
Приложение 

к ОПОП 43.01.09 Повар, кондитер 

(часть 2)     

                                                                                                       

КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ПО ПРОГРАММЕ 

ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

ПО ПРОФЕССИИ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

ОБРАЗОВАНИЯ  
43.01.09 

ПОВАР, КОНДИТЕР 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

ОП.06 Охрана труда / Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая культура 

ОП.10 Рисование и лепка 

ОП.11 Основы предпринимательской деятельности и финансовой грамотности 

ОП.12 Детское, школьное и диетическое питание 

ОП.13 Кухни народов мира 

ОП.14 Приготовление и оформление блюд по стандартам конкурса профессионального 

мастерства 

ОП.15 Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные 

информационные и коммуникационные технологии 

ОП.16 Экологические основы природопользования 

ОП.17 Ключевые компетенции цифровой экономики 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента  

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 



МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии обучающийся должен обладать предусмотренными 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, которые 

формируют профессиональные и общие компетенции. 

Обучающийся должен знать: 

З1 - ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров;  

З2 - виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 

З3 - методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

З4 - современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; З5 - виды складских помещений и требования к ним; 

З6 - правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков. 

Обучающийся должен уметь: 

У.1  - проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных 

продуктов и сырья;  

У.2 - оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП); 

У.3 - оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 

У.4 - осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 



 
 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Формируемые ОК:  



 
 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК:  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 



 
 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 



 
 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является 

дифференцированный зачёт, экзамен. 

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 и 

профессиональных компетенций:  

Таблица 1 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья;  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

- проводит органолептическую оценку 

безопасности пищевого сырья и продуктов; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

- осуществляет обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

- проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

- проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 - выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 



 
 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

У:2. - оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (ХАССП); 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- обеспечивает требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

-. подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 

У.3 - оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

- оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 



 
 

продуктов; 

У.4 - осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

продуктов; 

- осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов.; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей; 

пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Знать: 

З1 - ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров;  

З2 - виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

З3 - методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

З4 - современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

З5 - виды складских помещений и 

требования к ним; 

З6 - правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

- ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров;  

- виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 

- методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов; 

- современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

- виды складских помещений и требования 

к ним; 

- правила оформления заказа на продукты 

со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 



 
 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам 

Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Тема 1.1 Химический 

состав пищевых 

продуктов 

У: 1,2,3 

З: 1,2 

ОК: 4-8ПК: 

1.1 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 1,2,3 

З: 1,2 

ОК: 4-8ПК: 

1.1 

Экзамен  

Тема 1.2 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

У: 1,4 

З: 1,3,4 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

тестирование, 

устный опрос,  

практическая 

работа 

У: 1,4 

З: 1,3,4 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

Тема 1.3 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

их переработки 

У: 4 

З: 6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 4 

З: 6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Тема 1.5 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

У: 4, 

З: 1-6 

ОК: 5-8ПК: 

1.1 

тестирование, 

устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 4, 

З: 1-6 

ОК: 5-8ПК: 

1.1 

Тема 1.6 

Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

У: 1-4 

З: 1-6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Устный опрос, 

практическая 

работа, 

тестирование 

У: 1-4 

З: 1-6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

 

Тема 1.7 

Товароведная 

характеристика мяса 

и мясных продуктов 

У: 1-4 

З: 1-6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Устный опрос, 

практическая 

работа, 

тестирование 

У: 1-4 

З: 1-6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

 

Тема 1.8 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

У: 1-4 

З: 1-6 

ОК: 5-8ПК: 

1.1 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 1-4 

З: 1-6 

ОК: 5-8ПК: 

1.1 

 

Тема 1.9 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

У: 1-4 

З: 1-6 

ОК: 5-8ПК: 

1.1 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 1-4 

З: 1-6 

ОК: 5-8ПК: 

1.1 

 



 
 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестовое задание. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 90 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; 

правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированной зачёт 

1.Форма проведения: проводится в форме тестирования 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Оборудование: раздаточный материал преподавателя, зачетная ведомость, ручка. 

Технические средства обучения: не педусмотрено. 

Информационные источники: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. – 4-е изд. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2013.  

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

1.Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 1.1 Химический состав пищевых продуктов 



 
 

Тема 1.2 Классификация продовольственных товаров 

Тема 1.3 Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

Тема 1.5 Товароведная характеристика молочных товаров 

2. Перечень заданий, выносимых на зачёт. 

Часть А 

1.Наука, изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов. 

a) Микробиология 

б) Физиология 

в) Санитария. 

2. Одноклеточные или многоклеточные низшие растительные организмы, в своей 

жизнедеятельности, нуждающиеся в готовых пищевых веществах и в доступе воздуха.  

a) Дрожжи 

б) Плесневелые грибы 

в) Бактерии 

3. Способы размножения микроскопических грибов: 

а) почкованием 

б) клеткованием 

в) спорообразованием  

г) плесневением; 

4. Какие заболевания относят к отравлениям немикробного происхождения? 

А) стафилоккоковые 

Б) ботулизм 

В) афлотоксикоз 

Г) отравление цинком, мышьяком 

Д) отравление проросшим картофелем 

5. Неблагоприятная среда для жизни микроорганизмов. 

a) Почва 

б) Вода 

в) Воздух 

6. Микробы это -  

а) живые микроорганизмы; 

б) не живые микроорганизмы; 

в) сухие организмы; 

г) мокрые микроорганизмы; 

7. Какие заболевания относятся к зоонозам? 

а) сальмонеллез, дератизация, дизентерия, ящур 

б) холера, эпидемический гепатит, сальмонеллез  

в) бруцеллез, туберкулёз, ящур, сибирская язва  

8. Благоприятная среда для развития микроорганизмов 

а) почва 

б) водоёмы 

в) воздух 

9. Микотоксикозы это - 

а) отравление в результате употребления пищи поражённой ядами бактерий 



 
 

б) отравление в результате употребления пищи поражённой ядами 

микроскопических грибов 

в)отравление в результате употребления пищи поражённой ядами дрожжей 

г) отравление в результате употребления пищи поражённой ядами плесени 

10. Что относится к продуктам временно ядовитым 

А) картофель зеленый, рыба в период нереста  

б) сырая фасоль, грибы  

в) ядовитые примеси 

11. Пищевые отравления не микробного происхождения происходят в результате: 

а) отравления продуктами временно ядовитыми 

б) продуктами ядовитыми по своей природе 

в) отравления ядовитыми примесями 

г) все ответы верны 

12. Зоонозы – это пищевые инфекционные заболевания, которые 

а) передаются человеку от больных животных 

 б) передаются от больных людей к здоровым 

 в) возникают от употребления пищи, содержащей ядовитые для организма человека 

вещества микробной и немикробной природы. 

13. Что губительно влияет на микробов 

а) солнце и химические вещества 

б) воздух и радиоэлектрические вещества 

в) мороз 

г) мороз и биологические вещества 

Часть Б 

1.Соотнесите описание какого заболевания указано? 

 «Заболевание, возникающее при попадания микроба – палочки с пищей через рот в 

кишечник человека. Сопровождается повышенной температурой, многократным жидким 

стулом, иногда и кровью, и слизью, болью в животе, слабостью. После выздоровления 

человек может остаться бактерионосителем. Часто заражение происходит от немытых рук 

и овощей» 

а) гепатит б) сальмонеллез в) дизентерия г) туберкулез 

2. Степень накопления в молодом возрасте какого микроэлемента отражается на 

плотности кости и распространении остеопороза в зрелом и пожилом возрасте? 

3. Потребность в этих вешествах значительно возрастает при беременности и кормлении 

грудью, в условиях холодного климата, под землей, при сильном нервно-психическом 

напряжении, при воздействии вредных химических факторов производственной среды. 

При дефиците некоторых может быть болезненное состояние - цинга, рахит, анемия.  

О каких органических веществах идет речь? 

Часть В  

1. Рекомендуйте общие правила здорового пищевого поведения, используя буквенное 

обозначение. 

А) Употребляйте разнообразную пищу из всех групп продуктов 

Б) Пейте больше газированных напитков 

В) Соблюдайте баланс в употреблении блюд и продуктов из различных групп 



 
 

Г) Поддерживайте здоровую массу тела, изменяя количество потребляемой пищи и 

физическую активность. 

Д) Ешьте с большими перерывами, не регулярно. 

Е) Употребляйте много продуктов, содержащих большое количество жира 

Ж) Употребляйте больше продуктов, богатых клетчаткой (овощей, фруктов, хлеба, круп) 

З) Ешьте чистый сахар без ограничений 

Е) Ограничивайте потребление чистого сахара  

И) Ешьте пищу небольшими порциями 

К) Ограничивайте потребление жира. Выбирайте продукты с низким содержанием жира. 

Л) Ешьте регулярно, без больших перерывов. 

2. Рекомендуйте продукты, богатые кальцием. 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья;  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

- проводит органолептическую оценку 

безопасности пищевого сырья и продуктов; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

- осуществляет обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

- проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

- проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 - выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 



 
 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

У:2. - оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (ХАССП); 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- обеспечивает требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

-. подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 



 
 

У.3 - оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

У.4 - осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

- осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов.; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей; 

пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Знать: 

З1 - ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров;  

З2 - виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

З3 - методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

З4 - современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

З5 - виды складских помещений и 

требования к ним; 

З6 - правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

- ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров;  

- виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 

- методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов; 

- современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

- виды складских помещений и требования 

к ним; 

- правила оформления заказа на продукты 

со склада и приема продуктов, 



 
 

поступающих со склада и от поставщиков. поступающих со склада и от поставщиков. 

4.Эталоны ответов. 

Часть А 8 А,б 2 кальций 

1 А 9 Б 3 витамины 

2 Б 10 А Часть В 

3 В 11 Г 1 авгжеикл 

4 Г,д 12 А 2 Сыр 

пармезан, 

кунжут, 

миндаль, 

брокколи 

5 В 13 А,Б   

6 А Часть б    

7 В 1 В   

Критерии оценки: 

Отметка «5» - продемонстрирован высокий уровень знаний и умений по всем заданиям 

теста. 

Отметка «4» - продемонстрировано понимание основного содержания всех заданий 

промежуточного теста. 

Отметка «3» - продемонстрировано владение основным содержанием по большинству 

заданий теста промежуточной аттестации. 

Отметка «2» - не продемонстрированы знания и умения по всем заданиям теста 

промежуточной аттестации. 

5. Зачётная ведомость. 

 

1.Экзамен 

1.Форма проведения: Экзамен проводится в форме тестирования 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Оборудование: раздаточный материал преподавателя, зачетная ведомость, ручка. 

Информационные источники: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 

учебник для нач. проф. образования / З.П. Матюхина. – 4-е изд. - М.: Издательский центр 

«Академия», 2013.  

2. Королёв А.А. Гигиена питания: учеб. для студ. высш. Учеб. заведений / А.А. Королев. - 

3-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2008.  

3. Рубина Е.А. Микробиология, физиология питания, санитария: учебное пособие / Е.А. 

Рубина, В.Ф. Малыгина. - М.: ФОРУМ, 2008.- 240 с. – (Профессиональное образование). 

4. Радченко Л.А. Обслуживание на предприятиях общественного питания: учебное 

пособие/Л.А. Радченко. – изд.6-е, доп.и переработ. – Ростов н/Д: ФЕНИКС, 2012. – 

(Среднее профессиональное образование). 

3.Пакет материалов для проведения экзамена 

1.Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 1.1. Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом производстве 

Тема 1.2. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления 



 
 

Тема 1.3 Основные пищевые вещества, их источники, роль в структуре питания Тема 1.4. 

Пищеварение и усвояемость пищи 

Тема 1.5 Обмен веществ и энергии 

Тема 1.6 Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения 

Тема 1.7 Личная и производственная гигиена 

2.Задания  

2.1 Тест 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья;  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

- проводит органолептическую оценку 

безопасности пищевого сырья и продуктов; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

- осуществляет обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

- проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

- проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 - выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 



 
 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

У:2. - оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (ХАССП); 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- обеспечивает требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

-. подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 

У.3 - оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

У.4 - осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

- оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

- осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов.; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и 



 
 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

культурного контекста; 

пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Знать: 

З1 - ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров;  

З2 - виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

З3 - методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

З4 - современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

З5 - виды складских помещений и 

требования к ним; 

З6 - правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

- ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров;  

- виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 

- методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов; 

- современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

- виды складских помещений и требования 

к ним; 

- правила оформления заказа на продукты 

со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

 

Примерный КИМ по экзамену 

 

Часть А 

1.Наука, изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов. 

a) Микробиология 

б) Физиология 

в) Санитария. 

2. Одноклеточные или многоклеточные низшие растительные организмы, в своей 

жизнедеятельности, нуждающиеся в готовых пищевых веществах и в доступе воздуха.  

a) Дрожжи 

б) Плесневелые грибы 

в) Бактерии 

3. Способы размножения микроскопических грибов: 

а) почкованием 

б) клеткованием 



 
 

в) спорообразованием  

г) плесневением; 

4. Какие заболевания относят к отравлениям немикробного происхождения? 

А) стафилоккоковые 

Б) ботулизм 

В) афлотоксикоз 

Г) отравление цинком, мышьяком 

Д) отравление проросшим картофелем 

5. Неблагоприятная среда для жизни микроорганизмов. 

a) Почва 

б) Вода 

в) Воздух 

6. Что такое «болезни грязных рук» 

a) Это когда плохо моются руки. 

б) Это когда на руках появляются гнойнички и другие «болячки» 

в) Это когда возбудители микробов проникают в организм только через рот с водой и 

пищей, приготовленной с нарушениями санитарно – эпидемиологических правил. 

7. Какой орган человека загрязняется микроорганизмами из окружающей среды в первую 

очередь 

а) рот 

б) желудочно-кишечный тракт 

в) руки 

8. Микробы это -  

а) живые микроорганизмы; 

б) не живые микроорганизмы; 

в) сухие организмы; 

г) мокрые микроорганизмы; 

9. Основная масса расщепленных питательных веществ всасывается в кровь 

А) в желудке 

Б) в толстой кишке 

В) в тонком кишечнике 

10. Напишите первую помощь при отравлении 

а) покой, диета, согревающий компресс на живот 

б) таблетки от рвоты, обильное питьё, покой 

в) большое количество жидкости, вызвать рвоту, дать растолченный 

активированный уголь  

11. Какие заболевания относятся к зоонозам? 

а) сальмонеллез, дератизация, дизентерия, ящур 

б) холера, эпидемический гепатит, сальмонеллез  

в) бруцеллез, туберкулёз, ящур, сибирская язва  

12. Благоприятная среда для развития микроорганизмов 

а) почва 

б) водоёмы 

в) воздух 

13. Микотоксикозы это - 



 
 

а) отравление в результате употребления пищи поражённой ядами бактерий 

б) отравление в результате употребления пищи поражённой ядами 

микроскопических грибов 

в)отравление в результате употребления пищи поражённой ядами дрожжей 

г) отравление в результате употребления пищи поражённой ядами плесени 

14. С какой целью производят маркировку инвентаря? 

а) для предотвращения микробного заражения продуктов 

б) для определения последовательности использования досок 

 в) в целях эстетического оформления 

15. Пищевые соки человека содержат 

 А) Ферменты 

Б) Витамины 

В) Гормоны 

16. Что относится к продуктам временно ядовитым 

А) картофель зеленый, рыба в период нереста  

б) сырая фасоль, грибы  

в) ядовитые примеси 

17. Пищевые отравления не микробного происхождения происходят в результате: 

а) отравления продуктами временно ядовитыми 

б) продуктами ядовитыми по своей природе 

в) отравления ядовитыми примесями 

г) все ответы верны 

18. .Какова основная цель тепловой обработки продуктов? 

а) получение готового продукта 

б) разнообразие блюд 

в) уничтожение микроорганизмов 

19. Требования системы ХАССП это 

а) общепринятые правила на ПОП, заверенные руководителем предприятия 

б) система оценки и управления опасными факторами, существенно влияющими на 

безопасность продукции 

в) правила по санитарным нормам прописанные СЭС в РФ 

20. Зоонозы – это пищевые инфекционные заболевания, которые 

а) передаются человеку от больных животных 

 б) передаются от больных людей к здоровым 

 в) возникают от употребления пищи, содержащей ядовитые для организма человека 

вещества микробной и немикробной природы. 

21. Укажите основные гигиенические требования к содержанию тела – 

а) ежедневно перед работой одевать форму и мыть руки 

б) ежедневно перед работой принимать гигиенический душ с использованием 

моющих средств. 

в) ежедневно перед работой проверяться на гнойничковые заболевания 

22. С какой целью необходимо соблюдать правила товарного соседства при хранении 

некоторых продуктов? 

а) во избежании передачи запаха 

б) во избежании передачи вкуса 



 
 

г) во избежании обсеменения микробами 

23. Дайте определение, производственная травма-это  

а) повреждение организма человека на производстве при нарушении техники 

безопасности 

б) не механическое повреждение организма человека на производстве. 

в) механическое или тепловое повреждение организма человека на производстве. 

24. Что губительно влияет на микробов 

а) солнце и химические вещества 

б) воздух и радиоэлектрические вещества 

в) мороз 

г) мороз и биологические вещества 

 

25. Что нужно знать для того чтобы подсчитать энергетическую ценность пищевых 

продуктов. 

А) полезные свойства продукта 

Б) химический состав продукта. 

Часть Б 

1.Соотнесите описание какого заболевания указано? 

 «Заболевание, возникающее при попадания микроба – палочки с пищей через рот в 

кишечник человека. Сопровождается повышенной температурой, многократным жидким 

стулом, иногда и кровью, и слизью, болью в животе, слабостью. После выздоровления 

человек может остаться бактерионосителем. Часто заражение происходит от немытых рук 

и овощей» 

а) гепатит б) сальмоноллез в) дизентерия г) туберкулез 

2.Сопоставьте понятие и его определение 

А) Дератизация  

Б) Дезинсекция  

В) дезинфекция 

1) комплекс мер по уничтожению 

насекомых 

2) комплекс мер по уничтожению грызунов 

3) комплекс мер по уничтожению 

возбудителей заразных заболеваний во 

внешней среде 

 

3.Главные принципы ХАССП – 

А) отслеживать и предотвращать возможные нарушения и опасности - источники вреда 

здоровью человека,  

б) использовать предупреждающие меры на каждом этапе производства пищевых 

продуктов,  

в) исправлять брак и снимать опасную продукцию с реализации, т.е. осознанно управлять 

безопасностью пищевых продуктов 

4. Степень накопления в молодом возрасте какого микроэлемента отражается на 

плотности кости и распространении остеопороза в зрелом и пожилом возрасте? 

Часть В  

1. Составьте из элементов схему процесса пищеварения, используя буквенное 

обозначение: 



 
 

прямая кишка -А, желудок -Б, пищевод-В, ротовая полость - Г, тонкий кишечник-Д, 

толстый кишечник- Е  

Рекомендуйте общие правила здорового пищевого поведения, используя буквенное 

обозначение. 

А) Употребляйте разнообразную пищу из всех групп продуктов 

Б) Пейте больше газированных напитков 

В) Соблюдайте баланс в употреблении блюд и продуктов из различных групп 

Г) Поддерживайте здоровую массу тела, изменяя количество потребляемой пищи и 

физическую активность. 

Д) Ешьте с большими перерывами, не регулярно. 

Е) Употребляйте много продуктов, содержащих большое количество жира 

Ж) Употребляйте больше продуктов, богатых клетчаткой (овощей, фруктов, хлеба, круп)  

З) Ешьте чистый сахар без ограничений 

Е) Ограничивайте потребление чистого сахара  

И) Ешьте пищу небольшими порциями 

К) Ограничивайте потребление жира. Выбирайте продукты с низким содержанием жира. 

