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1.ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей программы 

дисциплины «Товароведение продовольственных товаров» 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 «Товароведение продовольственных товаров» 

предусмотрено формирование следующих компетенций: 

 

 

1  ОК-01    Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональноеи 
Личностноеразвитие 

2   ОК-02   Осуществлятьпоиск,анализ иинтерпретацию 
информации,необходимой длявыполнения задачпрофессиональнойдеятельности 

3 ОК-03 Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональноеи 

Личностноеразвитие 

4 ОК-04 Работать в коллективеи команде, эффективновзаимодействовать 

сколлегами,руководством,клиентами 

5 ОК-05 Осуществлять устнуюи письменнуюкоммуникацию нагосударственномязыкес 

учетом особенностейсоциального икультурногоонтекста 

6 ОК-06 Проявлять гражданско-патриотическуюпозицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основетрадиционных 

общечеловеческихценностей 

7 ОК-07 Содействоватьсохранениюокружающей 

среды,ресурсосбережению,эффективнодействовать 

вчрезвычайныхситуациях 

8 ОК-09    Использоватьинформационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельнос

ти 

9 ОК-10   Пользоватьсяпрофессиональнойдокументацией нагосударственном 

ииностранномязыке 

10 ОК-11 Планироватьпредпринимательскуюдеятельность впрофессиональной 
сфере 

11 ПК-1.2 Осуществлятьобработку,подготовкуэкзотических иредкихвидовсырья: 

овощей,грибов, рыбы,нерыбноговодного сырья,дичи 

12 ПК-1.3 Проводитьприготовление иподготовку креализацииполуфабрикатов 

для блюд,кулинарныхизделий сложногоассортимента 

13 ПК-1.4 Осуществлятьразработку,адаптациюрецептурполуфабрикатов сучетом 

Потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов и формобслуживания 

14 ПК-2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформлениеи подготовкук 

реализациисупов сложного 

15 ПК-2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительноехранение горячихсоусов 
сложного ассортимента макаронных изделийсложного ассортиментас учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видови форм обслуживания 

16 ПК-2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
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17 ПК-2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформлениеи подготовкук реализации 

горячихблюдиз яиц,творога, сыра,муки сложного ассортиментас учетом 

потребностей различных категорийпотребителей,видови формобслуживания 

18 ПК-2.6 Осуществлятьприготовление,творческое 
оформлениеи подготовку к реализации горячихблюд из рыбы,нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видови форм обслуживания 

19 ПК-2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

20 ПК-2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

21 ПК-3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительн оехранение холодныхсоусов, 
заправоксучетом потребностей различных категорий потребителей, видови 
форм обслуживания 

22 ПК-3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформлениеи подготовкук реализации 
салатовсложного ассортиментас учетом потребностей различных 

23 ПК-3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.   

24 ПК-3.5   Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания.   

25 ПК-3.6   Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 

26 ПК-3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

27 ПК-4.2   Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.    

28 ПК-4.3   Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.    

29 ПК-4.4   Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.    

30 ПК-4.5   Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

32   

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. 

33 ПК-5.2   Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.    

34  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.    

35 ПК-5.4   Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.    
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36 ПК-5.5   Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.    

38 ПК-5.6   Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей.  

39 ПК-6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

40 ПК-7.4  

 ПК-7.3  

 
Формой аттестации по учебной дисциплине является                экзамен__  

(указать форму аттестации, предусмотренную учебным планом специальности). 

 

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 

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 безопасности; 

организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами, применять исследовательские 

приемы и навыки, в том числе в смежных 

профессиях 

разрабатывает ассортимент, адаптирует 

рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролирует хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; проводит 

подготовку рабочих мест к работе и 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инструментов, 

весоизмерительных 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 

профессиональной деятельности, 

использовать навыки устного общения, 

оформлять документы по профессиональной 

тематике; проявлять базовые 

общечеловеческие, культурные и 

- применяет технику и приемы эффектив-

ного общения в профессиональной 

деятельности, оформляет документы по 

профессиональной тематике;  

- демонстрирует осознанное поведение на 

основе общечеловеческих ценностей; 

соблюдает нормы экологической 

безопасности, ресурсосбережения, 
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национальные ценности российского 

государства, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих 

ценностей; соблюдать нормы экологической 

безопасности, ресурсосбережения, 

использовать энергосберегаю-щие 

технологии 

использует энергосберегающие технологии 

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

информационных технологий в 

профессиональной деятельности, 

использовать современное программное 

обеспечение, соблюдать нормы 

информационной безопасности, читать 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 

технические данные и инструкции в любом 

доступном формате 

У11-У12 (ПК-1.1-ПК-1.2) 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 запасов; 

предпринимать профилактические меры для 

снижения 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 подготовку залов 

к обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации 

общественного питания; обеспечивать 

выполнение санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам приготовления и 

реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

принимать решения по организации 

процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ. 

