Составить технологическую схему приготовления плова 



 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить гречку по-купечески, две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 8. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС», «РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы и 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 

- Ассортимент сметанных соусов 

- Технология приготовления рыбы орли 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить пудинг из творога, две порции, оформить 

технологическую карту на данное блюдо. 

 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 9. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС», «РС», 

лотки. 

 

Задание 1 
- Способы тепловой обработки рыбы, ассортимент блюд. 

- Температура подачи горячих блюд из круп 

- Технология приготовления соуса польского 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить рыбу, запеченную с картофелем по- 

русски, две порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 10. 

Инструкция 

Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», лотки. 



 

 

Задание 1 
- Ассортимент блюд из макаронных изделий 

- Правила оформления и подачи блюд из нерыбного водного сырья 

- Технология приготовления кнелей из говядины 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления пасту с курицей, две порции, оформить технологическую 

карту на данное блюдо. 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 11. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», 

лотки. 

 

Задание 1 
- Ассортимент блюд из сыра 

- Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству и 
безопасности сыров. 

- Технология приготовления мидий (мариньер) 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить бифштекс рубленный с яйцом, две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 12. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС», «РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Методы приготовления мучных изделий из пресного и дрожжевого теста с 
использованием различных видов муки. 

- Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для 
отпуска на вынос 

- Технология приготовления киша 

 

Задание 2 

Организовать процесс приготовления и приготовить печень по-строгановски, две порции, 
оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  



 

Вариант 13. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС», «РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Классификация грибов. Требования к качеству. 

- Правила приготовления мучной пассеровки (ру) 

- составить технологическую схему приготовления рагу из кролика 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить мясо по-французски, две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 14. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Супы региональной кухни, ассортимент 

- Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов в горячем цехе и безопасного использования, правила ухода за ними. 

- Технология приготовления крем-супа из бобовых 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить чахохбилли, две порции, оформить 

технологическую карту на данное блюдо. 

 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 15. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», 

лотки. 

 

Задание 1 

- Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида 

- Требования к организации рабочего места повара 

- Технология приготовления концентрированного бульона (фюме) 



 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить рыбу отварную с соусом польским, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 16. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС», «РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Технология приготовления холодных супов. Окрошка 
мясная -Требования к качеству овощей. 

- Ассортимент блюд из пророщенного зерна и семян 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить пудинг рисовый, две порции, оформить 

технологическую карту на данное блюдо. 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 17. 
Инструкция 

Внимательно прочитайте задание. 
Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС», «РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Ассортимент супов региональной кухни 

-Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента 

- Технология приготовления соуса бер-блан 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить жюльен из курицы, две порции, оформить 

технологическую карту на данное блюдо. 

 

 

 
 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 18. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 
Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», 

лотки. 

 



 

Задание 1 
- Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции 

- Способы термической обработки пищевых продуктов 

- Технология приготовления гарниров из круп 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить рыбу, запечённую в фольге, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

 
 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ 

Вариант 19. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», лотки. 

 
Задание 1 

- Ассортимент блюд из жареного мяса и субпродуктов 

- Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из дичи 

- Технология приготовления зраз картофельных 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить лангет с соусом луковым, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 20. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», 

лотки. 

 

Задание 1 
- Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из рыбы. 

-Охарактеризовать кулинарные приемы при отпуске блюд из мяса: транширование, фламбирование, 
приготовление и подача на горячем камне. 

- Технология приготовления люля-кебаб. 

 

Задание 2 

Организовать процесс приготовления и приготовить бефстроганов, две порции, 
оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

 



 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 21. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС», «МС», 

лотки. 

 

Задание 1 
- Классификация и ассортимент горячих закусок 

- Условия и сроки хранения блюд из творога 

- Технология приготовления рыбы, тушеной в горшочке 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить рыбу жареную в тесте (орли), две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 22. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС», «РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Классификация и ассортимент блюд из творога 
- Требования к качеству яиц 

- Составить технологическую схему приготовления блинчиков с икрой 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить чебуреки, две порции, оформить 

технологическую карту на данное блюдо. 