Л) Ешьте регулярно, без больших перерывов 

3. Определить энергетическую ценность 200г бисквитного пирожного, если содержится: 

белков -4,8г.; жиров -2,8г.; углеводов -77,7г.. 

4. При определении в 300г. маргарина сливочного энергетической ценности получились 

следующие результаты. 

 А) 3241,8 ккал. 

 Б) 2253.9 ккал. 

 В) 1126,95 ккал  

Найдите верный вариант, если мы знаем что содержание белков, жиров, углеводов 

составляет: белки-0,3г.; жиры-82,9; углеводы-1,0 г.. 

4.Эталоны ответов 

1 А   

2 Б 19 Г 

3 В 20 А 

4 А,В 21 Б 

5 В 22 Б 

6 Б 23 В 

7 В 24 Б 

8 Г,Д 25 А,Б 

9 А Часть Б  

10 В 1 А 

11 В 2 А-3,б-1,в-2 

12 В 3 А,Б 

13 А,Б 4 кальций 

14 В Часть В  

15 А 1 Б,в, а,е,д,г 

16 Б 2 А,в,г,ж,е,и,к,л 

17 Г 3 147к Кал 

18 В 4 А 



 
 

 

Критерии оценки: 

Отметка «5» - продемонстрирован высокий уровень знаний и умений по всем заданиям 

теста и правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «4» - продемонстрировано понимание основного содержания всех заданий 

промежуточного теста, правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «3» - продемонстрировано владение основным содержанием по большинству 

заданий теста промежуточной аттестации, допущены неточности при решении практико-

ориентированной задачи. 

Отметка «2» - не продемонстрированы знания и умения по всем заданиям теста 

промежуточной аттестации, не решена практико-ориентированная задача. 

5.Экзаменационная ведомость 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных товаров обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, которые 

формируют профессиональные и общие компетенции. 

Обучающийся должен знать: 

З1 ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

З2 виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 

З3 методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

З4 современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов 

  

продуктов; 

продуктов; 

 

З5 виды складских помещений и требования к ним; 

З6 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

Обучающийся должен уметь: 

У1 проводить органолептическую оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

У2 оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(ХАССП); 

У3 оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 

У4 осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 



 
 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 



 
 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК:  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 



 
 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 



 
 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является проверочная 

работа, экзамен. 

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 и 

профессиональных компетенций:  

Таблица 1 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. проводить органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК. 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

 ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Демонстрирует умения: 

- организовывает рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

 - планирует и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

У:2. оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

- определяет вид, выбирает в соответствии 

с потребностью производства 



 
 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(ХАССП); 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

-. подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 

У:3 оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

- подготавливает к работе, использует 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 



 
 

кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

регламентами; 

- подготавливает рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

У:4 осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

- осуществляет контроль хранения и 

расхода продуктов. 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

- осуществляет обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

- проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 



 
 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

- проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 - выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

Знать: 

З:1- ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

- знает ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

З:2- виды сопроводительной документации 

на различные группы продуктов; 

 

- знает виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 



 
 

 

З:3- методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

 

- знает методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

З:4- современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

 

- знает современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

З:5- виды складских помещений и 

требования к ним; 

- знает виды складских помещений и 

требования к ним; 

З:6 - правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

- знает правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам 

Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Тема 1.1 

Химический состав 

пищевых 

продуктов 

У: 1,2 

З: 2,3 

ОК: 4-8ПК: 

1.1 

Устный опрос, 

тестирование 

У: 2,3 

З: 2,3 

ОК: 6-8ПК: 1.1 

Экзамен  

Тема 1.2 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

 

 

У: 3 

З: 1,2 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

тестирование, 

устный опрос,  

У: 3 

З: 1,2,3 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

Тема 1.3 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

их переработки  

У: 1, 2 

З: 4, 5, 6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 1 

З: 5, 6 

ОК: 6-7 

ПК: 3.1-3.2 

Тема 1.4 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

У: 1, 2, 3 

З: 2, 7, 8 

ОК: 5-8ПК: 

1.1 

тестирование, 

практическая 

работа 

У: 1-3 

З: 2, 7 

ОК: 7-8ПК: 1.1 

Тема 1.5 

Товароведная 

У: 1, 2 

З: 4, 5, 6 

Устный опрос, 

практическая 

У: 3 

З: 1,2,3 

 



 
 

характеристика 

молочных товаров 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

работа ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

Тема 1.6 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

У: 1, 2 

З: 4, 5, 6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 2,3 

З: 2,3 

ОК: 6-8ПК: 1.1 

 

Тема 1.7 

Товароведная 

характеристика 

мяса и мясных 

продуктов 

У: 1, 2, 3 

З: 2, 7, 8 

ОК: 5-8ПК: 

1.1 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 3 

З: 1,2,3 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

 

Тема 1.8 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

У: 1,2 

З: 2,3 

ОК: 4-8ПК: 

1.1 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 1-3 

З: 2, 7 

ОК: 7-8ПК: 1.1 

 

Тема 1.9 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

У: 3 

З: 1,2 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 1 

З: 5, 6 

ОК: 6-7 

ПК: 3.1-3.2 

 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестовое задание. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 90 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; 

правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 



 
 

Оценка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Проверочная работа 

1.Форма проведения: тестирование. 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Оборудование: раздаточный материал преподавателя, зачетная ведомость, ручка. 

Информационные источники: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 2015-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 

2015 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2013. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

1.Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 1.1. Химический состав пищевых продуктов 

Тема 1.2. Классификация продовольственных товаров 

Тема 1.3 Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

Тема 1.4. Товароведная характеристика зерновых товаров 

Тема 1.5 Товароведная характеристика молочных товаров 

2.Задания  

2.1 Тест 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

Демонстрирует умения: 

- организовывает рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 



 
 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК. 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

 ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

пожарной безопасности; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

 - планирует и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 У:2. оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(ХАССП); 

 ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 ОК. 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

- определяет вид, выбирает в соответствии 

с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

-. подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 



 
 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 

У:3 оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

- подготавливает к работе, использует 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- подготавливает рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 



 
 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

У:4 осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ОК. 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

- осуществляет контроль хранения и 

расхода продуктов. 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

- осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

 - подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

- осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. 

- осуществляет приготовление и подготовку 

к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 



 
 

ОК. 05 Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

- проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

- использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

Знать: 

З:1- ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

Знает ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

З:2- виды сопроводительной документации 

на различные группы продуктов; 

 

 Знает виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

З:3- методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

Знает методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

 

З:4 - современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

 

Знает современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

 

З:5- виды складских помещений и 

требования к ним; 

 

Знает виды складских помещений и 

требования к ним; 

 

З:6 - правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

 

Знает правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

 

Образец проверочной работы 

БЛОК А. Выберите один правильный ответ 



 
 

1. Какие овощи относят к десертной группе? 

А) эстрагон, спаржа, ревень Б) майоран, эстрагон, ревень 

В) спаржа, ревень, артишоки 

2. Благодаря содержанию каких веществ луковые овощи с древних времен 

используются как лекарственные 

А) сахара Б) фитонциды В) минеральные вещества  

3. К какой группе овощей относятся баклажаны и физалис? 

А) томатной; Б) тыквенной; В) зерновой. 

4. Какова наиболее жирная часть молока? 

А) сливки; Б) сметана; В) кефир. 

5. Какой сахар находится в молоке: 

А) Глюкоза; Б) Лактоза; В) Мальтоза.  

6. Мука содержит от 54-67% 

А) крахмала Б) белка В) минеральных веществ 

7. От чего зависит сила муки? 

А) от зольности Б) от цвета В) от количества и качества клейковины 

 

БЛОК Б. Сформулируйте правильный ответ: 

1.Вставьте пропущенные слова: самой высокой пищевой ценностью обладают ______ 

культуры. 

2. Дайте правильное название витамину, который снижает сопротивляемость организма к 

различным заболеваниям. Его отсутствие вызывает цингу. Содержится в шиповнике, 

капусте и др. 

3.Что относят к лентообразным макаронным изделиям? 

4.Перечислите молочные консервы. 

5.Перечислить методы сквашивания молока. Чем один метод отличается от другого? 

6. ……… называют продукты, которые вырабатываются из пастеризованного молока или 

сливок, путем сквашивания их заквасками. 

7. Проверьте, верное ли определение. Посол-древнейший способ консервирования рыбы с 

помощью поваренной соли и уксусной кислоты. 

 БЛОК В. 

1. Каковы возможные объяснения неравномерного разваривания крупы в каше? 

2. Соотнесите зерно и крупу, которая вырабатывается из него, группируя цифры и буквы: 

1-просо, 2-овес, 3-пшеница, 4- ячмень, 5-гречиха; 

А-гречневый продел, Б- хлопья геркулес, В-пшено, Г-овсяная, Д-манная, Е-толокно, Ж- 

ячневая, З-пшеничная, И- перловая. 

3. Рекомендуйте человеку, желающему высококалорийный молочнокислый продукт.  

4. Рекомендуйте человеку, желающему употребить кисломолочный продукт с 

ненарушенным сгустком. 

5. Рекомендуйте людям, не употребляющим в пищу мясо и рыбу, яйца и молочные 

продукты, продукты растительного происхождения для сбалансированного питания. 

6. Соотнесите семейства и виды рыб, используя буквы и цифры: 

Камбаловые -1, лососевые-2, осетровые-3; 

Горбуша-А, палтус-Б, кета-В, осетр- Г, форель-Д, камбала-Е, белуга-Ж, сима-З, калуга-И. 

4. Эталоны ответов: 



 
 

Блок А. 1-В; 2-Б; 3-А; 4-А; 5-Б; 6-А; 7-В. 

Блок Б 

1-Бобовые; 2-С; 3-лапша; 4-молоко сухое, сливки сухие, молоко сгущен.вареное, молоко 

сгущен.цельное (возможны и другие варианты); 5- (При сквашивании молока могут ис-

пользоваться два метода — термостатный и резервуарный. Преимущество термостатно-

го метода состоит в том, что он дает возможность получать продукт с ненарушенным 

сгустком. При этом методе заквашенное молоко разливают в бутылки и помещают в тер-

мостаты, где и происходит его созревание. Резервуарный метод предполагает сквашива-

ние и охлаждение молока в резервуарах при периодическом помешивании, что и обус-

ловливает нарушение целостности сгустка); 6- кисломолочными; 8- определение не 

верное, без уксусной кислоты делается посол. 

Блок В 

1-не однородного размера крупа, не верно выбрана посуда и размер конфорки; 

 2- (1- В; 2-Б,Г,Е; 3- Д,З; 4- Ж,И; 5-А.); 3- сметана; 4- ряженка, кефир, варенец 

термостатный; 5- бобовые, крупы, орехи-белки, жиры; овощи, фрукты-витамины; 

6-(1-Б,Е; 2-А,В,Д,З; 3- Г,Ж,И ) 

 

 

Критерии оценки: 

Отметка «5» - продемонстрирован высокий уровень знаний и умений по всем заданиям 

теста и правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «4» - продемонстрировано понимание основного содержания всех заданий 

промежуточного теста, правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «3» - продемонстрировано владение основным содержанием по большинству 

заданий теста промежуточной аттестации, допущены неточности при решении практико-

ориентированной задачи. 

Отметка «2» - не продемонстрированы знания и умения по всем заданиям теста 

промежуточной аттестации, не решена практико-ориентированная задача. 

 

2. Экзамен  

1.Форма проведения: тестирование. 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Оборудование: раздаточный материал преподавателя, зачетная ведомость, ручка. 

Информационные источники: 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 2015-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 

2015 01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023 

8. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2013. – 336 с., [16] с. цв. ил. 



 
 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

1.Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 1.1. Химический состав пищевых продуктов 

Тема 1.2. Классификация продовольственных товаров 

Тема 1.3 Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

Тема 1.4. Товароведная характеристика зерновых товаров 

Тема 1.5 Товароведная характеристика молочных товаров 

Тема 1.6 Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов 

Тема 1.7 Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов 

Тема 1.8 Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров 

Тема 1.9 Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров 

2.Задания  

2.1 Тест 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК. 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

 ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Демонстрирует умения: 

- организовывает рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

 - планирует и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 



 
 

иностранном языках. 

 У:2. оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(ХАССП); 

 ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 ОК. 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- определяет вид, выбирает в соответствии 

с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

-. подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 

У:3 оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

- подготавливает к работе, использует 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 



 
 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- подготавливает рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

У:4 осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

- осуществляет контроль хранения и 

расхода продуктов. 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 



 
 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ОК. 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

 - подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

- осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. 

- осуществляет приготовление и подготовку 

к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

- осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

- проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

- использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

Знать: 



 
 

З:1- ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

Знает ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

З:2- виды сопроводительной документации 

на различные группы продуктов; 

 

 Знает виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

З:3- методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

Знает методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

 

З:4 - современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

 

Знает современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

 

З:5- виды складских помещений и 

требования к ним; 

 

Знает виды складских помещений и 

требования к ним; 

 

З:6 - правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

 

Знает правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

 

 

Примерный КИМ по дифференцированному зачёту 

Часть А. 

БЛОК А. Выберите один правильный ответ 

1. Какие овощи относят к десертной группе? 

А) эстрагон, спаржа, ревень Б) майоран, эстрагон, ревень В) спаржа, ревень, артишоки 

2. Благодаря содержанию каких веществ луковые овощи с древних времен 

используются как лекарственные  

А) сахара Б) фитонциды В) минеральные вещества  

3. К какой группе овощей относятся баклажаны и физалис? 

А) томатной; Б) тыквенной; В) зерновой. 

4. Какова наиболее жирная часть молока? 

А) сливки; Б) сметана; В) кефир. 

5. Какие яйца запрещено использовать в общественном питании? 

А) индюшинные Б) перепелиные В) гусинные 

6. В зависимости от вида птиц яйца различают? 

А) маленькие, большие, средние; Б) куриные, утиные, гусиные; В) свежие, диетические, 

не свежие. 

7. Какой сахар находится в молоке: 

А) Глюкоза; Б) Лактоза; В) Мальтоза.  

8. Из каких масленичных культур производят растительное масло? 

А) рис, соя Б) подсолнечник, гречиха В) соя, подсолнечник 



 
 

9. Что означает термин «обвалка мяса»? 

А) обмывание мяса; Б) обсушивание мяса; В) оттаивание мяса; Г) отделение мяса от 

костей. 

10. Какую крупу вырабатывают из проса? 

А) овсяную Б) пшено В) перловую 

11. Какую крупу вырабатывают из ячменя? 

А) овсяную Б) гречневую В) перловую 

12. Мука содержит от 54-67% 

А) белка Б) крахмала В) минеральных веществ 

13. Сахар- продукт, состоящий из … 

А) фруктозы Б) мальтозы В) сахарозы 

14. От чего зависит сила муки? 

А) от зольности Б) от цвета В) от количества и качества клейковины 

15. Какова жирность растительного масла? 

А) 82,5%; Б) 99,9%; В) 68%. 

16. В чайных листьях содержится: 

А) сахара, витамины, теобромин Б) жир, белок, кофеин В) танин, теобромин, кофеин 

17. К семенным пряностям относят: 

А) горчица, укроп, мускатный орех Б) мускатный орех, гвоздика, тмин В) перец, 

кардамон, ваниль 

БЛОК Б. Вставьте пропущенные слова: 

18. В связи с процессами роста потребность в витаминах…………… . 

19. Пряности – это ………….. продукты ……………. происхождения. 

20. Балычные изделия – отдельные части высокоценных ……., обработанные 

…………, вялением или холодным копчением. 

БЛОК В. Установите соответствие: 

   

21.  

   1      2 

1) семейство осетровых   А) кета, горбуша, нерка, сима; 

2) семейство лососевых   Б) навага, налим, минтай; 

3) семейство тресковых   В) стерлядь, калуга, белуга. 

22. 

  1        2 

1) 1 категория    А) язык, печень, почки, сердце и др. 

2) 2 категория    Б) легкое, головы, ножки и др. 

23.  

1         2 

1) семенные пряности     А) шафран, гвоздика 

2) плодовые пряности     Б) горчица, укроп 

3) цветочные пряности     В) перец, кардамон 

БЛОК Г. Сформулируйте правильный ответ: 

24. Дайте правильное название макроэлементу, который входит в состав гемоглобина. 

Содержатся в печени, почках, яйцах, хлебе и т.д. 



 
 

25. Дайте правильное название процессу, при котором, нагревается сахар до высокой 

температуры образуя вещество темного цвета, горького на вкус. 

26.Дайте правильное название веществу, содержащемуся в растениях, придает им 

вяжущий и терпкий вкус (в рябине, черемухе, хурме и др.). 

27. Дайте правильное название витамину, который снижает сопротивляемость организма к 

различным заболеваниям. Его отсутствие вызывает цингу. Содержится в шиповнике, 

капусте и др. 

28.Дайте правильное название замороженной смеси белков и желтков без скорлупы. 

29.Дайте правильное название веществу, которое, попадая в организм, убивает вредные 

микробы, содержатся в чесноке, луке, петрушке. 

30. Дайте правильное название веществу, содержащемуся в мясе и рыбе, которое при 

варке легко растворяется в бульоне, придавая ему особые вкус и аромат………. 

4. Эталон ответов. 

1. А, 2. Б, 3. А. 4. А. 5. В. 6. Б. 7. Б. 8. В. 9. Б 10. Б. 11. В 12. Б 13. В 14. В 15. Б. 16. А 17. А 

18.растет; 19.высушенные,растительного; 20.рыб,посолом; 21.1-в, 2-а, 3-б; 22.1-а, 2-б; 

23.1-б, 2-в, 3-а; 24 железо; 25. Карамелизация; 26. Дубильные 27. витамин «С». 28. 

Меланж. 29 Фитонциды 30. Экстрактивные  

Критерии оценки: 

Отметка «5» - продемонстрирован высокий уровень знаний и умений по всем заданиям 

теста и правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «4» - продемонстрировано понимание основного содержания всех заданий 

промежуточного теста, правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «3» - продемонстрировано владение основным содержанием по большинству 

заданий теста промежуточной аттестации, допущены неточности при решении практико-

ориентированной задачи. 

Отметка «2» - не продемонстрированы знания и умения по всем заданиям теста 

промежуточной аттестации, не решена практико-ориентированная задача. 

9. Зачетная ведомость 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, которые 

формируют профессиональные и общие компетенции. 

Обучающийся должен знать: 

З1 классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

З2 принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

З3 правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

З4 способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

композиционных материалов; 

З5 правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания. 

Обучающийся должен уметь: 

У1 организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

У2 определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 

У3 подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующие и 

участвующие в деятельности общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для защиты национальных интересов 

России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 



 

 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и профессионального, 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, 

пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый оказать 

поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового 

и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их 

от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 



 

 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК:  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является проверочная 

работа, дифференцированный зачёт. 

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 и 

профессиональных компетенций:  

Таблица 1 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. организовывать рабочее место 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК. 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

 ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Демонстрирует умения: 

- организовывает рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

 - планирует и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

У:2. определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

- определяет вид, выбирает в соответствии 

с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

-. подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 



 

 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 

У:3 подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

- подготавливает к работе, использует 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- подготавливает рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - осуществляет устную и письменную 



 

 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

Знать: 

З:1- классификацию, основные 

технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

 

- знает классификацию, основные 

технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

З:2- принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

 - знает принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

З:3- правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 

- знает правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 

З:4- способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в соответствии с 

- знает способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в соответствии с 



 

 

видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

З:5- правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания. 

- знает правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; знает правила 

охраны труда в организациях питания. 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам 

Таблица 2 

Элемент 

учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Тема 1.1. 