- организовывает рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; оценивает условия 

хранения и состояние продуктов и запасов; 

предпринимает профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и быту; 

выполняет все видов работ по подготовке 

залов и инвентаря организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

выполняет подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации 

общественного питания; обеспечивает 

выполнение санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам приготовления и 

реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

принимает решения по организации 

процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; обеспечивает выполнение 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ. 

У13-У14 (ПК-1.3-ПК-1.4) Обеспечивать 

выполнение требований системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП) при выполнении работ; 

использовать различные способы обработки, 

подготовки экзотических и редких видов 

- обеспечивает выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) при 

выполнении работ; использует различные 

способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, 
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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, напитков; принимать решения по 

организации процессов контроля расхода и 

хранения продуктов. 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; соблюдает личную гигиену; 

организовывает 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, 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, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; встречать 

гостей, подавать меню, подавать блюда и 

напитки разными способами, использовать 

теоретические знания в практической 

деятельности, обеспечивать рациональное 

использование сырья с учетом нормативов 

- организовывает подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- встречает гостей, подает блюда и напитки 

разными способами, использует 

теоретические знания в практической 

деятельности, обеспечивает рациональное 

использование сырья с учетом нормативов 

У17-У24 (ПК-2.3-ПК-2.8) применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; иметь навыки в упаковке, 

хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности готовой 

кулинарной продукции; контроле хранения и 

расхода продуктов; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических 

веществ 

- применяет, комбинирует различные 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи блюд сложного 

ассортимента, в том числе авторских; 

- имеет навыки в упаковке, хранении 

готовой продукции с учетом требований к 

безопасности готовой кулинарной 

продукции; контроле хранения и расхода 

продуктов; 

- соблюдает правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости сырья, ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

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

проводить  подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; подбирать виды 

оборудования, мебели, посуды, приборов, 

белья в соответствии с типом и классом 

организации общественного питания;  

организовывает и проводит  подготовку 

рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; подбирает виды 

оборудования, мебели, посуды, приборов, 

белья в соответствии с типом и классом 

организации общественного питания;  
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контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять   ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; определять 

основные группы микроорганизмов; 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности; обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, оценки и   

управления опасными факторами (система 

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 безопасности готовой 

продукции; соблюдать личную гигиену; 

обеспечивать 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.  

контролирует своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъясняет 

ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, 

техники 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, 

санитарии 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; порционирует 

(комплектовывает), хранит с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; соблюдает личную гигиену; 

обеспечивает выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к 

процесса приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных кондитерских 

изделий, закусок, напитков; определяет 

направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности.  

У33-У38 (ПК-4.1-ПК-4.6) Организовывать 

подготовку 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 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

осуществлять приготовление, творческое 

оценивает воздействия на окружающую 

среду; применять основные законы химии 

для решения задач в области 

профессиональной деятельности. 
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оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

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 

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

подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; осуществлять приготовление, 

хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Осуществлять приготовление, 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 пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

контролирует своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъясняет ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

обеспечивает наличие, контролирует 

хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

определяет основные группы 

микроорганизмов.  

У46-У51 (ПК-6.1-ПК-6.5) Осуществлять 

разработку ассортимента кулинарной и 

использует необходимые нормативно-

правовые документы; обеспечивает 
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кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; осуществлять текущее 

планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала; 

осуществлять организацию и контроль 

текущей деятельности подчиненного 

персонала; осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на 

рабочем месте 

выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к 

процессам приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; оценивает 

потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

обеспечивает выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) 

при выполнении работ. 

У52-У56 (ПК-7.1-ПК-7.4) Подготовка 

инвентаря, оборудования и рабочего места 

повара к работе; приготовление, оформление 

и презентация блюд, напитков 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 

подбирает виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации 

общественного   питания; контролирует 

своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъясняет ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

обеспечивает наличие, контролировать 

хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

определять основные группы 

микроорганизмов; организует рабочее место 

для обработки сырья, приготовления  

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

оценивает воздействия на окружающую 

среду; применять основные законы химии 

для решения задач в области 

профессиональной деятельности. 