 

 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 23. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», лотки. 

Задание 1 
- Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления 

- Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок из творога для 
отпуска на вынос. 
- Технология приготовления сырного суфле 

 



 

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА 

Инструкция 

1. Внимательно изучите информационный блок пакета экзаменатора 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить блинчики фаршированные с 

творогом, две порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ  

Вариант 24. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС»,«РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Правила выбора бобовых для приготовления блюд. 

- Техника безопасности в суповом отделении горячего цеха 

- Последовательность технологических операций для приготовления пончиков 

 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить кальмары в сметанном соусе, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ 

Вариант 25. 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой « ОС», «МС», «РС», лотки. 

 

Задание 1 
- Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и 
подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха). 

- Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, 
полуфабрикатов для супов, готовых супов. 

- Технология приготовления биска из морепродуктов 

Задание 2 
Организовать процесс приготовления и приготовить солянку сборную мясную,две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

 

 
 



 

Задание № 2 практическое Обучающиеся выполняют в лабораториях : учебная кухня 
ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков; учебный кондитерский цех, применяя оборудование, инвентарь, 
инструменты, сырье; соблюдая технику безопасности и охрану труда, правила санитарии и 

гигиены при работе с сырьем. 

 
 

 

 

Условия проведения экзамен 

Количество вариантов для экзаменующегося 25 

Время выполнения заданий 40 минут 

Учебная аудитория №213 (для проведения занятий лекционного типа, текущего 

контроля и промежуточной аттестации) 

Столы ученические; 

Стулья ученические; 

Стул учительский; 

Стол учительский; 

Рабочая станция; 

Монитор; 

Доска с магнитной поверхностью; 

Проектор; 

Экран; 

Акустические колонки; 

Микрофон; 

Тумба вкатная; 

Шкафы; 

Нормативно-правовые документы; 

Учебно-наглядные пособия (плакаты, таблицы); 

Учебная литература; 

Методические пособия. 

2. Ознакомьтесь с заданиями для экзаменующихся 

Количество вариантов заданий (пакетов заданий) для экзаменующихся: 25 

Время выполнения каждого задания и максимальное время на экзамен 

(квалификационный): 

Задание № 1 по  мин./час. 

Задание № 2_   мин./час. 

Всего на экзамен мин./час. 

Условия выполнения заданий 

Задание № 1 теоретическое Ответы на вопросы билета 



 

Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине при экзамене 
 
 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Сумма 

баллов по 

дисциплине 

 

Оценка 

1. Обучающийся глубоко и прочно усвоил программный 

материал, исчерпывающе, последовательно, четко и 

логически стройно его излагает, умеет тесно увязывать 

теорию с практикой, свободно справляется с задачами, 

вопросами и другими видами применения знаний, 

причем не затрудняется с ответом при видоизменении 

заданий, использует в ответе материал различной 

литературы, правильно обосновывает принятое 

нестандартное решение, владеет разносторонними 

навыками и приемами выполнения практических задач 

по формированию компетенций. 

85 -100 Отлично 

(достаточный 

уровень 

сформированнос 

ти компетенции) 

 
Обучающийся твердо знает материал, грамотно и по 

существу излагает его, не допуская существенных 

неточностей в ответе на вопрос, правильно применяет 

теоретические положения при решении практических 

вопросов и задач, владеет необходимыми навыками и 

приемами их выполнения, а также имеет достаточно 

полное представление о значимости знаний по 

дисциплине. 

 
70-84 

 
Хорошо 

 
Обучающийся имеет знания только основного 

материала, но не усвоил его деталей, допускает 

неточности, недостаточно правильные формулировки, 

нарушения логической последовательности в 

изложении программного материала, испытывает 

сложности при выполнении практических работ и 

затрудняется связать теорию вопроса с практикой. 

 

56-69 

 
 

Удовлетворительно 

2. Обучающийся не знает значительной части 

программного материала, неуверенно отвечает, 

допускает серьезные ошибки, не имеет представлений 

по методике выполнения практической работы, не 

может продолжить обучение без дополнительных 
занятий по данной дисциплине. 