Классификация 

и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

У: 1,2 

З: 2,3 

ОК: 4-8ПК: 

1.1 

Устный опрос, 

тестирование 

У: 2,3 

З: 2,3 

ОК: 6-8ПК: 

1.1 

Дифференцированный 

зачёт  

Тема 1.2. 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

 

 

У: 3 

З: 1,2 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

тестирование, 

устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 3 

З: 1,2,3 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

 

У: 1, 2 

З: 4, 5, 6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 1 

З: 5, 6 

ОК: 6-7 

ПК: 3.1-3.2 

Тема 2.2. 

Тепловое 

оборудование 

У: 1, 2, 3 

З: 2, 7, 8 

ОК: 5-8ПК: 

1.1 

тестирование, 

практическая 

работа 

У: 1-3 

З: 2, 7 

ОК: 7-8ПК: 

1.1 

Тема 2.3. 

Холодильное 

оборудование 

У: 1, 2 

З: 4, 5, 6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Устный опрос, 

практическая 

работа 

У: 3 

З: 1,2,3 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

 

     

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 



 

 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестовое задание. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 95 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; 

правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1.Проверочная работа  

1.Форма проведения: устная (защита статьи). 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: телевизор, компьютер. 

Информационные источники: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 2015-01-01. - 

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 2015-01-

01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.-III, 

12 с. 



 

 

5. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

6. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

7. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336  

8. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

9. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Требования охраны труда: 

 В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать тестирование без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно покидать место занятий; 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

 - соблюдение СанПин. 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

1.Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 1.1. Классификация и характеристика основных типов организаций питания 

Тема 1.2. Принципы организации кулинарного и кондитерского производства 

Тема 2.1 Механическое оборудование 

2.Перечень тем статей.  

1. Основные типы организаций общественного питания: сравнительный анализ. 

2. Исторический обзор развития организаций питания: от ресторанов до фаст-фуда. 

3. Классификация организаций питания по типу обслуживания и специализации. 

4. Принципы рационального распределения рабочего пространства на кулинарном 

производстве. 

5. Основные этапы процесса кондитерского производства: от концепции до реализации. 

6. Инновационные методы организации кулинарного производства: опыт лучших практик. 

7. Роль механического оборудования в повышении производительности кулинарного 

производства. 

8. Тенденции развития механического оборудования для общественного питания. 

9. Выбор и обслуживание механического оборудования: ключевые аспекты 

эффективности и безопасности. 

10. Особенности организации питания в учреждениях быстрого обслуживания: анализ 

успешных стратегий. 

11. Адаптация организаций питания к особым потребностям и требованиям клиентов: 

опыт и рекомендации. 

 



 

 

12. Оптимизация процессов производства кондитерских изделий: роль автоматизации и 

роботизации. 

13. Управление качеством продукции на кулинарном производстве: методы контроля и 

обеспечения стандартов. 

14. Развитие технологий в области механического оборудования для ресторанного 

бизнеса. 

15. Обзор инновационных решений в механическом оборудовании для повышения 

энергоэффективности. 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. организовывать рабочее место 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК. 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

 ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Демонстрирует умения: 

- организовывает рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

 - планирует и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 У:2. определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

- определяет вид, выбирает в соответствии 

с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 



 

 

 ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 ОК. 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 ОК07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

-. подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 

У:3 подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к 

- подготавливает к работе, использует 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- подготавливает рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в 



 

 

работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

Знать: 

З:1 классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

- знает классификацию, основные 

технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

З:2- принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

 - знает принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

З:3- правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

- знает правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

З:4- способы организации рабочих мест - знает способы организации рабочих мест 



 

 

повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

З:5- правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания. 

- знает правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; знает правила 

охраны труда в организациях питания. 

 

. Эталоны ответов. 

                                            ОБРАЗЕЦ ОФОРМЛЕНИЯ СТАТЬИ 

История развития естествознания как учебного предмета в 18 веке 

Иванов С.С., студент 2 курса 

49.02.01. «Адаптивная физическая культура» 

 

Текст…текст…текст…текст…текст…текст…текст…текст…текст…текст…текст…текст

…текст…текст…текст…текст…текст…текст…текст…текст… текст…текст… 

текст…текст… текст…текст… текст…текст… текст…текст… 

Литература: 

1.Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» № 273-ФЗ от 29 декабря 

2012 года с изменениями 2023 года // Закон об образовании РФ Общие положения 

Федерального закона об образовании 2022. – URL: https://zakonobobrazovanii.ru. Загл. с 

экрана. – Яз. рус. (дата обращения 10.03.2023). – Текст: электронный. 

2. 

3. 

 

Материалы, представленные на защиту, должны отвечать следующим требованиям: 

материалы должны быть прошиты в пластиковом скоросшивателе (или оформлены в 

папку с файлами); статья должна быть объемом от 3-х страниц машинописного текста 

формата А4, размеры полей: верхнее, нижнее – 20 мм, левое – 30 мм, правое – 10 мм, 

абзацный отступ – 1,25 см., межстрочный интервал – 1,5, кегль 14.Ориентация листа – 

книжная. Материалы должны быть на русском языке, шрифт Times New Roman, без 

переносов; название статьи: строчные буквы, кегль 14, жирный, выравнивание по центру, 

точка в конце заголовка не ставится. Ниже размещается имя, отчество, фамилия автора, / 

курс, специальность / профессия строчными буквами, выравнивание по правому краю, 

кегель 14, курсив. Ниже, через один интервал, размещается текст статьи: кегель 14, 

выравнивание по ширине. Текст таблиц: кегль 11, заголовки граф центрируются. Таблицы 

должны иметь нумерацию и заголовки. Ссылки на таблицы в тексте обязательны. 

Страницы статьи нумеруются арабскими цифрами; сокращения и аббревиатуры в тексте 

допускаются только при наличии обязательной расшифровки. Список литературы 

является обязательным элементом, оформляется согласно ГОСТ 7.0.100-2018.Список 

литературы выполняется в виде нумерованного списка арабскими цифрами, выравнивание 

по левому краю. Продолжительность выступления до 5-7 минут. Публичное выступление 

обучающихся должно соответствовать критериям: актуальность темы; логичность и 

содержательность материала; соответствие выводов поставленным цели и задачам; 

наглядность представленного материала (макет, презентация); ораторское искусство и 

грамотность изложения материала. 

https://zakonobobrazovanii.ru/


 

 

4. Критерии оценки ответов 

Оценка 5 «отлично»: 1) материал статьи изложен логично, стиль изложения научный; 2) 

продемонстрирована авторская позиция, умение формулировать выводы; 3) объем статьи 

не мене 3-х машинописных листов; выполнены требования к оформлению статьи и списку 

литературы; 4) культура оформления материала высокая; 5) публичное выступление 

соответствует требованиям. 

Оценка 4 «хорошо»: 1) материал статьи изложен логично, стиль изложения научный; 2) 

продемонстрирована авторская позиция, умение формулировать выводы; 3) объем статьи 

не мене 3х машинописных листов; в целом выполнены требования к оформлению статьи и 

списку литературы (есть 1-2 недочета или 1 ошибка); 4) культура оформления материала 

высокая; 5) публичное выступление соответствует требованиям. 

Оценка 3 «удовлетворительно»:1) материал статьи соответствует теме; 2) 

продемонстрирована авторская позиция, умение формулировать выводы; 3) объем статьи 

не мене 3х машинописных  

листов; в целом выполнены требования к оформлению статьи и списку литературы (есть 

ошибки); 4) культура оформления материала низкая; 5) публичное выступление не 

соответствовало заявленным требованиям по 1-3 критериям. 

Оценка 2 «неудовлетворительно»: 1) материал статьи не в полной мере соответствует 

теме; 2) авторская позиция, умение формулировать выводы не продемонстрированы; 3) 

объем статьи мене 3х машинописных листов; не выполнены требования к оформлению 

статьи и списку литературы; 4) культура оформления материала низкая; 5) публичное 

выступление не соответствовало заявленным требованиям. 

 

2.Дифференцированный зачёт  

1.Форма проведения: Дифференцированный зачет проводится в форме тестирования 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Оборудование: раздаточный материал преподавателя, зачетная ведомость, ручка. 

Информационные источники: 

10. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 2015-01-

01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

11. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

12. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

13. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.-III, 12 с. 

14. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

15. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. 

учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 



 

 

16. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник: учеб. для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.Д. Елхина. – 5-е 

изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 336  

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для 

учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Требования охраны труда: 

 В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать тестирование без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно покидать место занятий; 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

 - соблюдение СанПин. 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

1.Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 1.1. Классификация и характеристика основных типов организаций питания 

Тема 1.2. Принципы организации кулинарного и кондитерского производства 

Тема 2.1 Механическое оборудование 

Тема 2.2. Тепловое оборудование 

Тема 2.3. Холодильное оборудование 

2.Задания  

2.1 Тест 

2.2. Практико-ориентированные задачи 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. организовывать рабочее место 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

Демонстрирует умения: 

- организовывает рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности 



 

 

ОК. 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

 ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

применительно к различным контекстам; 

 - планирует и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 У:2. определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

 ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 ОК. 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 ОК07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- определяет вид, выбирает в соответствии 

с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

-. подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 

У:3 подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

- подготавливает к работе, использует 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 



 

 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- подготавливает рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 



 

 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Знать: 

З:1 классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

- знает классификацию, основные 

технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

З:2- принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

 - знает принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

З:3- правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

- знает правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

З:4- способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

- знает способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

З:5- правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания. 

- знает правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; знает правила 

охраны труда в организациях питания. 

 

 

Примерный КИМ по дифференцированному зачёту 

Часть А. 

1. Убери лишнее. Классификация оборудование для ПОП по технологическому 

назначению и виду обрабатываемых продуктов. 

А) машины для обработки овощей и картофеля 

Б) машины для обработки мяса и муки 

В) машины для обработки мяса и рыбы  

Г) машины для обработки муки и теста 

Д) машины для нарезки хлеба и овощей 

Е) машины для нарезки хлеба и гастрономических продуктов 

Ж) Универсальные приводы 

2. Выбрать оборудование, относящееся к машинам для обработки овощей 

А) мясорубка, картофелечистка, машина для нарезки сырых и вареных овощей (CL 

Robot Coupe),  

Б) протирочная машина, картофелечистка, машина для нарезки сырых и вареных 

овощей (CL Robot Coupe) 

В) машина для нарезки сырых и вареных овощей (CL Robot Coupe), слайсер, 

картофелечистка 



 

 

Г) машина для нарезки сырых и вареных овощей (CL Robot Coupe), фаршемешалка, 

картофелечистка 

3. Какие требования предъявляются к материалам для производства машин? 

А) прочность, жесткость Б) мягкость, прочность В) эластичность, прочность 

4. Основным материалом для производства машин является  

А) сталь и серебро Б) медь и чугун В) сталь и чугун 

5. Выберите не верные утверждения. 

А) Материалы, контактирующие с пищевыми продуктами, не должны вступать в 

реакцию с продуктами и моющими средствами. 

Б) Материалы, контактирующие с пищевыми продуктами, должны быть 

антикоррозийными 

В) Материалы, контактирующие с пищевыми продуктами, должны вступать в 

реакцию с продуктами и моющими средствами  

Г) Материалы, контактирующие с пищевыми продуктами, должны подвергаться 

коррозии. 

Д) Материалы, контактирующие с пищевыми продуктами, должны легко 

подвергаться чистке, мытью, сушке 

6. Выбери верное. Основными узлами любой машины, используемой на 

ПОП являются: 

А) Станина, рабочая камера, рабочие органы, передаточный механизм, шнек 

Б) Станина, рабочая камера, цепь, передаточный механизм, двигатель 

В) Станина, рабочая камера, рабочие органы, передаточный механизм, двигатель 

Г) Станина, рубильник, рабочие органы, передаточный механизм, двигатель 

7. Электрическая плита ЭП – 2М предназначена для: 

А) приготовления 1,2 и 3 блюд; Б) запекания; В) выпекания. 

8. Выберите верное. 

А) Наплитная посуда заполняется не более чем на 40%, чтобы уменьшить 

расплескивание жидкости. 

Б) Наплитная посуда заполняется не более чем на 60%, чтобы уменьшить 

расплескивание жидкости. 

В) Наплитная посуда заполняется не более чем на 80%, чтобы уменьшить 

расплескивание жидкости. 

9. Нагрев электрической сковороды осуществляется за счет: 

А) масляной рубашки; Б) чугунной чаши; В) электрических тэнов. 

10. В электрической сковороде СКЭ – 03 пространство между чугунными 

чашами заполняется: 

А) паром; Б) воздухом; В) минеральным маслом. 

11. Хлеборезательные машины предназначены для - 

А) нарезки хлеба ломтиками; Б) изготовления хлебной крошки; 

В) нарезки хлеба соломкой; Г) нарезки хлеба кружочками. 

12. Вода, залитая в парогенератор электрического котла, должна быть - 

А) холодная трубопроводная; Б) трубопроводная горячая; В) кипяченная или 

дистиллированная; 

Г) трубопроводная холодная, отстоянная в течение 6 часов. 

13. Материал, изолирующий электроток - 



 

 

А) металлическая лопатка; Б) лимонный сок; В) минеральная вода; 

Г) обувь из диэлектрика, диэлектрические коврики. 

14.Как открывают крышку котла - 

А на себя; Б) от себя; В) в сторону; 

15. Расшифруйте маркировку машины МФК -2240 – 

А) мясо рыхлительная машина; Б) хлеборезка; В) машина для формовки котлет и 

биточков; 

Г) овощерезка. 

16. Что является рабочей камерой во взбивальной машине – 

А) бачок; Б) сменные взбиватели; В) электродвигатель; Г) редуктор. 

17. Холодильный агент – 

А) бутан; Б) хлор; В) фреон – 22; Г) метан. 

18. Назначение мармитов, тепловых шкафов и термостатов – 

А) улучшение обслуживания потребителей; 

Б) для приготовления горячих блюд; 

В) для варки заправочных супов, вторых и третьих блюд; 

Г) поддержание готовой продукции в горячем состоянии. 

19. Для чего устанавливают манометр в электрических пищеварительных 

котлах – 

А) для измерения температуры; Б) для измерения давления; В) для быстрого 

закипания жидкости; 

Г) для регулирования механизма. 

20. Указать причину, по которой фарш, выходит мятый из мясорубки – 

А) неправильная сборка рабочих органов; Б) ослабло крепление нажимной гайки; 

В) двухсторонние ножи затуплены; Г) Все ответы верны. 

21. На какие группы в зависимости от назначения и вида обрабатываемых 

продуктов делится механическое оборудование - 

А) машины для нарезки хлеба и гастрономических продуктов; 

Б) машины для обработки мяса и рыбы; В) машины для обработки муки и теста; 

Г) все ответы верны. 

22. Для образования тепла электронагревательному элементу требуется: 

А) природный газ; Б) теплоноситель; В) переменный ток; Г) топливо. 

23. Горелка-установлена в: 

А) тостере; Б) саламандре; В) микроволновой печи; Г) газовой плите. 

24. Какой тип картофелеочистительной машины используется на фабриках – 

заготовочных крупных предприятиях питания и в поточных линиях: 

А) МОК-400; Б) МОК -250; В) КНА -600м; Г) МОК -125. 

25. Оптимальный объем, который занимает загружаемый в рабочую камеру 

для очистки картофель: 

А) 2/3 объема рабочей камеры машины; Б) 2/4 объема рабочей камеры машины; 

В) 1/3 объема рабочей камеры машины; Г) 1/4 объема рабочей камеры машины. 

26. Как долго нужно перемешивать фарш в фаршемешалке(мс8-150) 

А) 1 час 30 минут; Б) 1 час; В) 2 часа; Г) до однородной консистенции. 

27.Способы охлаждения 

А) ледяное; Б) льдосоленое; В) сухим льдом; Г) все ответы верны. 



 

 

28. Отметь не верное. При правильной эксплуатации холодильного 

оборудования запрещается- 

А) очищать испаритель инея ножом; Б) ставить горячие продукты; 

В) хранить продукты в кастрюлях; Г) не оставлять двери открытыми, не иметь 

заземления. 

29. Назначение фритюрницы - 

А) для пассирования; Б) тушения; В) варки; Г) жарки. 

30. Электрические сковороды предназначены для - 

А) запекания; Б) жарки; В) варки; Г) пассирования. 

Часть В 

1.Из предложенного оборудования выбрать оборудование, относящееся к 

механическому: мясорубка-1, плита электрическая-2, мясорыхлитель-3, овощерезка 

(robotcoup)-4, пароконвектомат-5, морозильная камера-6, слайсер (машина для 

нарезки гастрономических продуктов)-7, пекарный шкаф-8, 

картофелеочистительная машина (МОК)-9, жарочная поверхность-10, 

фритюрница-11, льдогенератор12, хлеборезка-13. 

Ответ запишите цифрами в порядке возрастания. 

2.Из предложенного оборудования выбрать то, которое относится к тепловому. 

мясорубка-1, плита электрическая-2, мясорыхлитель-3, овощерезка (robotcoup)-4, 

пароконвектомат-5, морозильная камера-6, слайсер (машина для нарезки 

гастрономических продуктов)-7, пекарный шкаф-8, картофелеочистительная 

машина (МОК)-9, жарочная поверхность-10, фритюрница-11, льдогенератор12, 

хлеборезка-13. 

Ответ запишите цифрами в порядке возрастания. 

3.Соотнесите возможности пароконвектомата - А и индукционной плиты -Б, 

соотнеся буквы и цифры в порядке возрастания. 

1.Сокращается время приготовления блюд 

2.Низкое потребление электрической энергии по сравнению с другим тепловым 

оборудованием. 

3.Можно готовить в наплитной посуде в большом количестве воды. 

4.Благодаря использованию пара потеря в весе сокращается в два раза, потеря веса 

овощей нет совсем. 

5.Происходит нагрев посуды, а не рабочей поверхности. 

6.Можно одновременно готовить мясо, рыбу, выпекать, при этом не будет 

происходить смешивание запахов, при условии одинаковых температурных 

режимов. 

Часть С 

1. Систематизируйте последовательность сборки деталей мясорубки на палец 

шнека последовательно расставив буквы без запятых. 

А) решетка d = 9 мм Б) подрезной нож В) двухсторонний нож Г) прижимное 

кольцо  

Д) зажимная гайка Е) двухсторонний нож Ж) решетка d = 3 мм  



 

 

  
Б. А. Ж. В. В. 

 

 
Д. Г. 

 

2. Определите, какой взбиватель соответствует предложенному виду теста, 

соотнесите буквы и цифры. 

А) белковый крем Б) пельменное тесто В) масляный крем 

   
1. 2. 3. 

3.Разрешите проблему. При использовании индукционной плиты не происходит 

включение. Каковы возможные причины неисправности? 

4.Примите решение. Предупредив за два дня мастер по ремонту холодильного 

оборудования будет производить ремонт холодильного шкафа в течение 4 часов в 

назначенный день. Необходимо сохранить имеющиеся продукты. На предприятии 

есть неисправный морозильный ларь. 

4.Эталоны ответов. 

Часть А 1-б,д; 2-б;3-а;4-в;5-а,б,д; 6-в; 7-а; 8-в; 9-в; 9-в; 10-в; 11-а; 12-в; 13-г; 14-а; 

15-в;16-а; 17-в; 18-г; 19-б; 20-б; 21-г; 22-в; 23-г; 24-в; 25-а; 26-г; 27-г; 28-а,б,г; 29-г; 

30-б,г. 

Часть В 1-1,3,4,7,9,13; 2-2,5,6,8,10,11,12; 3-А (1,4,6), Б (2,3,5) 

Часть С 1.Б В А В Ж Г Д; 2.А-2, Б-1, В-3 

3. Не поставили посуду на плиту, а включение произвели. Без посуды плита не 

работает. Использовали посуду, не подходящую для индукционных плит. 

4. Заморозить в пластиковой таре или пакетах воду. Продукты уложить в ларь, 

переложить льдом. Крышку ларя закрыть. 