У57-У61 (ПК-8.1-ПК-8.4) Готовить и 

оформлять сложную холодную кулинарную 

продукцию национальной и 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 

обеспечивает выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к 

процессам приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; оценивает 

потребности, обеспечивает наличие 

материальных и других ресурсов; 

обеспечивает выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) 

при выполнении в работ; оценивает 
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национальной и зарубежной кухни воздействия на окружающую среду; 

применять основные законы химии для 

решения задач в области 

профессиональной деятельности; 

контролирует   своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъясняет ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

обеспечивает наличие, контролирует 

хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

определяет основные группы 

микроорганизмов 

Знать:   

З1-З5 (ОК-1-ОК-5). Требования охраны 

труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации 

питания; психологические основы 

деятельности коллектива, психологические 

особенности личности, значимость 

установления и поддержания доверительных 

отношений, стандартные требования по 

обслуживанию клиентов, этические 

принципы общения, способы разрешения 

конфликтов, принципы эффективной 

командной работы, основы проектной 

деятельности; правила оформления 

документов, порядок обмена информацией по 

ТК каналам связи 

- требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

- психологические основы деятельности 

коллектива, особенности личности, 

значимость установления и поддержания 

доверительных отношений, стандартные 

требования по обслуживанию клиентов, 

этические принципы общения, принципы 

эффективной командной работы; 

- правила оформления документов, порядок 

обмена информацией по ТК каналам связи 

З6-З10 (ОК-6-ОК-10). Демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного 

поведения. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. Использовать средства 

физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке 

- демонстрирует осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применяет стандарты 

антикоррупционного поведения; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению; 

- использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке; 

- использует средства физической культуры 

для сохранения и укрепления здоровья в 

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

организаций общественного питания; 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; требования 

охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации 

питания; способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской продукции; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха; особенности сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов; основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию основных пищевых 

продуктов. 

Знает виды, типы и классы организаций 

общественного питания; классификацию, 

основные технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; способы 

организации рабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской продукции; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха; особенности сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов; основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию основных пищевых 

продуктов. 

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

обработки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента; роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; способы сокращения потерь в 

процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 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; характеристики микрофлоры 

почвы, воды и воздуха; особенности 

сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию 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; 

Знает рецептуру, методы обработки 

экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в природе; способы 

сокращения потерь в процессе обработки 

сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

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; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха; особенности сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов; основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию 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; 

З15 –З23 (ПК-2.1-ПК-2.8)  Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

горячей кулинарной продукции; актуальные 

направления в приготовлении горячей 

Знает способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении горячей кулинарной 

продукции; актуальные направления в 

приготовлении горячей кулинарной 
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кулинарной продукции; рецептуры, 

современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 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, 

брендовых, региональных; виды и формы 

обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок; правила составления 

меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; ассортимент горячей 

кулинар-ной продукции с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

иметь представление об адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания 

продукции; рецептуры, современные 

методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, 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, 

брендовых, региональных; виды и формы 

обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок; правила составления 

меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент горячей кулинар-ной 

продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  иметь представление 

об адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

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 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации 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 дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; схему микробиологического 

контроля; основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; возможные источники 

микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

Знает виды, типы и классы организаций 

общественного питания; классификацию, 

основные технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; правила 

личной гигиены работников организации 

питания; классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и сроки 

хранения; правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

схему микробиологического контроля; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 
З32 –З38 (ПК-4.1-ПК-4.6) Требования 
охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации 
питания; правила личной гигиены 

Знает требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

правила личной гигиены работников 
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работников организации питания; 
классификацию моющих средств, правила 
их применения, условия и сроки хранения; 
правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации; схему 
микробиологического контроля; основные 
пищевые инфекции и пищевые отравления; 
возможные источники микробиологического 
загрязнения в процессе производства 
кулинарной продукции; 

организации питания; классификацию 

моющих средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; правила 

проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; схему микробиологического 

контроля; основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

З39 –З45 (ПК-5.1-ПК-5.6)  Основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления 

Знает основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления 

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

правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей; 

основные положения Конституции 

Российской Федерации; основные понятия и 

термины микробиологии; 

Знает нормативные правовые акты в 

области организации питания различных 

категорий потребителей; основные 

положения Конституции Российской 

Федерации; основные понятия и термины 

микробиологии; 
З52 –З56 (ПК-7.1-ПК-7.4) 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 дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации; схему 
микробиологического контроля; основные 
пищевые инфекции и пищевые отравления; 
возможные источники микробиологического 
загрязнения в процессе производства 
кулинарной продукции; основные пищевые 
инфекции и пищевые отравления 

Знает 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 дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; схему микробиологического 

контроля; основные 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) Нормативные 

правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей; 

основные положения Конституции 

Российской Федерации; основные понятия и 

термины микробиологии. 