менее 56 Неудовлетвори 

тельно 

(недостаточный 

уровень 

сформированнос 

ти компетенции) 
 

 
 

3.4. Критерии оценки 

 
Промежуточная аттестация – это элемент образовательного процесса, призванный 

определить соответствие уровня и качества знаний, умений и навыков обучающихся, 

установленным требованиям согласно рабочей программе дисциплины. Промежуточная 

аттестация осуществляется по результатам текущего контроля. 

Конкретный вид промежуточной аттестации по дисциплине определяется рабочим 

учебным планом и рабочей программой дисциплины. 

Зачет, как правило, предполагает проверку усвоения учебного материала практических и 

семинарских занятий, выполнения лабораторных работ, а также проверку результатов 



 

учебной, производственной или преддипломной практик. Зачет, как правило, выставляется без 

опроса студентов по результатам контрольных работ, рефератов, других работ, выполненных 

студентами в течение семестра, а также по результатам текущей успеваемости на семинарских 

занятиях, при условии, что итоговая оценка студента за работу в течение семестра (по 

результатам контроля знаний) больше или равна 60%. Оценка, выставляемая за зачет - 

квалитативного типа (по шкале наименований «зачтено»/ «не зачтено»). 

Содержание форм текущего и промежуточного контроля корректируется исходя из 

учебного плана и процедур оценивания, представленных в таблицах «Показатели и критерии 

оценивания компетенций» Фонда оценочных средств дисциплины. 

 
 

Перечень оценочных средств 

 

№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Характеристика 

оценочного средства 

Представление 

оценочного средства 

в ФОСе 

устные оценочные средства 

1. Устный опрос Средство контроля, организованное как 

специальная беседа преподавателя с 

обучающимся на темы, связанные с 

изучаемой дисциплиной, и рассчитанное на 

выяснение объема знаний обучающегося по 

определенному разделу, теме, проблеме и 
т.п. 

Вопросы для 

обсуждения по темам 

дисциплины 

письменные оценочные средства 

1. Тест Система стандартизированных заданий, 

позволяющая автоматизировать процедуру 

измерения уровня знаний и умений 
обучающегося 

Фонд тестовых 

заданий 

2. Реферат Продукт самостоятельной работы 

аспиранта, представляющий собой краткое 

изложение в письменном виде полученных 

результатов теоретического анализа 

определенной научной (учебно- 

исследовательской) темы, где автор 

раскрывает суть исследуемой проблемы, 

приводит различные точки зрения, а также 
собственные взгляды на нее. 

Темы рефератов 

 
 

А) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ ОТВЕТОВ 

НА УСТНЫЕ ВОПРОСЫ 

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количес 

тво 

баллов 

Оценка 

1. 1) обучающийся полно и аргументировано отвечает по 

содержанию задания; 

2) обнаруживает понимание материала, может обосновать 

свои суждения, применить знания на практике, привести 

необходимые примеры не только по учебнику, но и 

самостоятельно составленные; 
3) излагает материал последовательно и правильно 

10 Отлично 

(высокий 

уровень 

сформирован 

ности 

компетенции) 



 

2. полно и аргументировано отвечает по содержанию задания; 

обнаруживает понимание материала, может обосновать свои 

суждения, применить знания на практике, привести 

необходимые примеры не только по учебнику, но и 

самостоятельно составленные; излагает материал 

последовательно и правильно, но допускает 1-2 ошибки, 

которые сам же исправляет 

8 Хорошо 

(достаточный 

уровень 

сформирован 

ности 

компетенции) 

3. обучающийся обнаруживает знание и понимание основных 

положений данного задания, но: 

1) излагает материал неполно и допускает неточности в 

определении понятий или формулировке правил; 

2) не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать 

свои суждения и привести свои примеры; 

3) излагает материал непоследовательно и допускает 

ошибки 

5 Удовлетворит 

ельно 

(приемлемый 

уровень 

сформирован 

ности 

компетенции) 