 

 

 

Критерии оценки: 

Отметка «5» - продемонстрирован высокий уровень знаний и умений по всем заданиям 

теста и правильно решена практико-ориентированная задача. 



 

 

Отметка «4» - продемонстрировано понимание основного содержания всех заданий 

промежуточного теста, правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «3» - продемонстрировано владение основным содержанием по большинству 

заданий теста промежуточной аттестации, допущены неточности при решении практико-

ориентированной задачи. 

Отметка «2» - не продемонстрированы знания и умения по всем заданиям теста 

промежуточной аттестации, не решена практико-ориентированная задача. 

5.Зачетная ведомость 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.04 Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности обучающийся должен обладать 

предусмотренными ФГОС по для профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер следующими 

умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, и общими 

компетенциями.  

Обучающийся должен знать:  

З 1 - принципы рыночной экономики  

З 2 - организационно-правовые формы организаций  

 

З 3 - основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности  

З 4 - способы ресурсосбережения в организации  

З 5 - понятие, виды предпринимательства  

 

З 6 - виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и 

минимизации  

 

З 7 - нормативно правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения  

З 8 - основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения 

З 9 -формы и системы оплаты труда 

З 10 - механизм формирования заработной платы 

З 11 - виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы 

З 12 - основы предпринимательской деятельности 

З 13 - основы финансовой грамотности 

З 14 - правила разработки бизнес-планов 

З 15 - порядок выстраивания презентации 

З 16 - виды кредитных банковских продуктов 

Обучающийся должен уметь:  

У 1 - проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности  

У 2 - ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания 

У 3 - определять потребность в материальных, трудовых ресурсах 

У 4 - применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным 

персоналом 

 

У 5 - применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 

ситуациях 

У 6 - защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ  

У 7 - выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи 

У 8 - презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности 

У 9 - оформлять бизнес-план 

У 10 - рассчитывать размеры выплат по кредитам. 



 

 

 
 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том 

числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующие и 

участвующие в деятельности общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для защиты национальных интересов 

России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и профессионального, 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, 

пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый оказать 

поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового 



 

 

 
 

и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их 

от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 Формируемые ОК:  

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. 

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

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК.11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК: 

 ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является 

дифференцированный зачет.  



 

 

 
 

 

 

 

 

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 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции  

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У 1. проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11  

 проводит анализ состояния рынка товаров 

и услуг в области профессиональной 

деятельности; 

 

У 2. ориентироваться в общих вопросах 

основ экономики организации питания; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

  

ориентируется в общих вопросах основ 

экономики организации питания; 

 

У 3. определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

определяет потребность в материальных, 

трудовых ресурсах; 

 

У 4. применять нормы трудового права 

при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

 применяет нормы трудового права при 

взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

 

У 5. применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

применяет экономические и правовые 

знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

 

У 6. защищать свои права в рамках 

действующего законодательства РФ; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

защищает свои права в рамках 

действующего законодательства РФ; 

У 7. выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

выявляет достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; 

 

У 8. презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

презентует идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности; 

 

У 9. оформлять бизнес-план; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

оформляет бизнес-план; 



 

 

 
 

У 10. рассчитывать размеры выплат 

по кредитам. 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

рассчитывает размеры выплат 

по кредитам. 

Знать:  

З1. принципы рыночной экономики;  знает принципы рыночной экономики; 

З2. организационно-правовые формы 

организаций; 

 раскрывает организационно-правовые 

формы предпринимательской деятельности;  

З3. основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

 знает основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности; 

З4. способы ресурсосбережения в 

организации; 

знает способы ресурсосбережения в 

организации; 

З5. понятие, виды предпринимательства;  перечисляет основные виды 

предпринимательской деятельности; 

З6. виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

 

дает определение понятию 

предпринимательского риска;  

называет виды предпринимательского 

риска;  

 раскрывает сущность способов снижения 

предпринимательского риска; 

З7. нормативно правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

знает основы налогового регулирования 

предпринимательской деятельности; 

З8. основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

знает основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

З9. формы и системы оплаты труда; раскрывает основные механизмы защиты 

предпринимательской тайны;  

З10. механизм формирования заработной 

платы;  

 

 знает механизм формирования заработной 

платы; 

З11. виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы; 

 знает закономерности функционирования 

рыночных механизмов на микро- и 

макроуровнях и методы государственного 

регулирования; 

З12. основы предпринимательской 

деятельности; 

формулирует понятие и значение 

предпринимательства; 

 перечисляет основные этапы становления 

предпринимательства; 

З13. основы финансовой грамотности. знает основы финансовой грамотности; 

З 14. правила разработки бизнес-планов раскрывает структуру и содержание бизнес-

плана; 

З 15. порядок выстраивания презентации знает порядок выстраивания презентации; 



 

 

 
 

З 16. виды кредитных банковских 

продуктов 

называет виды и формы кредитования 

малого предпринимательства. 

  



 

 

 
 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваем

ые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяем

ые 

результаты 

Форма контроля 

Тема 1. Сущность  

предпринимательст

ва,  

развитие  

предпринимательст

ва 

в России  

У 1. З1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

05. ОК 11.  

 

-устный опрос 

  

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. З1.    

  

8 семестр  

дифференцированн

ый зачет  

 

Тема 2. 

Классификация  

предпринимательст

ва 

У 1. У 2. З1. 

З2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

- проверочная 

работа 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. З1. 

З2.  

Тема 3. 

Предпринимательст

во как процесс.  

Предпринимательск

ая среда 

 У 1. У 2. 

З1. З 4. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

05. ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

 -проверочная 

работа 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. З1. 

З 4.  

 

Тема 4. Правовое 

регулирование 

предпринимательск

ой  

деятельности 

У 1. У 2. 

З11.З12. З 

13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

 -

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. 

З11.З12. З 

13. 

 

Тема 5. 

Государственная  

регистрация 

юридических лиц  

и индивидуальных 

предпринимателей 

У 1. У 2. У 

4. З11.З12. 

З 13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

 -

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4. З11.З12. З 

13. 

 



 

 

 
 

Тема6. 

Юридическая  

ответственность  

предпринимателя  

 

У 1. У 2. У 

4. З11. З12. 

З 13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

 

У 1. У 2. У 

4. З11. З12. 

З 13. 

 

Тема 7. 

Государственная и 

муниципальная 

поддержка  

предпринимательск

ой деятельности в 

России 

У 1. У 2. У 

4. З1. З 5. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

 

-устный опрос 

 -

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4. З1. З 5. 

 

Тема 8. 

Формирование 

имущественной 

основы  

предпринимательск

ой деятельности 

У 1. У 2. У 

4.  

З1. З 2. З12. 

З 13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4.  

З1. З 2. З12. 

З 13. 

 

Тема 9. Финансовые 

результаты 

предпринимательск

ой  

деятельности 

У 1. У 2. У 

4. З1. З 2. 

З11.З12. З 

13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4. З1. З 2. 

З11.З12. З 

13. 

 

Тема 10. Налоговое  

регулирование  

предпринимательск

ой деятельности 

У 1. У 2. У 

4. З1. З7. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4. З1. З7. 

 

Тема 11. 

Организация и 

развитие 

собственного дела  

У 1. У 2. У 

3. З 2. З 3. 

З12. З 13. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

3. З 2. З 3. 

З12. З 13.  

 



 

 

 
 

Тема 12. Культура 

предпринимательст

ва 

У 1. У 4. З1. 

З 9. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 4. З1. 

З 9.  

 

Тема 13. 

Предпринимательск

ий риск  

 

У 1. У 2. У 

3. У 4. З 10. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

-эссе 

-эссе 

-деловая игра 

У 1. У 2. У 

3. У 4. З 10.  

 

Тема 14. Деньги. 

Риски в мире денег  

У 1. У 2. У 

3.З 1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

05. ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

-защита 

презентации 

У 1. У 2. У 

3.З 1. 

 

Тема 15. Источники 

денежных средств  

У 1. У 2. У 

3. З1. З 13. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

-доклад 

-деловая игра 

У 1. У 2. У 

3. З1. З 13. 

 

Тема 16. Банк – 

финансово-

кредитная 

организация 

У 1. У 3. У 

4. З1. З13. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

-деловая игра 

-деловая игра 

У 1. У 3. У 

4. З1.  

 

Тема 17. Фондовый 

рынок 

 

У 1. У 2. У 

4. З 1.З 13. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4. З 1.З 13. 

 

Тема 18. Основы 

налогообложения 

У 1. З1. З7. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

 -

самостоятельн

ая работа 

-защита 

презентации 

У 1. У 2. У 

4. З 1.З 13.  

 



 

 

 
 

-ситуационные 

задачи (кейс-

стадис) 

Тема 19. Основы 

страхования  

У 1. У 4. З 

6.З 13. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

05. ОК 11.  

 -устный опрос 

 -

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 4. З 

6.З 13. ОК 

01.  

 

Тема 20. 

Пенсионное 

обеспечение 

граждан 

У 1. У 4.З 

13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-презентации 

-ситуационные 

задачи (кейс-

стадис)  

-защита 

презентации 

-деловая игра -

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 4.З 

13. 

 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания в ходе текущего контроля 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и формулировки 

имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка определений), в полной 

мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка «2» - выполнено 0-54 % заданий теста.  

Оценка «3» - выполнено 55 % заданий теста.  

Оценка «4» - выполнено 75 % заданий теста.  

Оценка «5» - выполнено 90 % заданий теста.  

3. Самостоятельная работа. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - работа выполнена в полном объеме; учтены все требования к данной 

работе; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, соответствующие заданной 

теме/проблеме; получены результаты в соответствии с поставленной целью; работа 

оформлена аккуратно и грамотно. 

Оценка 4 «хорошо» - выполнены требования к оценке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - работа выполнена не в полном объеме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 



 

 

 
 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - работа выполнена не полностью и объем выполненной 

части работы позволяет получить недостаточно результатов в соответствии с поставленной 

целью.  

Рекомендации по подготовке электронной презентации. 

1. Планирование презентации (выбор темы, определение цели). 

2. Подготовка содержания презентации.  

2.1. Анализ темы презентации. 

2.2. Поиск и переработка источников информации. 

2.3. Составление плана презентации. 

2.4. Написание исходного текста для презентации. 

2.5. Разделение исходного текста на порции (слайды) – определение их 

последовательности, состава каждого слайда, определение устного комментария к каждому 

слайду. 

2.6. Техническая реализация презентации (использование возможностей 

программы Power Point для подготовки мультимедийной презентации; использование 

мультимедийных эффектов). 

2.7. Выбор дизайна презентации. 

2.8. Репетиция презентации (проверка синхронности устного текста и 

демонстрируемых слайдов; обеспечение соответствия объема презентации отведенному на 

нее времени, проверка соответствия презентации требованиям устного публичного 

выступления). 

 4. Проверочная работа. Критерии оценивания.  

Оценка «2» - выполнено 0-54 % заданий части А.  

Оценка «3» - выполнено 55 % заданий части А+ 50 % заданий части В.  

Оценка «4» - выполнено 75 % заданий части А + 75 % заданий части В. 

Оценка «5» - выполнено 85 % заданий части А + 85 % заданий части В +50 % заданий части 

С. 

5.Эссе. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - содержание работы полностью соответствует теме; 

 - глубоко и аргументировано раскрывается тема, что свидетельствует об отличном 

знании проблемы и дополнительных материалов, необходимых для ее освещения, умение 

делать выводы и обобщения; 

 - стройное по композиции, логическое и последовательное изложение мыслей;  

- четко сформулирована проблема эссе, связно и полно доказывается выдвинутый 

тезис; 

 - написано правильным литературным языком и стилистически соответствует 

содержанию; 

 - фактические ошибки отсутствуют;  

- достигнуто смысловое единство текста, дополнительно использующегося 

материала; 

 - заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной 

части.  

Оценка 4 «хорошо» - достаточно полно и убедительно раскрывается тема с 

незначительными отклонениями от нее;  



 

 

 
 

- обнаруживаются хорошие знания литературного материала, и других источников 

по теме эссе и умение пользоваться ими для обоснования своих мыслей, а также делать 

выводы и обобщения;  

- логическое и последовательное изложение текста работы; 

 - четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе;  

- в основной части логично, связно, но недостаточно полно доказывается 

выдвинутый тезис; 

 - написано правильным литературным языком, стилистически соответствует 

содержанию; 

 - имеются единичные фактические неточности; 

 - имеются незначительные нарушения последовательности в изложении мыслей; 

 - заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной 

части. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - в основном раскрывается тема;  

- дан верный, но односторонний или недостаточно полный ответ на тему;  

- допущены отклонения от нее или отдельные ошибки в изложении фактического 

материала;  

- обнаруживается недостаточное умение делать выводы и обобщения;  

- материал излагается достаточно логично, но имеются отдельные нарушения 

последовательности выражения мыслей;  

- выводы не полностью соответствуют содержанию основной части.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - тема полностью нераскрыта, что свидетельствует 

о поверхностном знании;  

- состоит из путаного пересказа отдельных событий, без вывода и обобщений; 

 - характеризуется случайным расположением материала, отсутствием связи между 

частями; 

- выводы не вытекают из основной части;  

- многочисленные (60-100%) заимствования текста из других источников; 

- отличается наличием грубых речевых ошибок. 

 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1.Дифференцированный зачёт 

1. Форма проведения: письменная, тестирование. 

2. Условия выполнения 

1.Инструкция для обучающихся. 

2.Время выполнения: 90 минут. 

3.Оборудование учебного кабинета: посадочные места для обучающихся, материал для 

проведения дифференцированного зачета. 

4.Технические средства обучения: не используются. 

5.Информационные источники, допустимые к использованию на дифференцированном 

зачете: нет. 

6.Требования охраны труда: соблюдение СанПиН. 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

3.1 Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 



 

 

 
 

1. Основные положения экономической теории. Принципы рыночной экономики.  

2. Основные государственные функции при рыночной экономике. Участие государства 

в хозяйственной деятельности. 

3. Понятие собственности. Собственность как основа социально-экономических 

отношений. Собственность с экономической и юридической точек зрения. Формы 

собственности: государственная, муниципальная, частная.  

4. Конкуренция и модели рынков. Антимонопольная политика государства. 

5. Понятия спроса и предложения на рынке. 

6. Эластичность спроса и предложения. Концепция равновесия рынка. Устойчивость 

равновесия. 

7. Предприятие (фирма). Роль и организация хозяйствующих субъектов в рыночной 

экономике.  

8. Предпринимательская деятельность. Виды и цели предпринимательской 

деятельности.  

 Юридические лица как субъекты предпринимательской деятельности.  

9. Особенности формирования, характеристика современного состояния и 

перспективы развития сферы пищевой промышленности. 

10.  Персонал хозяйствующего субъекта и его классификация. Рабочее время и время 

отдыха.  

11. Понятие договора. Содержание договора. Форма и виды договоров. Общий 

порядок заключения договоров.  

12. Понятие трудового права. Источники трудового права. Трудовые правоотношения. 

Трудовая праводееспособность. 

13. Понятие трудового договора. Его виды. Заключение трудового договора. 

Испытательный срок. Оформление на работу.  

14. Понятие материальной ответственности, ее виды. Материальная ответственность 

работодателя и работника. Порядок возмещения причиненного ущерба. 

15. Дисциплина труда. Понятие дисциплины труда. Методы обеспечения трудовой 

дисциплины.  

16. Понятие дисциплинарной ответственности, ее виды. Дисциплинарные взыскания, их 

виды. Порядок привлечения работника к дисциплинарной ответственности. Порядок 

обжалования и снятия дисциплинарного взыскания. 

17. Трудовые споры. Понятие трудовых споров, их виды. Понятие индивидуального 

трудового спора. Порядок рассмотрения трудового спора. 

 

3.2. Практические задания к дифференцированному зачету:  

ЧАСТЬ А 

Критерии оценивания: за каждый правильный ответ на вопрос теста – 1 балл. 

Максимальное количество баллов - 27 баллов.  

1. Полная дееспособность гражданина наступает: 

а) с 14 лет; 

б) с 16 лет; 

в) с 18 лет (или вступившие в брак ранее этого возраста, а также несовершеннолетние с 16 

лет, прошедшие процедуру эмансипации в соответствии со ст. 27 ГК РФ); 

г) с 21 года. 



 

 

 
 

2. Оферта – это: 

а) предложение заключить договор; 

б) принятие предложения; 

в) предложение о расторжении договора; 

г) нет верного ответа. 

3. Гражданин приобретает предпринимательскую правоспособность: 

а) с момента государственной регистрации; 

б) с момента приобретения дееспособности; 

в) с момента приобретения правоспособности; 

г) с момента рождения. 

4. К некоммерческим организациям относятся: 

а) фонды; 

б) товарищества; 

в) унитарные предприятия; 

г) общества. 

5. Акцепт – это: 

а) согласие заключить договор; 

б) предложение заключить договор; 

в) отказ от заключения договора; 

г) нет верного ответа. 

6. Разновидность коммерческой организации: 

а) унитарное предприятие; 

б) нотариальная палата; 

в) политическая партия; 

г) общества. 

7. Меры дисциплинарного взыскания: 

а) штраф; 

б) выговор; 

в) замечание; 

г) лишение премии. 

8. Правила подчинения работников организации отражены: 

а) в учредительном договоре; 

б) в правилах внутреннего трудового распорядка; 

в) в Уставе; 

г) в Конституции. 

9. Чему должен соответствовать нормативно-правовой акт: 

а) Трудовому кодексу РФ; 

б) Гражданскому кодексу РФ; 

в) Конституции РФ; 

г) нет верного ответа. 

10. Форма трудового договора: 

а) нотариальная; 

б) устная; 

в) письменная; 

г) односторонняя. 



 

 

 
 

11. Нормативно-правовой акт, устанавливающий санкции за совершение правонарушений 

в сфере предпринимательства: 

а) ГК РФ; 

б) КОАП РФ; 

в) ТК РФ; 

г) УК РФ 

12. Отказ в государственной регистрации допускается если: 

а) перечень документов соответствует требованиям закона; 

б) гражданин является политическим деятелем; 

в) гражданин изъявил желание заниматься незаконной деятельностью. 

13. Субъектами административных правонарушений могут быть: 

а) только физические лица; 

б) только юридические лица; 

в) физические и юридические лица; 

г) нет верного ответа. 

14. Основные документы, предъявляемые для осуществления государственной регистрации 

юридического лица: 

а) квитанция об оплате госпошлины, Устав; 

б) учредительный договор, паспорт; 

в) заявление, учредительные документы, договор или протокол, документ об уплате 

государственной пошлины; 

г) паспорт, заявление. 

15. Назовите виды хозяйственных товариществ. 

16. К признакам юридического лица относится: организационное ………; имущественная.. 

17. Что случится на рынке, где существует конкуренция, если величина предложения 

превысит величину спроса? 

а) потребительский спрос возрастет;  

б) производители увеличат выпуск товаров;  

в) рыночная цена упадет;  

г) рыночная цена поднимется. 

18. При появлении новых производителей на конкурентном рынке, скорее всего: 

а) цена равновесия увеличится; 

б) спрос увеличится; 

в) предложение уменьшится; 

г) цена равновесия уменьшится. 

19. Сдельной называется форма оплаты труда, при которой месячный заработок работника 

зависит от … 

а) уровня квалификации (разряда) рабочего и количества произведенной продукции 

(выполненной работы) за месяц; 

б) величины сдельной расценки за единицу произведенной продукции и количества 

произведенной продукции за месяц; 

в) величины часовой тарифной ставки, соответствующей разряду (квалификации) 

работника, и количества отработанного времени за месяц; 

г) степени сложности произведенной продукции (выполненной работы) и количества 

отработанного времени за месяц согласно табелю учета рабочего времени). 