Знает нормативные правовые акты в 

области организации питания различных 

категорий потребителей; основные 

положения Конституции Российской 

Федерации; основные 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 

ассортимент, 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 

устный ответ устный ответ 
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безопасности; организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

в соответствии с инструкциями 

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

приемы эффективного общения в профессиональной 

деятельности, 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 эффективные 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 

запасов; предпринимать профилактические меры для 

снижения 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 подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания; 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 выполнение 

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 

выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) при 

выполнении работ; использовать различные способы 

обработки, подготовки 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, напитков; принимать 

решения по организации процессов контроля расхода и 

хранения продуктов. 

устный ответ устный ответ 

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

проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

устный ответ устный ответ 
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весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; оценивать их качество и 

соответствие технологическим требованиям 

У17-У24 (ПК-2.3- ПК-2.8). Умение оценивать воздействие 

на окружающую среду, встречать гостей, подавать меню, 

подавать продукцию разными способами, использовать 

теоретические знания в практической деятельности, 

обеспечивать рациональное использование сырья с учетом 

нормативов; комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

продукции, иметь навыки в упаковке, хранении готовой 

продукции с учетом требований к безопасности  

устный ответ устный ответ 

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

проводить  подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; подбирать 

виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом и классом организации общественного 

питания;  контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять   

ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасности 

в процессе работы; определять основные группы 

микроорганизмов; организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

обеспечивать выполнение требований системы анализа, 

оценки и   управления опасными факторами (система 

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 

безопасности готовой продукции; соблюдать личную 

гигиену; обеспечивать 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 

подготовку 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 ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

устный ответ устный ответ 
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осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; осуществлять 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 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 

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

подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; осуществлять 

приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания Осуществлять приготовление, 

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 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 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 

разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала; осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 

осуществлять инструктирование, обучение поваров, 

устный ответ устный ответ 
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кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни 

на рабочем месте 

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

подготовку инвентаря, оборудования и рабочего места 

повара к работе; приготовление, оформление и презентация 

блюд, напитков 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 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 

устный ответ устный ответ 

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

пожарной безопасности и производственной санитарии, 

психологические основы деятельности коллектива, 

особенности личности, стандартные требования по 

обслуживанию клиентов, этические принципы общения, 

принципы эффективной командной работы, основы 

проектной деятельности; правила оформления документов, 

порядок обмена информацией по ТК каналам связи 

устный ответ устный ответ 

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

профессиональные темы, лексического минимума в 

профессиональной области, типы и назначение технической 

документации, включая рисунки в любом доступном 

формате 

устный ответ устный ответ 

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

организаций общественного питания; классификацию, 

основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; требования охраны труда, 

пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и 

кондитерской продукции; характеристики микрофлоры 

почвы, воды и воздуха; особенности сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов; основные пищевые 

инфекции 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 

полуфабрикатов сложного ассортимента; роль 

устный ответ устный ответ 
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микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 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; характеристики 

микрофлоры почвы, воды и воздуха; особенности 

сапрофитных и патогенных микроорганизмов; основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления; микробиологию 

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; 

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

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; актуальные 

направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональны; требования к качеству, условия и сроки 

хранения; виды и формы обслуживания, правила сервировки 

стола;  правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; виды, назначение, 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, 

основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; требования охраны труда, 

пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; правила личной гигиены работников 

организации питания; классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и сроки хранения; правила 

проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; схему 

микробиологического контроля; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; возможные источники 

микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции 

устный ответ устный ответ 



20 
 

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

дезинфекции, дезинсекции, дератизации; схему 

микробиологического контроля; основные 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 

инфекций 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 

Российской Федерации; основных понятий и терминов 

микробиологии 

устный ответ устный ответ 

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

дезинфекции, дезинсекции, дератизации; схему 

микробиологического контроля; основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; возможные источники 

микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления 

устный ответ устный ответ 

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

актов в области организации питания различных категорий 

потребителей; основных положений Конституции 

Российской Федерации; основных понятий и терминов 

микробиологии. 

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 

профессиональных компетенций 

Таблица 3. 