4. обучающийся обнаруживает незнание ответа на 

соответствующее задание, допускает ошибки в 

формулировке определений и правил, искажающие их 

смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал; 

отмечаются такие недостатки в подготовке обучающегося, 

которые являются серьезным препятствием к успешному 

овладению последующим материалом 

0 Неудовлетвор 

ительно 

(недостаточн 

ый уровень 

сформирован 

ности 

компетенции) 
 

 

Б) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ 

ТЕСТИРОВАНИЯ 

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количеств 

о баллов 

Оценка 

1. 90-100 % 
ответов 

правильных 9-10 Отлично (высокий уровень сформированности 
компетенции) 

2. 80-89% 
ответов 

правильных 7-8  

Хорошо (достаточный уровень 

сформированности компетенции) 3. 70-79% 
ответов 

правильных 5-6 

4. 60-69% 
ответов 

правильных 3-4  

Удовлетворительно (приемлемый уровень 

сформированности компетенции) 5. 50-59% 
ответов 

правильных 1-2 

6. менее 50% 
ответов 

правильных 0 Неудовлетворительно (недостаточный уровень 
сформированности компетенции) 

 
 

В) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕФЕРАТОВ 

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количество 

баллов 

Оценка 

1. Выполнены все требования к написанию и защите 

реферата: обозначена проблема и обоснована её 

актуальность, сделан краткий анализ различных точек 
зрения на рассматриваемую проблему и логично 

9-10 Отлично 

(высокий уровень 

сформированност 
и компетенции) 



 

 изложена собственная позиция, сформулированы 

выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, 

соблюдены требования к внешнему оформлению, 

даны правильные ответы на дополнительные 

вопросы. 

  

2. Основные требования к реферату и его защите 

выполнены, но при этом допущены недочеты. В 

частности, имеются неточности в изложении 

материала; отсутствует логическая 

последовательность в суждениях; не выдержан объем 

реферата; имеются упущения в оформлении; на 

дополнительные вопросы при защите даны неполные 

ответы. 

7-8  
Хорошо 

(достаточный 

уровень 

сформированност 

и компетенции) 

3. Имеются существенные отступления от требований к 

реферированию. В частности: тема освещена лишь 

частично; допущены фактические ошибки в 

содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы. 

4-6  
 

Удовлетворитель 

но (приемлемый 

уровень 

сформированност 

и компетенции) 
4. Тема освоена лишь частично; допущены грубые 

ошибки в содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы; во время защиты 

отсутствует вывод. 

1-3 

5. Тема реферата не раскрыта, обнаруживается 
существенное непонимание проблемы. 

0 Неудовлетворите 
льно 

(недостаточный 

уровень 

сформированност 

и компетенции) 
 

 

 

Описание шкал оценивания 

 

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

деятельности студентов. В соответствии с этой системой применяются пятибальная, 

двадцатибальная и стобальная шкалы знаний, умений, практического опыта. 

 
Шкалы оценивания  

 

Критерии оценивания 
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Показывает высокий уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 продемонстрирует глубокое и прочное усвоение материала; 

 исчерпывающе, четко, последовательно, грамотно и логически 

стройно излагает теоретический материал; 

 правильно формирует определения; 

 демонстрирует умения самостоятельной работы с нормативно- 

правовой литературой; 

 умеет делать выводы по излагаемому материалу. 



 

«
Х

о
р

о
ш

о
»

 -
 4

 

б
ал

л
о

в
 

«
Х

о
р

о
ш

о
»

 -
 1

5
 -

 1
7
 

б
ал

л
о

в
 

«
Х

о
р

о
ш

о
»

 -
 7

0
 -

 8
4
 

б
ал

л
о

в
 

Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, основных 

теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно логически стройно 

излагает материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной литературе; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по излагаемому 

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

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на 

дополнительные вопросы; 

 знает основную рекомендуемую литературу; 

 умеет строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

материала. 
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Ставится в случае: 

 незнания значительной части программного материала; 

 не владения понятийным аппаратом дисциплины; 

 допущения существенных ошибок при изложении учебного 

материала; 

 неумение строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 

 