 

 

 
 

20. Некоммерческие организации – это юридические лица, главной целью которых 

является: 

а) распределение прибыли между учредителями; 

б) получение прибыли; 

в) удовлетворение материальных, духовных или иных нематериальных 

потребностей, социальные, благотворительные, культурные, образовательные или иные 

общественно-полезные цели; 

г) удовлетворение только материальных потребностей. 

21. Для повременной формы оплаты характерна оплата труда в соответствии с: 

а) количеством изготовленной (обработанной) продукции; 

б) количеством отработанного времени; 

в) количеством оказанных услуг; 

г) нет верного ответа. 

22. При поступлении на работу работодатель обязан ознакомить работника с нормативными 

документами, в которых содержатся правила техники безопасности и охраны труда, иными 

локальными нормативными актами, действующими в организации, имеющими отношение 

к его трудовой функции. Перечислите данные документы. 

23. Существенными условиями трудового договора являются……. 

24. Установите соответствие между ситуацией и отраслью права, которая призвана её 

регулировать: к каждой позиции, данной в первом столбце, подберите позицию из второго 

столбца: 

  Ситуация Отрасль права 

А Рая припарковала свой автомобиль на детской площадке 1 Гражданское 

2 Административное 

3 Уголовное  

Б Гена сдал свой гараж в аренду 

В Никита составил завещание в пользу соседа 

Г Группа граждан ночью ограбила случайного прохожего 

Д Саша открыл счет в коммерческом банке 

  

А Б В Г Д 

     

 25. Восстановите правильную последовательность расширения  

 дееспособности гражданина Российской Федерации:  

 а) исполнять конституционную обязанность по защите Отечества; 

 б) вносить вклады в кредитные учреждения и распоряжаться ими; 

 в) быть принятым на работу; 

 г) быть избранным на пост Президента РФ; 

 д) совершать мелкие бытовые сделки. 

 26. Найдите в приведенном списке примеры правообразующих  

 юридических фактов и запишите буквы, под которыми они указаны.  

а) Андрей был переведен в филиал фирмы на должность руководителя отдела; 

б) Светлана купила автомобиль; 

в) Саша уволился с работы; 

 г) Ольга и Сергей заключили брак. 



 

 

 
 

 27. Установите соответствие между правовыми спорами и судами, при званными их 

разрешать: к каждой позиции, данной в первом столбце, подберите позицию из второго 

столбца. 

 

 Правовые споры Суды 

а О разделе наследства гражданина 1.Общей 

юрисдикции 

 

2. Арбитражный 

 

3. Конституционный 

б О признании гражданина недееспособным 

в О взыскании алиментов на содержание 

несовершеннолетних детей 

г Между двумя фирмами о возмещении убытков, вызванных 

неисполнением договорных обязательств 

д О соответствии постановления Правительства РФ 

Основному закону РФ 

  

ЧАСТЬ В 

 ПИСЬМЕННАЯ ТВОРЧЕСКАЯ РАБОТА (ЭССЕ) 

Максимальное количество баллов - 12 баллов.  

Критерии оценки письменной творческой работы (эссе):  

 12 баллов:  

- содержание работы полностью соответствует теме; 

 - глубоко и аргументировано раскрывается тема, что свидетельствует об отличном 

знании проблемы и дополнительных материалов, необходимых для ее освещения, умение 

делать выводы и обобщения; 

 - стройное по композиции, логическое и последовательное изложение мыслей;  

- четко сформулирована проблема эссе, связно и полно доказывается выдвинутый 

тезис; 

 - написано правильным литературным языком и стилистически соответствует 

содержанию; 

 - фактические ошибки отсутствуют;  

- достигнуто смысловое единство текста, дополнительно использующегося 

материала; 

 - заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной 

части.  

 6 баллов:  

- достаточно полно и убедительно раскрывается тема с незначительными 

отклонениями от нее;  

- обнаруживаются хорошие знания литературного материала, и других источников 

по теме эссе и умение пользоваться ими для обоснования своих мыслей, а также делать 

выводы и обобщения;  

- логическое и последовательное изложение текста работы; 

 - четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе;  

- в основной части логично, связно, но недостаточно полно доказывается 

выдвинутый тезис; 

 - написано правильным литературным языком, стилистически соответствует 

содержанию; 



 

 

 
 

 - имеются единичные фактические неточности; 

 - имеются незначительные нарушения последовательности в изложении мыслей; 

 - заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной 

части. 

 3 балла:  

- в основном раскрывается тема;  

- дан верный, но односторонний или недостаточно полный ответ на тему;  

- допущены отклонения от нее или отдельные ошибки в изложении фактического 

материала;  

- обнаруживается недостаточное умение делать выводы и обобщения;  

- материал излагается достаточно логично, но имеются отдельные нарушения 

последовательности выражения мыслей;  

- выводы не полностью соответствуют содержанию основной части.  

 0 - 1 балл:  

- тема полностью нераскрыта, что свидетельствует о поверхностном знании;  

- состоит из путаного пересказа отдельных событий, без вывода и обобщений; 

 - характеризуется случайным расположением материала, отсутствием связи между 

частями; 

- выводы не вытекают из основной части;  

- многочисленные (60-100%) заимствования текста из других источников; 

- отличается наличием грубых речевых ошибок. 

Выберите одно из предложенных ниже высказываний и изложите свои мысли (свою 

точку зрения, отношение) по поводу поднятой проблемы. Приведите необходимые 

аргументы для обоснования своей позиции.  

1. Коммерческие юридические лица. 

2. Материальная ответственность работодателя перед работником. 

3. Принципы рыночной экономики.  

4. Антимонопольная политика государства. 

5. Характеристика современного состояния и перспективы развития сферы пищевой 

промышленности. 

6. Из пяти смертных грехов бизнеса первым и самым распространенным является 

поклонение высоким прибылям (Питер Друкер). 

ЧАСТЬ С 

ПРАКТИЧЕСКИЕ КЕЙСЫ. 

Максимальное количество баллов - 12 баллов.  

Инструкция по работе с кейсом 

1. Дважды прочитайте кейс: первый раз для ознакомления, второй раз, чтобы разобраться 

в фактах. 

2. Определите проблемы, решение которых следует сформулировать. 

3. Проанализируйте ту информацию, которую используют персонажи ситуации (то есть, 

отметьте, кто из персонажей поступает верно, кто – неверно). 

4. Примените уже имеющиеся у Вас знания и полученную информацию к определенным 

Вами проблемам (воспользуйтесь Трудовым кодексом). 

5. Разработайте план выхода из сложившейся ситуации, пути решения проблем. 



 

 

 
 

6. Если вы видите несколько вариантов обозначенной проблемы, рассмотрите каждое 

решение. 

7. Выберите наиболее приемлемое решение. 

8. Подготовьте аргументы в защиту вашей точки зрения, опираясь на Трудовой кодекс 

Российской Федерации. 

9. Проконтролируйте собственный план действий, чтобы проверить, действительно ли 

проблема рассмотрена со всех сторон. 

10. Напишите определенную (ные) Вами проблемы; предложите вариант (варианты) 

решения, аргументируйте их – назовите статьи Трудового кодекса. 

1. Оценивается от 0 до 6 баллов.  

 Кейс 1 «Новое оборудование» 

В высокий сезон в курортном городе являются востребованными предприятия 

быстрого питания. Столовая «Щи-борщи» полюбилась гостям города за качественную и 

вкусную еду и быстрое обслуживание. В меню столовой «Щи-борщи» есть много 

интересных по составу и популярных у гостей блюд. Повара предлагают гостям большое 

количество блюд из натуральной рубленой и котлетной массы из мяса, птицы, рыбы. 

В начале курортного сезона администрация столовой приняла решение обновить 

оборудование столовой, закупив новую мясорубку, пароконвектомат, тестомесильную 

машину. 

Натуральную рубленую и котлетную массу приготавливают в мясо-рыбном цехе 

столовой.  

Работник мясо-рыбного цеха (повар 4 разряда) Васильев при работе на мясорубке 

проталкивал продукт в загрузочное отверстие металлическим предметом, чем нарушил 

правила эксплуатации мясорубки, вследствие чего допустил поломку оборудования. 

Приказом директора ему был объявлен выговор, а бухгалтерия произвела удержание из его 

заработной платы в размере полной стоимости ремонта. 

Васильев посчитал, что принятие двух мер воздействия за один и тот же проступок 

незаконно и обратился в комиссию по трудовым спорам. 

2. Оценивается от 0 до 6 баллов.  

 Кейс 2 «Перспективная работа» 

Михаил Семенов с красным дипломом окончил колледж общественного питания и 

торговли по профессии повар, кондитер и сразу же нашел работу – в кондитерской 

«Пышка». В «Пышке» у Михаила могла появиться перспектива карьерного роста, 

повышения квалификации. Кроме того, кондитерская является одним из заведений крупной 

сети предприятий общественного питания, и у Семенова была бы возможность перевестись 

на работу в ресторан сети в другом городе с более высокой заработной платой. 

При приеме Семенова на работу в кондитерскую «Пышка» работодатель потребовал 

от него следующие документы: паспорт, трудовую книжку, диплом об окончании вуза, 

характеристику с прежнего места работы, медицинскую справку о состоянии здоровья, 

свидетельство о постановке на налоговый учет (ИНН), свидетельство пенсионного 

страхования, справку о состоянии здоровья Семенова и членов его семьи. 

После представления этих документов Семенов был принят на работу с 

двухмесячным испытательным сроком. За неделю до его истечения работодатель 

предложил Семенову продлить срок испытания еще на 1 месяц, поскольку первоначально 

установленный срок оказался недостаточным для определения его деловых качеств. 



 

 

 
 

Семенов дал на это согласие. Через 3 недели после этого он был уволен как не выдержавший 

испытание. Семенов с увольнением не согласился и обратился за помощью к адвокату.  

Эталоны ответов на практические задания 

ЧАСТЬ А 

Критерии оценивания: за каждый правильный ответ на вопрос теста – 1 балл. 

Максимальное количество баллов - 27 баллов.  

1 в; 2 а; 3 а; 4 а; 5 а; 6 а,г; 7 б,в; 8 а; 9 в; 10 в; 11 б; 12 в; 13 в; 14 в;  

17 в; 18 г; 19 б; 20 в; 21 б; 24 -21131; 25 дбваг; 26 б, г; 27 -11123;  

Ответ: 15 Полные товарищества. Коммандитные товарищества 

Ответ: 16 организационное…единство; имущественная … обособленность 

Ответ: 22 

К таким документам относятся: 

1) правила внутреннего трудового распорядка ‒ организационный документ, 

регламентирующий трудовые отношения; 

2) положение о премировании ‒ организационный документ, определяющий виды премий, 

критерии, порядок начисления и выплаты; 

3) должностная инструкция ‒ правовой акт, издаваемый организацией в целях 

регламентации организационноправового положения работника, занимающего конкретную 

должность, его обязанностей, прав, ответственности.  

 4) документы по охране труда (правила, инструкции и т.п.).  

Ответ 23. 

Существенными условиями трудового договора являются: 

1) место работы (с указанием структурного подразделения); 

2) дата начала работы; 

3) наименование должности, специальности, профессии с указанием квалификации в 

соответствии со штатным расписанием организации или конкретной трудовой функции; 

4) права и обязанности работника; 

5) права и обязанности работодателя; 

6) характеристики условий труда, компенсации и льготы работникам за работу в тяжелых, 

вредных и (или) опасных условиях; 

7) режим труда и отдыха (если он в отношении данного работника отличается от общих 

правил, установленных в организации); 

8) условия оплаты труда (в том числе размер тарифной ставки или должностного оклада 

работника, доплаты, надбавки и поощрительных выплат); 

9) виды и условия социального страхования, непосредственно связанные с трудовой 

деятельностью. 

ЧАСТЬ В 

 ПИСЬМЕННАЯ ТВОРЧЕСКАЯ РАБОТА (ЭССЕ) 

Максимальное количество баллов - 12 баллов.  

Из пяти смертных грехов бизнеса первым и самым распространенным является 

поклонение высоким прибылям (Питер Друкер) 

 В настоящее время в экономике происходят значительные изменения, которые 

связаны с активным развитием рыночной экономики. Рыночная экономика переменила не 

только экономику страны, как таковую, но и другие сферы жизни: политическую, 

социальную. 



 

 

 
 

В современных условиях активно распространяется предпринимательство, как особый вид 

деятельности. Сегодня все большую актуальность получают различные формы и виды 

предпринимательской деятельности. Однако, согласно статистическим данным, многие 

фирмы закрывают свою деятельность в первые пять лет работы. С чем связан данный факт? 

Попробуем разобраться. 

В соответствии со многими определения различных исследователей, основной целью 

предпринимательства является получение прибыли. При том, проанализировав различные 

источники, мы можем с полной уверенностью сказать, что в 9 источниках из 10, именно 

данная цель стоит на первом месте. Так ли это на самом деле? Является ли истинной цель 

– получение прибыли? Или же это должно быть второстепенно для предпринимателя? 

Известный американский учены Питер Друкер сказал: «Из пяти смертных грехов 

бизнеса первым и самым распространенным является поклонение высоким прибылям». И 

мы не смеем не согласиться с данной мыслью. Мы абсолютно убеждены в том, что как 

только предприниматель ставит перед собой цель – заработать как можно больше денег – 

его бизнес непременно подвергается большой опасности. Почему? Ответим на данный 

вопрос более детально. 

Итак, когда предприниматель осуществляет свою деятельность, он, прежде всего, 

ориентирован на предоставление услуги (будь то оказание юридических услуг, или 

деятельность салона красоты). И чем качественнее будет оказана данная услуга, тем 

больший поток клиентов будет в будущем. То есть качество выполнения услуги является 

неким гарантом, что клиент придет к вам снова. 

Рассмотрим другой вариант. Предприниматель ставит перед собой цель – заработать 

один миллион в месяц. Разве будет он видеть потребности клиентов в таком случае? 

Вероятнее всего, нет. Он будет ориентирован на получение как можно большего дохода, 

игнорируя при этом потребности и запросы клиента. Далее последует цепочка событий: 

клиент недоволен – клиент более не обратиться в данную фирму – у фирмы будет падать 

спрос – у фирмы падают финансовые показатели – фирма разоряется. То есть преследуя 

цель – получение большого дохода, в погоне за большими деньгами, предприниматель 

может упустить не только клиента, но и всю свою деятельность, которая попросту 

перестанет приносить доход. 

Безусловно, осуществляя предпринимательскую деятельность, предприниматель не 

может игнорировать прибыль, поскольку она является инструментом мотивации не только 

самого предпринимателя, но и его подчиненных. Но вместе с тем, приоритетной целью это 

быть не может. 

Я глубоко убежден в том, что любая деятельность рано или поздно начнет приносить 

доход, если вы по-настоящему любите эту деятельность. И на практике много тому 

примеров, это подтверждающих. То есть я убежден, что главной целью в осуществлении 

бизнеса должно быть – получение удовольствия от деятельности и помощь обществу. Такие 

благие цели рано ли, поздно ли, приведут человека к хорошему доходу. Все, что 

выполняется с любовью – выполняется качественно. Когда бизнесмен будет зациклен на 

предоставление качественных услуг, у него будет расти клиентская база, будет 

увеличиваться рейтинг его компании, люди будут хорошо отзываться о фирме, и вновь 

возвращаться. 

Если же человек будет смотреть в одну точку, под названием «прибыль», он упустит 

многие и многие составляющие бизнеса. Именно поэтому Питер Друкер был совершенно 



 

 

 
 

прав в своем изречении. Руководствоваться только лишь целью – прибыль, 

предприниматель упустит главные аспекты, которые приведут его, в лучшем случае, к 

снижению потока клиентов, а в худшем, к банкротству фирмы. 

Таким образом, среди массы законов ведения бизнеса, одним из базовых законов 

ведения бизнеса должно выступать – оказание своих услуг качественно и своевременно, и 

уже потом – получение прибыли, обогащение. 

ЧАСТЬ С 

 ПРАКТИЧЕСКИЕ МИНИ-ЗАДАЧИ 

Максимальное количество баллов - 12 баллов.  

1. Оценивается от 0 до 6 баллов.  

 Кейс 1 «Новое оборудование» 

Проблемы 

Какую материальную ответственность должен нести повар Васильев – 

ограниченную или полную? Каков порядок взыскания причиненного ущерба? Является ли 

возможным применение одновременно и дисциплинарного взыскания, и материальной 

ответственности? Может ли быть рассмотрен данный спор в комиссии по трудовым 

спорам? 

Решение 

По правилам трудового законодательства материальную ответственность несут все 

работники, т.е. лица, состоящие в трудовых отношениях с предприятиями, учреждениями, 

организациями, независимо от их организационно-правовой формы. 

Статья 238. Материальная ответственность работника за ущерб, причиненный 

работодателю 

Работник обязан возместить работодателю причиненный ему прямой 

действительный ущерб. Неполученные доходы (упущенная выгода) взысканию с работника 

не подлежат. 

Под прямым действительным ущербом понимается реальное уменьшение наличного 

имущества работодателя или ухудшение состояния указанного имущества (в том числе 

имущества третьих лиц, находящегося у работодателя, если работодатель несет 

ответственность за сохранность этого имущества), а также необходимость для работодателя 

произвести затраты либо излишние выплаты на приобретение, восстановление имущества 

либо на возмещение ущерба, причиненного работником третьим лицам. 

Статья 243. Случаи полной материальной ответственности 

Материальная ответственность в полном размере причиненного ущерба возлагается 

на работника в следующих случаях: 

1) когда в соответствии с настоящим Кодексом или иными федеральными законами 

на работника возложена материальная ответственность в полном размере за ущерб, 

причиненный работодателю при исполнении работником трудовых обязанностей; 

2) недостачи ценностей, вверенных ему на основании специального письменного 

договора или полученных им по разовому документу; 

3) умышленного причинения ущерба; 

4) причинения ущерба в состоянии алкогольного, наркотического или иного 

токсического опьянения; 

5) причинения ущерба в результате преступных действий работника, установленных 

приговором суда; 



 

 

 
 

6) причинения ущерба в результате административного проступка, если таковой 

установлен соответствующим государственным органом; 

7) разглашения сведений, составляющих охраняемую законом тайну 

(государственную, служебную, коммерческую или иную), в случаях, предусмотренных 

федеральными законами; 

8) причинения ущерба не при исполнении работником трудовых обязанностей. 

Материальная ответственность в полном размере причиненного работодателю 

ущерба может быть установлена трудовым договором, заключаемым с заместителями 

руководителя организации, главным бухгалтером. 

Таким образом материальная ответственность Васильева является ограниченной. 

Статья 248. Порядок взыскания ущерба 

Взыскание с виновного работника суммы причиненного ущерба, не превышающей 

среднего месячного заработка, производится по распоряжению работодателя. 

Распоряжение может быть сделано не позднее одного месяца со дня окончательного 

установления работодателем размера причиненного работником ущерба. 

Если месячный срок истек или работник не согласен добровольно возместить 

причиненный работодателю ущерб, а сумма причиненного ущерба, подлежащая взысканию 

с работника, превышает его средний месячный заработок, то взыскание может 

осуществляться только судом. 

При несоблюдении работодателем установленного порядка взыскания ущерба 

работник имеет право обжаловать действия работодателя в суд. 

Работник, виновный в причинении ущерба работодателю, может добровольно 

возместить его полностью или частично. По соглашению сторон трудового договора 

допускается возмещение ущерба с рассрочкой платежа. В этом случае работник 

представляет работодателю письменное обязательство о возмещении ущерба с указанием 

конкретных сроков платежей. В случае увольнения работника, который дал письменное 

обязательство о добровольном возмещении ущерба, но отказался возместить указанный 

ущерб, непогашенная задолженность взыскивается в судебном порядке. 

С согласия работодателя работник может передать ему для возмещения 

причиненного ущерба равноценное имущество или исправить поврежденное имущество. 