Формы и методы контроля 
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Элемент учебной  

дисциплины 

Текущий контроль Промежуточная  аттестация 

Форма 

контроля 

Проверяемые 

ОК, ПК, У, З 

Форма 

контроля 

Проверяемые ОК, 

ПК, У, З 

Раздел 1.  

Тема 1.1. Химический состав 

пищевых продуктов 

Тема 1.2 Кассификация 

продовольственных товаров 

Входная  

контрольная  

работа 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №1 

ОК 1-ОК 10, 

У1-У10, 

З 1- З 10 

Экзамен ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 

          ПК 5.1-5.5 

Раздел 2.  

Тема 2.1 Товароведная 

характеристика овощей, 

плодов, грибов и продуктов 

их переработки 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №1 

ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 

      ПК 5.1-5.5 

Раздел 3   

 Тема 3.1 Товароведная 

характеристика зерновых 

товаров  

 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №2 

 

ПК 2.1-ПК 2.8 

У15-У24, 

З15-З24 

Раздел 4.  

Тема 4.1 Товароведная 

характеристика молочных 

товаров 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №2 

ПК 3.1-ПК 3.7 

ПК 4.1-ПК 4.6 

У25-У38, 

З25-З38 
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Раздел 5.   

Тема 5.1 Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №3 

ПК 5.1-ПК 5.6 

ПК 6.1-ПК 6.5 

У39-У51, 

З39-З51 

Раздел 6.   

 

Тема 6.1 Товароведная 

характеристика мяса и 

мясных продуктов 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №3 

ПК 7.1-ПК 7.4 

ПК 8.1-ПК 8.4 

У52-У61, 

З52-З61 

Раздел 7.   

Тема 7.1 Товароведная 

характеристика, яичных 

продуктов, пищевых жиров 

Устный опрос 

Контрольная 

работа №3 

ПК 7.1-ПК 7.4 

ПК 8.1-ПК 8.4 

У52-У61, 

З52-З61 

 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 

          ПК 5.1-5.5 

Раздел 8.   

Тема 8.1 Товароведная 

характеристика 

кондитерских и вкусовых 

товаров 

 ПК 7.1-ПК 7.4 

ПК 8.1-ПК 8.4 

У52-У61, 

З52-З61 

 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 

          ПК 5.1-5.5 
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3.2. Перечень вопросов и заданий для входного контроля знаний по дисциплине 

«Товароведение продовольственных товаров» 

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 

промышленности. 

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 

«Товароведение продовольственных товаров» 

 

Контрольная работа № 1 

              

1.Предмет и задачи курса  
2. Возникновение и развитие дисциплины как науки, связь с другими предметами.  
3. Основные функции и методы товароведения продовольственных продуктов 
4.Физические свойства пищевых продуктов и их связь с качеством и сроками хранения.  
5. Химический состав пищевых продуктов. Вода, формы связи, количественное определение.  
6. Минеральные вещества пищевых продуктов. Классификация.родуктов» 
7. Белки пищевых продуктов, особенности строения и свойств.  
 8. Углеводы пищевых продуктов.  
 9. Липиды и липоиды пищевых продуктов. 
 10. Основы классификации пищевых продуктов.  

 11. Понятие о пищевой ценности продовольственных продуктов. 

 12. Усвояемость продуктов питания 
 13.Классификация овощей, особенности химсостава и хранения.  

 14. Классификация плодов, особенности химсостава и хранения.  

 15. Болезни плодов и овощей 

Контрольная работа № 2 

  

1. Классификация, строение и особенности химсостава зерновых культур.  

2. Условия хранения зерновых культур и его влияние на их качество.  

3. Ассортимент круп. Технология производства, определения качества. Условия хранения. 
4. Классификация муки, особенность ее химсостава, технология производства, условия 

хранения.  

 5. Виды хлеба, технология производства, особенности хранения.  

 6. Макаронные изделия, классификация, технология производства, особенности упаковки и 

хранения 

7.Ассортимент и химический состав молока. 

 8. Технологическая обработка молока и ее влияние на тепловую ценность. 

9. Показатели качества, требования к хранению и реализации. 

 10. Классификация, особенности химсостава кисломолочных продуктов.  
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11. Технология производства кисломолочных продуктов и ее влияние на качество готовой 

продукции. 

12. Показатели качества, требования к таре, условиям хранения и реализации. 

13. Классификация, ассортимент, особенности химсостава сыров.  

14. Технология производства молочных твердых и мягких сыров.  

15. Показатели качества сыров, требования к упаковке, условиям хранения и реализации. 

Контрольная работа № 3 

 

1.Строение, химсостав и пищевая ценность яиц.  

2. Классификация, оценки качества яйца.  