Возмещение ущерба производится независимо от привлечения работника к 

дисциплинарной, административной или уголовной ответственности за действия или 

бездействие, которыми причинен ущерб работодателю. 

Васильев может обратиться в комиссию по трудовым спорам, однако решение 

комиссии будет не в его пользу. 

2. Оценивается от 0 до 6 баллов.  

 Кейс 2 «Перспективная работа» 

Проблемы: 

Каков порядок приема на работу? Законно ли установление испытательного срока 

Семенову? Какие нарушения закона допустил работодатель? Стоит ли Семенову 

обратиться в суд? 

Решение 

Прием на работу производится заключением соглашения между работодателем и 

работником (трудового договора) 

Статья 65. Документы, предъявляемые при заключении трудового договора 



 

 

 
 

Если иное не установлено настоящим Кодексом, другими федеральными законами, 

при заключении трудового договора лицо, поступающее на работу, предъявляет 

работодателю: 

паспорт или иной документ, удостоверяющий личность; 

трудовую книжку, за исключением случаев, когда трудовой договор заключается 

впервые или работник поступает на работу на условиях совместительства; 

страховое свидетельство обязательного пенсионного страхования; 

документы воинского учета – для военнообязанных и лиц, подлежащих призыву на 

военную службу; 

документ об образовании и (или) о квалификации или наличии специальных знаний 

– при поступлении на работу, требующую специальных знаний или специальной 

подготовки; 

справку о наличии (отсутствии) судимости и (или) факта уголовного преследования 

либо о прекращении уголовного преследования по реабилитирующим основаниям, 

выданную в порядке и по форме, которые устанавливаются федеральным органом 

исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке и реализации 

государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере внутренних 

дел, – при поступлении на работу, связанную с деятельностью, к осуществлению которой в 

соответствии с настоящим Кодексом, иным федеральным законом не допускаются лица, 

имеющие или имевшие судимость, подвергающиеся или подвергавшиеся уголовному 

преследованию. 

Таким образом, работодатель не должен был требовать у Семенова характеристику 

с прежнего места работы, медицинскую справку о состоянии здоровья, свидетельство о 

постановке на налоговый учет (ИНН), справку о состоянии здоровья Семенова и членов его 

семьи. 

Статья 70. Испытание при приеме на работу 

При заключении трудового договора в нем по соглашению сторон может быть 

предусмотрено условие об испытании работника в целях проверки его соответствия 

поручаемой работе. 

В период испытания на работника распространяются положения трудового 

законодательства и иных нормативных правовых актов, содержащих нормы трудового 

права, коллективного договора, соглашений, локальных нормативных актов. 

Испытание при приеме на работу не устанавливается для: 

лиц, получивших среднее профессиональное образование или высшее образование 

по имеющим государственную аккредитацию образовательным программам и впервые 

поступающих на работу по полученной специальности в течение одного года со дня 

получения профессионального образования соответствующего уровня; 

В срок испытания не засчитываются период временной нетрудоспособности 

работника и другие периоды, когда он фактически отсутствовал на работе. 

Такой спор должен рассматриваться в суде, который должен вынести решение о 

восстановлении Семенова на работе и возмещении ему ущерба, нанесенного вынужденным 

прогулом, т.к. испытательный срок для лиц, получивших среднее профессиональное 

образование или высшее образование по имеющим государственную аккредитацию 

образовательным программам и впервые поступающих на работу по полученной 



 

 

 
 

специальности в течение одного года со дня получения профессионального образования 

соответствующего уровня не устанавливается. 

4.Комплект материалов. 

5. Ведомость. 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции  

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У 1. проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11  

 проводит анализ состояния рынка товаров 

и услуг в области профессиональной 

деятельности; 

 

У 2. ориентироваться в общих вопросах 

основ экономики организации питания; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

  

ориентируется в общих вопросах основ 

экономики организации питания; 

У 3. определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

определяет потребность в материальных, 

трудовых ресурсах; 

 

У 4. применять нормы трудового права 

при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

 применяет нормы трудового права при 

взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

У 5. применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

применяет экономические и правовые 

знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

У 6. защищать свои права в рамках 

действующего законодательства РФ; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

защищает свои права в рамках 

действующего законодательства РФ; 

У 7. выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

выявляет достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; 

У 8. презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

презентует идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности; 

 

У 9. оформлять бизнес-план; 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

оформляет бизнес-план; 

У 10. рассчитывать размеры выплат 

по кредитам. 

ОК01-07, ОК 09, ОК 10, ОК 11 

рассчитывает размеры выплат по кредитам. 

Знать:  

З1. принципы рыночной экономики;  знает принципы рыночной экономики; 



 

 

 
 

З2. организационно-правовые формы 

организаций; 

 раскрывает организационно-правовые 

формы предпринимательской деятельности;  

З3. основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

 знает основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности; 

З4. способы ресурсосбережения в 

организации; 

знает способы ресурсосбережения в 

организации; 

З5. понятие, виды предпринимательства;  перечисляет основные виды 

предпринимательской деятельности; 

З6. виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

 

дает определение понятию 

предпринимательского риска;  

называет виды предпринимательского 

риска;  

 раскрывает сущность способов снижения 

предпринимательского риска; 

З7. нормативно правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

знает основы налогового регулирования 

предпринимательской деятельности; 

З8. основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

знает основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

З9. формы и системы оплаты труда; раскрывает основные механизмы защиты 

предпринимательской тайны;  

З10. механизм формирования заработной 

платы;  

 

 знает механизм формирования заработной 

платы; 

З11. виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы; 

 знает закономерности функционирования 

рыночных механизмов на микро- и 

макроуровнях и методы государственного 

регулирования; 

З12. основы предпринимательской 

деятельности; 

формулирует понятие и значение 

предпринимательства; 

 перечисляет основные этапы становления 

предпринимательства; 

З13. основы финансовой грамотности; знает основы финансовой грамотности; 

З 14. правила разработки бизнес-планов; раскрывает структуру и содержание бизнес-

плана; 

З 15. порядок выстраивания презентации; знает порядок выстраивания презентации; 

З 16. виды кредитных банковских 

продуктов. 

называет виды и формы кредитования 

малого предпринимательства. 

Осваиваемые ОК 1. Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

Выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 



 

 

 
 

Осваиваемые ОК 2. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности.  

Осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности.  

Осваиваемые ОК 3. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие.  

Планирует и реализовывает собственное 

профессиональное и личностное развитие.  

Осваиваемые ОК 4. Работать в 

коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Работает в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействует с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Осваиваемые ОК.5. Осуществлять 

устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

Осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

Осваиваемые ОК 6. Проявлять 

гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

Проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрирует осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

Осваиваемые ОК.7. Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

Содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действует в чрезвычайных ситуациях. 

Осваиваемые ОК.09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Осваиваемые ОК.10. Пользоваться 

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

Пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке. 

Осваиваемые ОК.11. Планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Планирует предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

Осваиваемые ПК 1.1. Подготавливать 

рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

 Подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

Критерии оценки ответов 

Оценка «2» - выполнено 0-54 % заданий части А.  

Оценка «3» - выполнено 55 % заданий части А.  

Оценка «4» - выполнено 75 % заданий части А + 50 % заданий части В. 



 

 

 
 

Оценка «5» - выполнено 85 % заданий части А + 50 % заданий части В +50 % заданий 

части С. 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.02 Основы калькуляции и учета 

обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональные и 

общие компетенции. 

Обучающийся должен знать: 

З1 виды учета, требования, предъявляемые к учету  

З2 задачи бухгалтерского учета; 

З3 предмет и метод бухгалтерского учета  

З4 элементы бухгалтерского учета; 

  

продуктов; 

продуктов; 

 

З5 принципы и формы организации бухгалтерского учета  

З6 особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

З7 основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

современном этапе; 

З8 формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию 

З9 требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов 

З10 права, обязанности и ответственность главного бухгалтера 

З11 понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию собственного производства 

З12 понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета; 

З13 сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

З14 правила документального оформления движения материальных ценностей; 

З15 источники поступления продуктов и тары 

З16 правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров; 

З17 методику осуществления контроля за товарными запасами; 

З18 понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

З19 методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

З20 понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

З21 порядок оформления и учета доверенностей; 

З22 ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

З23 правила торговли; 

З24 виды оплаты по платежам; 

З25 виды и правила осуществления кассовых операций; 

З26 правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и 

при безналичной форме оплаты; 

З27 правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

Обучающийся должен уметь: 

У1 вести учет, оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации питания  

У2 составлять товарный отчет за день  



 
 

У3 определять процентную долю потерь на производстве при различных видах 

обработки сырья; 

 

У4 составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико-технологическими картами. 

У5 рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки 

У6 участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве 

У7 пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации 

при расчетах с потребителями; 

У8 принимать оплату наличными деньгами 

У9 принимать и оформлять безналичные платежи 

У10 составлять отчеты по платежам 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 



 
 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 



 
 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК:  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 



 
 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является 

дифференцированный зачёт. 

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 и 

профессиональных компетенций:  

Таблица 1 



 
 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. вести учет, оформлять документы 

первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации 

питания  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК. 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

 ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Демонстрирует умения: 

- ведет учет, оформляет документы 

первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации 

питания полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

 - планирует и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

У:2. составлять товарный отчет за день; 

 ОК. 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

- составляет товарный отчет за день; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 



 
 

принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 

У:3 - определять процентную долю 

потерь на производстве при различных 

видах обработки сырья; 

ПК 1.2. -определять процентную долю 

потерь на производстве при различных 

видах обработки сырья ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента ОК. 01 Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным 

контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

- -определяет процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья;  

- -определяет процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья - подготавливает рабочее 

место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

-осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 



 
 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

У:4 составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико-

технологическими картами; 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

- составляет план-меню, работает со 

сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико-

технологическими картами; 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

 - выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 



 
 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

У:5 рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные 

карточки; 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

рассчитывает цены на готовую продукцию 

и полуфабрикаты собственного 

производства, оформляет калькуляционные 

карточки; 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 



 
 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

У:6 участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

участвует в проведении инвентаризации в 

кладовой и на производстве; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

У:7 пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами автоматизации 

при расчетах с потребителями 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

пользуется контрольно-кассовыми 

машинами или средствами автоматизации 

при расчетах с потребителями; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 



 
 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

У:8 принимать оплату наличными деньгами 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

принимает оплату наличными деньгами; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 



 
 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

иностранном языках. 

 

 

У:9 принимать и оформлять безналичные 

платежи 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

принимает и оформлять безналичные 

платежи; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

У:10 составлять отчеты по платежам; 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

составляет отчеты по платежам; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 



 
 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

Знать: 

З:1- -виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- знает виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

З:2 задачи бухгалтерского учета; - знает задачи бухгалтерского учета; 

З:3- предмет и метод бухгалтерского учета; - знает предмет и метод бухгалтерского 

учета; 

З:4- элементы бухгалтерского учета; - знает элементы бухгалтерского учета; 

З:5- принципы и формы организации 

бухгалтерского учета; 

- знает принципы и формы организации 

бухгалтерского учета; 

З:6 - особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании. 

- знает особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании. 

З:7основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 

основные направления совершенствования, 

учета и контроля отчетности на 

современном этапе; 

З:8 формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

- знает формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

З:9 требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов 

требования, предъявляемые к содержанию 

и оформлению документов 

права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера 

права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера 

З:10 права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

- знает права, обязанности и 

ответственность главного бухгалтера; 

З:11 понятие цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию 

собственного производства; 

- знает понятие цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию 

собственного производства; 

З:12 понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

- знает понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 



 
 

З:13- сущность плана-меню, его назначение, 

виды, порядок составления; 

- знает сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составления; 

З:14-правила документального оформления 

движения материальных ценностей; 

-знает правила документального 

оформления движения материальных 

ценностей; 

З:15- источники поступления продуктов и 

тары; 

- знает источники поступления продуктов и 

тары; 

З:16-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

-знает правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров;  

З:17-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-знает методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

З:18-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-знает понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

З:19-методику проведения инвентаризации 

и выявления ее результатов; 

 

-знает методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

З:20- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 

- знает понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 

З:21- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- знает порядок оформления и учета 

доверенностей; 

З:22- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

 

- знает ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день принятия 

платежей; 

З:23- правила торговли; - знает правила торговли; 

З:24- виды оплаты по платежам; - знает виды оплаты по платежам; 

З:25- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- знает виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

З:26- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты; 

- знает правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты; 

З:27- правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

- знает правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам 

Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 



 
 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Тема 1.Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

У: 1 

З: 2,3 

ОК: 4-8ПК: 

1.1 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

У: 2,3 

З: 2,3 

ОК: 6-8ПК: 

1.1 

Итоговая аттестация в 

форме 

дифференцированного 

зачета 

 

Тема 2. 

Ценообразование 

в общественном 

питании  

 

У: 5, 11,12,13 

З: 1,2 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

Практическая 

работа, 

устный 

опрос,  

У: 3 

З: 1,2,3 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

У: 6,16,20,21 

З: 4, 5, 6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

У: 1 

З: 5, 6 

ОК: 6-7 

ПК: 3.1-3.2 

Тема 4. 

Учет сырья, 

продуктов и 

тары в кладовых 

организаций 

питания  

У: 

1,6,10,15,16,17 

З: 2, 7, 8 

ОК: 5-8ПК: 

1.1 

тестирование, 

практическая 

работа 

У: 1-3 

З: 2, 7 

ОК: 7-8ПК: 

1.1 

Тема 5. 

Учет продуктов 

на производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

У: 1, 

6,13,14,15,16 

З: 4, 5, 6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

У: 3 

З: 1,2,3 

ОК: 1-3 

ПК: 1.1; 3.1 

 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, 

расчетных и 

кредитных 

операций 

У: 1, 23-27 

З: 4, 5, 6 

ОК: 7-9 

ПК: 3.1-3.2 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

У: 2,3 

З: 2,3 

ОК: 6-8ПК: 

1.1 

 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 



 
 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестовое задание. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 90 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; 

правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1.Дифференцированный зачёт  

1.Форма проведения: Дифференцированный зачет проводится в форме тестирования 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Оборудование: раздаточный материал преподавателя, зачетная ведомость, ручка. 

Информационные источники: 

Основные источники 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 

[принят Гос. Думой 21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: Рид Групп, 

2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям).  

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федера-ции: офиц. 

текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – (кодексы Рос-сийской 

Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федера-ции: [федер. 

закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 

2016. – 880 с.  



 
 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция обществен-ного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия обще-ственного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические до-кументы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, по-строению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного пита-ния. 

9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция обще-ственного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия" 

10. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менедж-мента и 

маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, 

О.М.Бурдюгова, А.В. Колесова. - 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 

2015. – 336 с. 

11. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для учащихся учреждений нач. проф. 

образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2013.-176с. 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

1.Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 1. Общая характеристика бухгалтерского учета 

Тема 2. Ценообразование в общественном питании 

 

Тема 3. Материальная ответственность. Инвентаризация  

Тема 4. Учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания  

Тема 5. Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров 

предприятиями общественного питания 

Тема 6. Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций  

2.Задания  

2.1 Тест 

 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У:1. вести учет, оформлять документы 

первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации 

питания  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

Демонстрирует умения: 

- ведет учет, оформляет документы 

первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации 

питания полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соответствии с 



 
 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК. 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

 ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

- подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

 - планирует и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

У:2. составлять товарный отчет за день; 

 ОК. 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- составляет товарный отчет за день; 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

- осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

- содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

- пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках; 

У:3 - определять процентную долю 

потерь на производстве при различных 

видах обработки сырья; 

- -определяет процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья;  



 
 

ПК 1.2. -определять процентную долю 

потерь на производстве при различных 

видах обработки сырья ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента ОК. 01 Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным 

контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

- -определяет процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья - подготавливает рабочее 

место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

-осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента; 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей; 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

 - использует информационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

У:4 составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико-

технологическими картами; 

ПК 2.3. Осуществлять 

- составляет план-меню, работает со 

сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико-

технологическими картами; 

- осуществляет приготовление, творческое 



 
 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

 - выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 



 
 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

У:5 рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные 

карточки; 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

рассчитывает цены на готовую продукцию 

и полуфабрикаты собственного 

производства, оформляет калькуляционные 

карточки; 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

- осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

 

- выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

У:6 участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

участвует в проведении инвентаризации в 

кладовой и на производстве; 



 
 

производстве 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

У:7 пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами автоматизации 

при расчетах с потребителями 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

пользуется контрольно-кассовыми 

машинами или средствами автоматизации 

при расчетах с потребителями; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 



 
 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

У:8 принимать оплату наличными деньгами 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

принимает оплату наличными деньгами; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

У:9 принимать и оформлять безналичные 

платежи 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

принимает и оформлять безналичные 

платежи; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 



 
 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

У:10 составлять отчеты по платежам; 

ОК. 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК. 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК. 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

составляет отчеты по платежам; 

выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

 - осуществляет поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

 - осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 - проявляет гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 - содействует сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 - используют информационные технологии 

в профессиональной деятельности. 



 
 

ОК. 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 - пользуется профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

Знать: 

З:1- -виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- знает виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

З:2 задачи бухгалтерского учета; - знает задачи бухгалтерского учета; 

З:3- предмет и метод бухгалтерского учета; 

 

- знает предмет и метод бухгалтерского 

учета; 

З:4- элементы бухгалтерского учета; - знает элементы бухгалтерского учета; 

З:5- принципы и формы организации 

бухгалтерского учета; 

- знает принципы и формы организации 

бухгалтерского учета; 

З:6 - особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании. 

- знает особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании. 

З:7основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 

основные направления совершенствования, 

учета и контроля отчетности на 

современном этапе; 

З:8 формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

- знает формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

З:9 требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов 

требования, предъявляемые к содержанию 

и оформлению документов 

права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера 

права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера 

З:10 права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

- знает права, обязанности и 

ответственность главного бухгалтера; 

З:11 понятие цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию 

собственного производства; 

- знает понятие цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию 

собственного производства; 

З:12 понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

- знает понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

З:13- сущность плана-меню, его назначение, 

виды, порядок составления; 

- знает сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составления; 

З:14-правила документального оформления 

движения материальных ценностей; 

-знает правила документального 

оформления движения материальных 

ценностей; 

З:15- источники поступления продуктов и 

тары; 

- знает источники поступления продуктов и 

тары; 

З:16-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами,  

-знает правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными лицами,  



 
 

реализованных и отпущенных товаров;  реализованных и отпущенных 

товаров;  

З:17-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-знает методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

З:18-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-знает понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

З:19-методику проведения инвентаризации 

и выявления ее результатов; 

 

-знает методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

З:20- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 

- знает понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 

З:21- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- знает порядок оформления и учета 

доверенностей; 

З:22- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

 

- знает ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день принятия 

платежей; 

З:23- правила торговли; - знает правила торговли; 

З:24- виды оплаты по платежам; - знает виды оплаты по платежам; 

З:25- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- знает виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

З:26- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты; 

- знает правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты; 

З:27- правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

- знает правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

 

Примерный КИМ по дифференцированному зачёту 

Часть А. 

1.Укажите учётные измерители, применяемые в учёте общественного питания: 

 а) рубли, доллары, евро; 

 б) товарные запасы, финансовые показатели; 

 в) оперативные, статистические, бухгалтерские; 

 г) натуральные, трудовые, денежные. 

 2. Какой документ является основанием для определения суточной потребности в 

продуктах на производстве? 

 а) транспортная накладная; 

 б) требование – накладная; 

 в) план – меню. 

3. Определите, когда наступает материальная ответственность при поступлении продуктов 

на ПОП: 

 а) с момента распределения товара на складе; 



 
 

 б) с момента оприходования товара на склад на основании 

товаросопроводительных документов; 

 в) после проведения взвешивания ( приемки товаров по количеству) и пересчёта 

поступившего товара; 

 г) с момента отгрузки товара со склада поставщика в транспорт покупателя. 

4. Какие показатели записываются в графе «Нетто» Сборника рецептур? 

 а) массу необработанных продуктов.  

 б) процент отходов; 

 в) массу обработанных продуктов; 

5. Сколько экземпляров плана-меню составляется на производстве: 

 а) 4 экземпляра; 

 б) 1 экземпляр; 

 в) 2 экземпляра. 

6. Какие формы ответственности используют в общественном питании: 

 а) административная; 

 б) общественная; 

 в) материальная. 

7.Как производится расчет графы «Сумма» в калькуляционной карточке при определении 

продажной цены изделия или блюда? 

 а) умножают норму сырья на его стоимость 

 б) делят показатель сырья на его стоимость; 

 в) суммируют показатель сырья и его стоимость; 

8. Что относится к нормируемым потерям 

а) потери в пределах естественной убыли (усушка, выветривание, раструска, 

распыл, разлив) 

б) кража; 

в) относятся бой, порча продуктов 

9. Укажите с кем из работников, имеющих доступ к материальным ценностям, не 

заключают договор о материальной ответственности: 

 а) с учениками, практикантами, выпускниками специальных учебных заведений, 

не имеющих опыта работы с материальными ценностями, в первый год их работы, 

поварами; 

 б) с учениками, практикантами, выпускниками специальных учебных заведений, 

не имеющих опыта работы с материальными ценностями, в первый год их работы, 

грузчиками, уборщицами, сторожами, лифтерами; 

 в) с учениками, практикантами, поварами. 

10. Условия заключения договора о материальной ответственности (с кем заключается 

договор о материальной ответственности): 

 а) между администрацией и сторожем; 

 б) между администрацией и заведующей столовой; 

 в) между администрацией и техническим персоналом. 

11. После получения товара на складе поставщика водитель экспедитор забирает 

доверенность. 

 а) да 

 б) нет 



 
 

12.Определите название документа, которым оформляется поступление сырья и 

продуктов на производство  

 а) приходная накладная 

 б) кассовые чеки 

 в) закупочный акт 

 г) расходные накладные 

13. Дать определение понятию. Цены розничные – это… 

а) цены, по которым товары реализуются конечному потребителю – населению. 

б) цены, по которым промышленные предприятия или их посредники реализуют 

свою продукцию в больших объемах, не прибегая к услугам торговых розничных 

организаций. 

14. Дать определение понятию. Торговая наценка – это… 

 а) часть розничной цены товара, предназначенной для возмещения расходов; 

 б) добавленная стоимость к покупным товарам, предназначенная для возмещения 

расходов, получения прибыли и уплаты налогов; 

 в) добавленная стоимость к продажной цене, предназначенной для возмещения 

убытков. 

15. Что относится к ненормируемым потерям 

а) потери в пределах естественной убыли (усушка, выветривание, раструска, 

распыл, разлив); 

б) кража; 

 в) относятся бой, порча продуктов 

16. Последовательность записи блюд в меню. 

а) вторые горячие блюда 

б) супы 

в) фирменные блюда, холодные закуски  

17.Укажите подписи лиц, утверждающих план-меню на приготовление продукции: 

 а) повар-бригадир и заведующий производством 

 б) директор и бухгалтер; 

 в) заведующий производством и директор. 

18. Одно яйцо куриное весом 40 гр стоит 6 руб. Сколько стоит 1 кг яиц куриных? 

а) 150 

б) 120 

в) 180  

19. Рассчитайте, какое количество молока сухого цельного понадобится, если молока 

пастеризованного цельного необходимо 20 кг. 

а) 2.4 кг. 

б) 1.8 кг. 

в) 7.6 кг. 

г) 20 кг.  

20. Произведите замену томатного пюре 12% на томатную пасту 35-40% при 

приготовлении гуляша, если томатного пюре необходимо 150 г. 

а) 60 гр 

б) 45 гр 

в) 90 гр 



 
 

г) 62 гр 

21. Представьте себя в роли повара-кондитера в ресторане и решите следующие 

задачи: 

Рассчитайте себестоимость торта, используя заданные ниже данные о затратах на 

ингредиенты и время. 

Мука: 500 гр (стоимость 50 рублей за кг) 

Сахар: 300 гр (стоимость 30 рублей за кг) 

Яйца: 5 штук (стоимость 8 рублей за штуку) 

Масло: 200 гр (стоимость 120 рублей за кг) 

Шоколад: 100 гр (стоимость 200 рублей за кг) 

Время работы: 1 час (ставка повара-кондитера 500 рублей в час) 

Рассчитайте цену продажи торта с учетом желаемой наценки в 30% на 

себестоимость. 

Объясните, какие факторы могут повлиять на решение о цене продажи 

кондитерских изделий в ресторане. 

4. Эталон ответов. 

1-б, 2-в,а,б, 3-в,4-б, 5-а,6-б,7-в,8-б,9-в,10-б,11-а,12-а,13-б,14-б,15-в, 16-б,17-а,18-а; 19- а, 

20-б, 

21. Рассчет себестоимости торта: 

Себестоимость = (500г * 50руб/кг) + (300г * 30руб/кг) + (5шт * 8руб/шт) + (200г * 

120руб/кг) + (100г * 200руб/кг) + (1ч * 500руб/час) 

Себестоимость = (25руб + 9руб + 40руб + 24руб + 20руб + 500руб) = 618руб 

Цена продажи торта: 

Цена продажи = Себестоимость * (1 + наценка) 

Цена продажи = 618руб * (1 + 0.30) = 802.40руб 

Факторы, влияющие на цену продажи могут включать конкурентную среду, спрос и 

предложение, сезонные факторы, качество продукта, ценовую политику ресторана и 

ожидаемую прибыльность. 

 

Критерии оценки: 

Отметка «5» - продемонстрирован высокий уровень знаний и умений по всем заданиям 

теста и правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «4» - продемонстрировано понимание основного содержания всех заданий 

промежуточного теста, правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «3» - продемонстрировано владение основным содержанием по большинству 

заданий теста промежуточной аттестации, допущены неточности при решении практико-

ориентированной задачи. 

Отметка «2» - не продемонстрированы знания и умения по всем заданиям теста 

промежуточной аттестации, не решена практико-ориентированная задача. 

4. Зачетная ведомость 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.05. Охрана труда обучающийся должен 

обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер следующими 

умениями, знаниями, которые формируют профессиональные и общие компетенции. 

Обучающийся должен знать: 

З1 - законы и иные нормативные правовые акты содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; 

З2 - обязанности работников в области охраны труда; 

З3 -фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

З4 -возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных 

инструкций подчиненными работниками (персоналом); 
З5 - порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности; 

З 6 - порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

Обучающийся должен уметь: 

У1 - выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной 

деятельности; 

У 2 - использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности; 

У 3 - участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т.ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобезопасности; 

У 4 - проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых 

работ; 

У 5 - вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости. Экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующие и участвующие в 

деятельности общественных организаций. Готовый использовать свой личный и 

профессиональный потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к установкам 

и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным 

поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 



воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, общественного 

деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. Стремящийся 

к формированию в сетевой среде личностного и профессионального, конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, эффективно 

взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими людьми, 

осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, 

пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, соблюдающий 

нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод граждан России; готовый оказать поддержку 

нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, демонстрирующий 

навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 



Обучающийся должен иметь практический опыт: решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности. 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами.  

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. О 

К 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

Формируемые ПК:  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента.  



ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 7  

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.  

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.  

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 8  

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента.  

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является 

дифференцированный зачёт – 8 семестр.  

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 и профессиональных 

компетенций:  

Таблица 1 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У.1 - выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные 

с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

ОК 3, ОК 4, ОК 6, ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-

2.8, ПК 3.1-3.6 

 правильное оценивание состояние техники 

безопасности на предприятии 

 выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

 использует современные средства поиска, анализа 

и интерпретации информации, и информационные 

технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

 планирует и реализовывает собственное 

профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

 осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

У. 2 - использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности; 

ОК 1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, 

ПК1.2, ПК1.3, ПК 3.1, ПК 3.2 

 

 правильный выбор средств индивидуальной и 

коллективной защиты; 

 демонстрация интереса к избранной профессии; 

 демонстрация способности осуществлять текущий 

и итоговый контроль своей деятельности; 

 стабильные, результаты по освоению 

профессиональных компетенций; 

У. 3 - участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, в т.ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

ОК 5, ОК 6, ПК 4.1-4.5 

 обоснованный выбор применяемых приемов труда 

на территории предприятия и в производственных 

помещениях; 

- владение различными способами поиска 

информации; адекватность оценки полезности 

информации; используемость найденной для работы 

информации в результативном выполнении 

профессиональных задач, 

 - эффективное, бесконфликтное взаимодействие в 

учебном коллективе и бригаде; 



соблюдение этических норм общения при 

взаимодействии с учащимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями практики; 

соблюдение принципов профессиональной этики. 

У 4 - проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики выполняемых 

работ; 

ПК 5.1-5.5 

 проводит вводный инструктаж помощника повара 

(кондитера), инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

У 5 - вырабатывать и 

контролировать навыки, необходимые 

для достижения требуемого уровня 

безопасности труда. 

ОК 2 ПК 1.1, 2.1, 3.1, 41, 5.1.  

 вырабатывает и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

Знать: 

З1 - законы и иные нормативные 

правовые акты содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

З2 - обязанности работников в 

области охраны труда; 

З3 -фактические или 

потенциальные последствия 

собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

З4 -возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

З5 - порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

З 6 - порядок хранения и 

использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

 - законы и иные нормативные правовые акты 

содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 

 - обязанности работников в области охраны 

труда; 

 -фактические или потенциальные последствия 

собственной деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности труда; 

 -возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и производственных 

инструкций подчиненными работниками 

(персоналом); 

 - порядок и периодичность инструктажей по 

охране труда и технике безопасности; 

 - порядок хранения и использования средств 

коллективной и индивидуальной защиты. 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 



Тема № 1 Правовые 

основы охраны труда 

У: 1-5 

З: 1, 3, 6 

ОК 1-7; 

ПК1.1-3.3; 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

У 1-5 

З 1-6 

ОК 1, 3, 5, 7 

ПК 1.3 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

Дифференцированный 

зачёт 5 семестр 

Тема № 2 

Организационные 

основы охраны труда 

У: 1-5 

З: ,2, 5 

ОК 1-7; 

ПК1.1-3.3; 

ЛР 1-20 

тестирование, 

практическая 

работа 

Тема 3 Расследование и 

учет несчастных 

случаев и 

профессиональных 

заболеваний 

У: 1-5 

З:  5 

ОК 1-7; 

ПК1.1-3.3; 

ЛР 1-20 

практическая 

работа 

Тема № 4 Факторы, 

влияющие на условия 

труда 

У: 1-5 

З1-4 

ОК 1-7; 

ПК1.1-3.3; 

ЛР 1-20 

тестирование, 

практическая 

работа 

Тема № 5 

Взаимодействие 

человека с опасными и 

вредными 

производственными 

факторами 

У: 1 

З: 6 

ОК 1-7; 

ПК1.1-3.3; 

ЛР 1-20 

устный 

опрос, 

практическая 

работа 

Тема № 6 

Экобиозащитная 

техника 

У: 1-5 

З: 3-5 

ОК 1-7; 

ПК1.1-3.3; 

ЛР 1-20 

практическая 

работа 

Тема № 7 

Материальные 

затраты на охрану 

труда 

У: 1-5 

З1-6 

ОК 1-7; 

ПК1.1-3.3; 

ЛР 1-20 

практическая 

работа 

Тема № 8 Пожарная 

безопасность 

У: 1-5 

З: 6  

ОК 1-7; 

ПК1.1-3.3; 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 



Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного материала, 

дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и формулировки 

имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка определений), в полной 

мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного материала и 

ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, исказил 

их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестовое задание. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; правильно и 

аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, вычисления; получены 

результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; не 

более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не позволяет 

получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачёт 

1.Форма проведения: письменная, тестирование. 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: персональные компьютеры; видеоматериалы. 

Информационные источники: 

1. Карнаух Н.Н..Охрана труда: Учебник для сред. проф. образования. -2-е изд.- М: Юрайт, 

2018.- 300 с.  

2.  Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности и 

общественном питании: учебник / Ю.М. Бурашников. – М.: Издательский центр «Академия», 

2018.– 272с.  

3. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник / В.М. Калинина. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2018.– 320с.  

Требования охраны труда: инструктаж по технике безопасности в аудитории, соблюдение 

СанПин. 

3. Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

1.Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема № 1 Правовые основы охраны труда. 



Тема № 2 Организационные основы охраны труда. 

Тема 3 Расследование и учет несчастных случаев и профессиональных заболеваний. 

Тема № 4 Факторы, влияющие на условия труда. 

Тема № 5 Взаимодействие человека с опасными и вредными производственными факторами. 

Тема № 6 Экобиозащитная техника. 

Тема № 7 Материальные затраты на охрану труда. 

Тема № 8 Пожарная безопасность. 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У.1 - выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные 

с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

ОК 3, ОК 4, ОК 6, ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-

2.8, ПК 3.1-3.6 

 правильное оценивание состояние техники 

безопасности на предприятии 

 выбирает способы решения задач 

профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

 использует современные средства поиска, анализа 

и интерпретации информации, и информационные 

технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

 планирует и реализовывает собственное 

профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных 

ситуациях; 

 осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

У. 2 - использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности; 

ОК 1, ОК2, ОК3, ОК4, ОК5, ОК6, ОК7, 

ПК1.2, ПК1.3, ПК 3.1, ПК 3.2 

 

 правильный выбор средств индивидуальной и 

коллективной защиты; 

 демонстрация интереса к избранной профессии; 

 демонстрация способности осуществлять текущий 

и итоговый контроль своей деятельности; 

 стабильные, результаты по освоению 

профессиональных компетенций; 

У. 3 - участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, в т.ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

ОК 5, ОК 6, ПК 4.1-4.5 

 обоснованный выбор применяемых приемов труда 

на территории предприятия и в производственных 

помещениях; 

- владение различными способами поиска 

информации; адекватность оценки полезности 

информации; используемость найденной для работы 

информации в результативном выполнении 



профессиональных задач, 

 - эффективное, бесконфликтное взаимодействие в 

учебном коллективе и бригаде; 

соблюдение этических норм общения при 

взаимодействии с учащимися, преподавателями, 

мастерами и руководителями практики; 

соблюдение принципов профессиональной этики. 

У 4 - проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики выполняемых 

работ; 

ПК 5.1-5.5 

 проводит вводный инструктаж помощника повара 

(кондитера), инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

У 5 - вырабатывать и 

контролировать навыки, необходимые 

для достижения требуемого уровня 

безопасности труда. 

ОК 2 ПК 1.1, 2.1, 3.1, 41, 5.1.  

 вырабатывает и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

Знать: 

З1 - законы и иные нормативные 

правовые акты содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

З2 - обязанности работников в 

области охраны труда; 

З3 -фактические или 

потенциальные последствия 

собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

З4 -возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

З5 - порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

З 6 - порядок хранения и 

использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

 - законы и иные нормативные правовые акты 

содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 

 - обязанности работников в области охраны 

труда; 

 -фактические или потенциальные последствия 

собственной деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности труда; 

 -возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и производственных 

инструкций подчиненными работниками 

(персоналом); 

 - порядок и периодичность инструктажей по 

охране труда и технике безопасности; 

 - порядок хранения и использования средств 

коллективной и индивидуальной защиты. 

 

Примерный КИМ по дифференцированному зачёту 

Блок А 

№ п/п Задание (вопрос) Ответ  



Инструкция по выполнению заданий № 1-10: соотнесите содержание столбца 1 с 

содержанием столбца 2. Запишите в соответствующие строки бланка ответов букву из 

столбца 2, обозначающую правильный ответ на вопросы столбца 1. В результате выполнения 

Вы получите последовательность букв. Например,  

№ задания Вариант ответа 

1 1-В,2-А,3-Б 
 

1 Установите соответствие между возрастом работника и 

продолжительностью работы: 

 

Возраст  Продолжительность работы 

1 – от 15 до 16 лет А – 7 часов  

2 – от 16 до 18 лет Б – 8 часов 

3 – старше 18 лет В – 5 часов  

2 Установите соответствие между причиной и следствием 

производственного травматизма: 

 

 Причина  Следствие  

1 – техническая А – ошибочные действия вследствие 

монотонности труда  

2 – организационная  Б – невыполнение нормативных 

требований  

3 – психофизиологическая  В – несоответствие требованиям 

безопасности оборудования, 

инструмента 

3 Соотнесите параметры микроклимата, приборы, измеряющие их и 

единицы измерения:  

Параметр 

микроклимата 

Прибор Единица измерения 

1 Температура А Анемометр 1 % 

2 Влажность Б Термометр 11 м/сек 

3 Скорость 

движения 

воздуха 

В Психрометр 111 С 

 

  

4 Соотнести примеры освещения с названием:   

Определение  Название  

1 – боковое, верхнее, 

комбинированное 

А – искусственное освещение 

2 – рабочее, аварийное, 

охранное  

Б – естественное освещение 

5 Сопоставьте вид электротравмы и ее симптомы: 

 

 

А. электроофтальмия электротравма, вызванная реакцией 

нервной системы на раздражение 

электрическим током 

Б. металлизация кожи 

 

проникновение кожу мельчайших 

частиц металла; 



В. электрический удар 

 

воспаление наружной оболочки глаза; 

Г.электрический знак 

 

возникают в местах контакта 

человека с токоведущими частями 

электроустановок 

6 Установите соответствие между обозначением и названием условий 

труда: 

 

Обозначение  Название  

А – 1-й класс 1 – опасные (экстремальные) 

Б – 2-й класс 2 – допустимые 

В – 3-й класс 3 – оптимальные 

Г – 4-й класс 4 – вредные 

7 Соотнесите вид несчастного случая и его признаки  

1. несчастный случай, не связанный с 

работой, но произошедший на работе 

 

А. произошел при 

следовании на работу, с 

работы на личном 

транспорте. 

2. несчастный случай вне производства, 

связанный с производством 

 

Б. травма получена при 

изготовлении предметов 

личного пользования. 

3. несчастный случай на производстве 

 

В. случай произошел при 

выполнении задания 

руководителя 

8 Установите соответствие между названием и определением:   

Название  Определение  

А – пожар 1 – быстрое химическое превращение 

вещества с выделением сжатых газов  

Б – взрыв 2 – неконтролируемое горение вне 

специального очага 

9 Объедините названия опасных и вредных производственных факторов 

в группы: 

 

Группа  Название  

А – физические 1 – токсические, канцерогенные  

Б – химические 2 – бактерии, вирусы, вредные растения  

В – биологические 3 – шум, излучения, вибрация  

Г психофизиологические 4 – физические и нервные перегрузки 

10 Укажите правильную последовательность для получения верного 

утверждения: 

 

А – совокупность  1 

Б – объединенных 2 

В – проводников и заземлителя 3 

Г – конструктивно 4 

Д – заземляющее устройство – 

это  

5 



Инструкция по выполнению заданий № 11-20: выберите букву/ цифру, соответствующую 

правильному варианту ответа, и запишите ее в бланк ответов.  

11  Результаты несчастного случая на производстве, вызвавшего потерю 

трудоспособности не менее 1 рабочего дня, оформляется  

 

А. актом произвольной формы 

Б. актом по форме Н-1 

С. протоколом по соответствующей форме 

Д. приказом директора 

 

12 Укажите пути, которыми вредные вещества быстрее всего могут 

проникнуть в организм человека? 