3. Продукты переработки яиц, особенности технологии, показатели качества, условия 

хранения. 

4.Классификация мяса и мясопродуктов, морфологический и химсостав.  

5. Холодильная обработка и хранение мяса. Характеристика охлажденного и мороженного 

мяса, особенности упаковки и хранения.  

6. Послеубойные изменения в мясе, требования к качеству и хранению. 

7.Категории и виды субпродуктов, морфологический и химический состав.  

8. Пищевая ценность, технология обработки различных видов.  

9. Использование в диетическом и лечебном питании, требования к качеству и хранению. 

10.Классификация тушек птицы по виду, возрасту, упитанности, способу обработки.  

11. Морфологический и химический состав мяса птицы.  

12. Дефекты тушек, требования к качеству 

13.Классификация, ассортимент, особенности химсостава рыбы.  

14. Анатомические и морфологические особенности промысловых рыб с костным и 

хрящевым скелетом.  

15. Живая рыба, оценка качества, условия хранения и транспортировки. 

 

3.4. Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине  

«Товароведение продовольственных товаров» 

 

1.Предмет и задачи курса. Возникновение и развитие дисциплины как науки, связь с другими 

предметами.  
2. Основные функции и методы товароведения продовольственных продуктов 
3.Физические свойства пищевых продуктов и их связь с качеством и сроками хранения.  

                 4.Химический состав пищевых продуктов.  

5.Вода, формы связи, количественное определение.  
6. Минеральные вещества пищевых продуктов. Классификация.родуктов» 
7. Белки пищевых продуктов, особенности строения и свойств.  
8. Углеводы пищевых продуктов.  
 9. Липиды и липоиды пищевых продуктов. 
10. Основы классификации пищевых продуктов.  

11. Понятие о пищевой ценности продовольственных продуктов. 

 12. Усвояемость продуктов питания 
13.Классификация овощей, особенности химсостава и хранения.  

14. Классификация плодов, особенности химсостава и хранения.  

15. Болезни плодов и овощей 
16. Классификация, строение и особенности химсостава зерновых культур.  

17. Условия хранения зерновых культур и его влияние на их качество.  

18. Ассортимент круп. Технология производства, определения качества. Условия хранения. 

19. Классификация муки, особенность ее химсостава, технология производства, условия 

хранения.  

20. Виды хлеба, технология производства, особенности хранения.  

21. Макаронные изделия, классификация, технология производства, особенности упаковки и 

хранения 

22.Ассортимент и химический состав молока. 
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 23. Классификация, особенности химсостава кисломолочных продуктов.  

24. Классификация, ассортимент, особенности химсостава сыров.  

25. Показатели качества сыров, требования к упаковке, условиям хранения и реализации. 

26.Строение, химсостав и пищевая ценность яиц.  

27. Классификация, оценки качества яйца.  

28.Классификация мяса и мясопродуктов, морфологический и химсостав.  

29. Холодильная обработка и хранение мяса. Характеристика охлажденного и мороженного 

мяса, особенности упаковки и хранения.  

30.Категории и виды субпродуктов, морфологический и химический состав.  

31. Пищевая ценность, технология обработки различных видов.  

32.Классификация тушек птицы по виду, возрасту, упитанности, способу обработки.  

33. Дефекты тушек, требования к качеству 

34.Классификация, ассортимент, особенности химсостава рыбы.  

35. Живая рыба, оценка качества, условия хранения и транспортировки. 

  

          Форма промежуточной аттестации в 6 семестре – зачет 

 

3.5.Пакет экзаменатора  

 

                 Условия проведения экзамен.  

Количество вариантов для экзаменующегося -20 

Время выполнения заданий  60 мин.  

           Учебно-методическая и справочная литература  

  Требования к содержанию, объему, оформлению и представлению контрольных 

заданий 

      Условия приема контрольных заданий преподавателем  

       Порядок подготовки и проведения  аттестации  

       Задания для экзаменующего.  

       Эталоны ответов.   

       Экзаменационная ведомость. 

      Литература для преподавателя.  

 

                                            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, 

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. 
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 Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, 

т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, 

основных теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно  логически стройно 

излагает материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной 

литературе; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по 

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

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на 

дополнительные вопросы; 

 знает основную рекомендуемую литературу; 

 умеет строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

материала. 
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Ставится в случае: 

 незнания значительной части программного материала; 

 не владения понятийным аппаратом дисциплины; 

 допущения существенных ошибок при изложении учебного 

материала; 

 неумение строить ответ в соответствии со структурой 

излагаемого вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 

 