А. через органы зрения; Б. через кожные покровы; С. через органы 

дыхания; Д. через желудочно-кишечный тракт 

 

13 К работам со снятием напряжения относятся работы… 

А. на электроустановке, в которой на всех токоведущих частях снято 

напряжение и вход в помещение соседней электроустановки, 

находящейся под апряжением, заперт  

Б. выполняемые непосредственно на токоведущих частях; 

выполняемые на расстояниях применяемых инструментов и 

приспособлений от людей до токоведущих частей  

В. при которых исключено случайное приближение рабочих и 

используемой ими ремонтной оснастки к токоведущим частям на 

расстояние менее 0.6 м и не требуется принятия специальных мер для 

предотвращения такого приближения 

 

14 Какая продолжительность работы в ночное время по законодательству? 

А. с 19.00 до 5.00 утра;  

Б. с 20.00 до 7.00 утра;  

В. с 22.00 до 6.00 утра;  

Г. с 24.00 до 8.00 утра  

 

15 После отключения электропривода необходимо…?  

А. на пусковом устройстве повесить плакат: «НЕ ВКЛЮЧАТЬ. 

РАБОТАЮТ ЛЮДИ»; сделать запись в оперативном журнале без 

указания фамилии лица, давшем распоряжение об отключении  

Б. на пусковом устройстве повесить плакат: «ВКЛЮЧАТЬ. НЕ 

РАБОТАЮТ ЛЮДИ»; сделать запись в оперативном журнале с 

указанием фамилии лица, давшем распоряжение об отключении  

В. на пусковом устройстве повесить плакат: «НЕВКЛЮЧАТЬ. 

РАБОТАЮТ ЛЮДИ»; сделать запись в оперативном журнале с 

указанием фамилии лица, давшем распоряжение об отключении 

 

16 Рассчитать количество ламп накаливания мощностью 200 Вт в 

помещении 200 м², когда норма удельной мощности 10 Вт/м². 

А. 4 Б. 10 В. 20 Г. 40 

 

17  Во время работы на электроприводе запрещается…?  

А. снимать ограждения неизолированных токоведущих частей  

Б. снимать ограждения изолированных токоведущих частей  

 



В. снимать ограждения неизолированных нетоковедущих частей  

18 Кто осуществляет общественный контроль за охраной труда? 

А. трудовой коллектив через уполномоченного; Б. профсоюз; В. служба 

охраны труда вышестоящей организации; Г. все работники 

 

19 Кому присваивается III квалификационная группа по 

электробезопасности? 

А. электромонтер со средним образованием, со стажем работы не менее 

3месяцев; 

Б. электромонтер без образования, со стажем работы не менее 3 

месяцев; 

В. любом у работника  

 

20 Разрешается ли включение нескольких токоприемников с одного 

пускового устройства 

А. разрешается 

Б. разрешается временно 

В. запрещается 

 

 

Блок Б 

№ п/п Задание (вопрос) Ответ  

Инструкция по выполнению заданий № 21- 25: в соответствующую строку бланка ответов 

запишите краткий ответ на вопрос, окончание предложения или пропущенные слова. 

21 Постепенное ухудшение состояния здоровья человека в результате 

длительного воздействия на него вредных производственных факторов – 

это… 

 

22 Для тушения пожара в электроустановках применяют … систему тушения  

23 Минимальная продолжительность ежегодного отпуска для 

несовершеннолетних… 

 

24 Преднамеренное соединение нетоковедущих частей электроустановки с 

заземляющим устройством называется… 

 

25 Основными факторами, влияющими на степень поражения человека 

электрическим током, являются… 

 

Блок В 

Инструкция по выполнению задания: решите задачу, ответ запишите в соответствующую 

строку ответов 

26 Определить силу тока (I), проходящего через тело человека и оценить 

опасность поражения для человека в случае, если человек стоит на: 

токопроводящем полу и имеет проводящую ток обувь (сырая или имеет 

металлические набойки)  

Исходные данные:  

Фазное напряжение Uф = 220 Вт;  

Сопротивление человека Rч = 1 кОм;  

Сопротивление заземления Rз = 90 кОм Ом.  

 

 

4. Эталоны ответов на тестовое задание: 

Блок А 



№ 

п/п 

Задание (вопрос) Эталон ответа Р 

Инструкция по выполнению заданий № 1-10: соотнесите содержание столбца 1 с содержанием 

столбца 2. Запишите в соответствующие строки бланка ответов букву из столбца 2, 

обозначающую правильный ответ на вопросы столбца 1. В результате выполнения Вы получите 

последовательность букв. Например,  

№ задания Вариант ответа 

1 1-В,2-А,3-Б 
 

1 Установите соответствие между возрастом работника и 

продолжительностью работы: 

1-Б 

2-В 

3-А 

1 

Возраст   

1 – от 15 до 16 лет А-8 часов 

2 – от 16 до 18 лет Б-5 часов 

3 – старше 18 лет В-7 часов 

2 Установите соответствие между причиной и следствием 

производственного травматизма: 

1-В 

2-Б 

3-А 

1 

 Причина  Следствие  

1 – техническая А – ошибочные действия вследствие 

монотонности труда  

2 – организационная  Б – невыполнение нормативных 

требований  

3 – психофизиологическая  В – несоответствие требованиям 

безопасности оборудования, инструмента 

3 Соотнесите параметры микроклимата, приборы, измеряющие их и 

единицы измерения: 

 1-Б, III 

2-В, I 

3-А, II 

1 

Параметр 

микроклимата 

Прибор Единица 

измерения 

1 Температура А Анемометр 1 % 

2 Влажность Б Термометр 11 м/сек 

3 Скорость 

движения 

воздуха 

В Психрометр 111 С 

 

4 Соотнести примеры освещения с названием:   1-Б 

2-А 

1 

Определение   Название  

1 – боковое, верхнее, 

комбинированное 

А – искусственное освещение 

2 – рабочее, аварийное, 

охранное  

Б – естественное освещение 

5 Сопоставьте вид электротравмы и ее симптомы: 1-В 

2-Б 

3-А 

4-Г 

1 

1. электроофтальмия А. электротравма, вызванная реакцией 

нервной системы на раздражение 

электрическим током 

2.  металлизация кожи 

 

Б. проникновение. В кожу мельчайших 

частиц металла; 



3. электрический удар 

 

В. воспаление наружной оболочки глаза; 

4.электрический знак 

 

Г. возникают в местах контакта человека 

с токоведущими частями 

электроустановок 

6 Установите соответствие между обозначением и названием классов 

условий труда: 

А-3 

Б-2 

В-4 

Г-1 

1 

Обозначение  Название  

А – 1-й класс 1 – опасные (экстремальные) 

Б – 2-й класс 2 – допустимые 

В – 3-й класс 3 – оптимальные 

Г – 4-й класс 4 – вредные 

7 Соотнесите вид несчастного случая и его признаки 1- Б 

2- А 

3- В 

1 

1. несчастный случай, не связанный 

с работой, но произошедший на 

работе 

 

А. произошел при следовании на 

работу, с работы на личном 

транспорте. 

8 Установите соответствие между названием и определением:  1-Б 

2-А 

1 

Название  Определение   

А – пожар 1 – быстрое химическое превращение 

вещества с выделением сжатых газов  

Б – взрыв 2 – неконтролируемое горение вне 

специального очага 

9 Объедините названия опасных и вредных производственных факторов в 

группы: 

А-3 

Б-1 

В-2 

Г-4 

1 

Группа  Название  

А – физические 1 – токсические, канцерогенные  

Б – химические 2 – бактерии, вирусы, вредные растения  

В – биологические 3 – шум, излучения, вибрация  

Г 

психофизиологические 

4 – физические и нервные перегрузки 

10 Укажите правильную последовательность для получения верного 

утверждения: 

1-Д 

2-А 

3-Г 

4-Б 

5-В 

1 

А – совокупность  1 

Б – объединенных 2 

В – проводников и 

заземлителя 

3 

Г – конструктивно 4 

Д – заземляющее устройство – 

это  

5 

Инструкция по выполнению заданий № 11-20: выберите букву/ цифру, соответствующую 

правильному варианту ответа, и запишите ее в бланк ответов.   

11  Результаты несчастного случая на производстве, вызвавшего потерю Б 1 



трудоспособности не менее 1 рабочего дня, оформляется  

А. актом произвольной формы 

Б. актом по форме Н-1 

С. протоколом по соответствующей форме 

Д. приказом директора 

12 Укажите пути, которыми вредные вещества быстрее всего могут 

проникнуть в организм человека? 

А. через органы зрения;  

 Б. через кожные покровы;  

 В. через органы дыхания;  

 Г. через желудочно-кишечный тракт 

В 2 

13 К работам со снятием напряжения относятся работы… 

А) на электроустановке, в которой на всех токоведущих частях снято 

напряжение и вход в помещение соседней электроустановки, 

находящейся под апряжением, заперт  

Б) выполняемые непосредственно на токоведущих частях; выполняемые 

на расстояниях применяемых инструментов и приспособлений от людей 

до токоведущих частей  

В) при которых исключено случайное приближение рабочих  и  

используемой ими ремонтной оснастки к токоведущим частям на 

расстояние менее 0.6 м и не требуется принятия специальных мер для 

предотвращения такого приближения 

А 2 

14 Какая продолжительность работы в ночное время по законодательству? 

А. с 19.00 до 5.00 утра;   

Б.  с 20.00 до 7.00 утра;   

В.  с 22.00 до 6.00 утра;   

Г.  с 24.00 до 8.00 утра   

В 1 

15 После отключения электропривода необходимо…?  

А.  на пусковом устройстве повесить плакат: «НЕ ВКЛЮЧАТЬ.  

РАБОТАЮТ ЛЮДИ»; сделать запись в оперативном журнале без 

указания  фамилии  лица, давшем распоряжение об отключении  

Б.  на  пусковом  устройстве  повесить  плакат:  «ВКЛЮЧАТЬ.  НЕ 

РАБОТАЮТ ЛЮДИ»; сделать запись в оперативном  журнале  с  

указанием  фамилии  лица, давшем распоряжение об отключении  

В. на  пусковом  устройстве  повесить  плакат:  «НЕ ВКЛЮЧАТЬ.  

РАБОТАЮТ ЛЮДИ»;  сделать  запись  в  оперативном  журнале  с  

указанием  фамилии  лица, давшем распоряжение об отключении 

В 2 

16 Рассчитать количество ламп накаливания мощностью 200 Вт в 

помещении 200 м², когда норма удельной мощности 10 Вт/м². 

А. 4 Б. 10  В. 20 Г. 40 

Б 2 

17 5. Во время работы на электроприводе запрещается…?  

А. снимать ограждения неизолированных токоведущих частей  

Б. снимать ограждения изолированных токоведущих частей  

В. снимать ограждения неизолированных нетоковедущих частей  

А 1 

18 Кто осуществляет общественный контроль за охраной труда? А,Б 1 



А. трудовой коллектив через уполномоченного;   

Б. профсоюз;   

В. служба охраны труда вышестоящей организации;   

Г. все работники 

19 Кому присваивается III квалификационная группа по 

электробезопасности? 

А. электромонтер со средним образованием, со стажем работы не менее 

3месяцев; 

Б. электромонтер без образования, со стажем работы не менее 3 

месяцев; 

В. любому работнику  

А 2 

20 Разрешается ли включение нескольких токоприемников с одного 

пускового устройства 

А. разрешается 

Б. разрешается временно 

В. запрещается 

 

В 2 

Блок Б 

№ 

п/п 

Задание (вопрос) Эталон ответа   Р 

Инструкция по выполнению заданий №  21- 25: в соответствующую строку бланка ответов 

запишите краткий ответ на вопрос, окончание предложения или пропущенные слова. 

21 Постепенное ухудшение состояния здоровья человека в 

результате длительного воздействия на него вредных 

производственных факторов – это… 

профессиональное 

заболевание 

1 

22 Для тушения пожара в электроустановках применяют … 

систему тушения 

порошковую 1 

23 Минимальная продолжительность ежегодного отпуска для 

несовершеннолетних… 

31 календарный 

день 

1 

24 Преднамеренное соединение нетоковедущих частей 

электроустановки с заземляющим устройством называется… 

защитным 

заземлением 

1 

25 Основными факторами, влияющими на степень поражения 

человека электрическим током, являются… 

путь тока в теле 

человека, сила и 

вид тока, время его 

прохождения 

1 

 Блок В 

Определить силу тока (I), проходящего через тело человека 

и оценить опасность поражения для  человека  в  случае, 

если человек стоит на : токопроводящем полу и имеет 

проводящую ток обувь (сырая или имеет металлические 

набойки)   

Исходные данные:   

Фазное напряжение Uф = 220 Вт;  

Сопротивление человека Rч = 1 кОм;  

Сопротивление заземления Rз = 90 кОм Ом.  

7 мА – ощутимый 

ток 

4 



Критерии оценки ответов обучающихся на тестовое задание 

оценка правильных ответов количество баллов 

отлично 91-100% 31-35 баллов 

хорошо 81-90% 28-31 баллов 

удовлетворит. от 60 79% 21-27 баллов 

неудовл. до 69% менее 21 балла 

5. Раздаточные материалы 

6.Зачётная ведомость 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины иностранный язык, обучающийся должен 

обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, 

и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З.1 
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные 

темы; 

З. 2 
основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика); 

З. 3 
лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 

З. 4 
особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

Обучающийся должен уметь: 

У. 1 
понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые); 

У. 2 
понимать тексты на базовые профессиональные темы участвовать в диалогах 

на знакомые общие и профессиональные темы; 

У. 3 

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

У. 4 
писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы; 

У 5 
правила построения простых и сложных предложений на профессиональные 

темы; 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины: 

ЛР 3 - демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 5 - занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля 

ЛР 12 - осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности 

Л 13 - умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 - стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 - опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 - открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 



 

 

 

 
 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития 

ЛР17 - инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 - выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия; выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

Л 19 - профессиональная идентичность и ответственность. 

Л 20 - самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Формируемые ОК: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять 

к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является проверочная 

работа, дифференцированный зачёт. 

 

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 

Результаты обучения: умения, 

знания и общие компетенции 

 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У. 1. понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые) 

ОК 1 

понимает общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); 

выбирают способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным 

контекстам; 

 

У. 2 сообщать сведения о себе и 

своей профессиональной 

деятельности, заполнять 

различные виды анкет, резюме, 

заявлений и др.;  

ОК 4, 6 

заполняет необходимые официальные документы и 

сообщает о себе сведения в рамках 

профессионального общения;  

взаимодействуют и работают в коллективе и команде; 

проявляют гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том 



 

 

 

 
 

числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

У. 3 строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

 ОК 1 

строит простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

выбирают способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным 

контекстам; 

У. 4 писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы; 

ОК. 9 

 

применяет профессионально-ориентированную 

лексику на иностранном языке при выполнении 

профессиональной деятельности;  

пользуется профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

Применяют лексический минимум, относящегося к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения и правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

У. 5 правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы; 

ОК. 9 

Знать: 

З.1 правила построения 

простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; 
Владеет лексическим и грамматическим минимумом 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности;  

Правильно строит предложения, диалоги в 

утвердительной и вопросительной форме;  

Использует соответствующие лексические единицы 

и грамматические структуры в соответствии с 

поставленной коммуникативной задачей;  

Грамотно произносит слова и фразы на иностранном 

языке. 

З. 2 основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); 

З. 3 лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

З. 4 особенности 

произношения; правила чтения 

текстов профессиональной 

направленности 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
 

3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам)Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемы

е результаты 

Метод контроля Проверяемы

е 

результаты 

Форма контроля 

 

Тема 1. 

Продукты 

питания и 

способы 

кулинарной 

обработки 

ОК 1-9 

ПК 1.2  

ПК 1.3 

ЛР 3, 5, 12-

20 

Устный опрос. 

Самостоятельна

я и 

практическая 

работа. 

У. 1, 4, 5,  

З. 2, 4,  

ОК 1-9 

5, 7 семестр –

контрольные работы 

 6, 8 семестр – 

дифференцированны

й зачёт 

 

 

Тема 2. 

Типы 

организаций 

питания и работа 

персонала 

ОК 1-9 

ПК 1.2  

ПК 1.3 

ЛР 3, 5, 12-

20 

 

Устный опрос. 

Самостоятельна

я и 

практическая 

работа. 

У. 1, 4, 5,  

З. 2, 4,  

ОК 1-9 

Тема 3. 

Составление 

меню. Названия 

блюд 

ОК 1-9 

ПК 1.2  

ПК 1.3 

ЛР 3, 5, 12-

20 

 

 

Самостоятельна

я и 

практическая 

работа. 

У. 1, 4, 5,  

З. 2-4 

ОК 1-9 

Тема 4. 

Кухня. 

Производственны

е помещения и 

оборудование 

ОК 1-9 

ПК 1.2  

ПК 1.3 

ЛР 3, 5, 12-

20 

Устный опрос. 

Самостоятельна

я и 

практическая 

работа. 

У. 1, 3, 4, 5,  

З. 2, 4,  

ОК 1-9 



 

 

 

 
 

 

Тема 5. 

Кухонная, столовая 

и барная посуда 

ОК 1-9 

ПК 1.2  

ПК 1.3 

ЛР 3, 5, 12-

20 

Самостоятельная 

и практическая 

работа. 

У. 1-5 

З. 2- 4 

ОК 1-9 

 

Тема 6. 

Обслуживание 

посетителей в 

ресторане 

ОК 01-05, 

ОК 09, ОК 

10, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 3, 5, 12-

20 

Устный опрос. 

Самостоятельная 

и практическая 

работа. 

У. 1, 3, 4, 5,  

З. 2, 4,  

ОК 1-9 

Тема 7. 

Система закупок и 

хранения продуктов 

ОК 01-05, 

ОК 09, ОК 

10, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 3, 5, 12-

20 

Устный опрос. 

Самостоятельная 

и практическая 

работа. 

У. 1, 3, 4, 5,  

З. 2, 4,  

ОК 1-9 

Тема 8. 

Организация работы 

официанта и 

бармена 

ОК 01-05, 

ОК 09,  

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 3, 5, 12-

20 

Устный опрос. 

Самостоятельная 

и практическая 

работа. 

У. 1, 3, 4, 5,  

З. 2, 4,  

ОК 1-9 

Тема 9. 

Кухни народов мира 

и рецепты 

приготовления блюд 

ОК 01-05, 

ОК 09, ОК 

10, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 3, 5, 12 

Устный опрос. 

Самостоятельная 

и практическая 

работа. 

У. 1, 3, 4, 5,  

З. 2, 4,  

ОК 1-9 



 

 

 

 
 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Отметка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Отметка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Отметка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Отметка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Самостоятельная работа. Критерии оценивания. 

Отметка 5 «отлично» - работа выполнена в полном объеме; учтены все требования к 

данной работе; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, соответствующие 

заданной теме/проблеме; получены результаты в соответствии с поставленной целью; 

работа оформлена аккуратно и грамотно. 

Отметка 4 «хорошо» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Отметка 3 «удовлетворительно» - работа выполнена не в полном объеме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

Отметка 2 «неудовлетворительно» - работа выполнена не полностью и объем 

выполненной части работы позволяет получить недостаточно результатов в соответствии 

с поставленной целью. 

4. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Отметка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; 

правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Отметка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Отметка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Отметка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

 

4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Контрольная работа  

1. Форма проведения: письменная работа. 

2. Условия выполнения 

1. Инструкция для обучающихся. 

2. Время выполнения: 90 минут. 



 

 

 

 
 

3. Оборудование учебного кабинета: нет: материалы контрольной работы; комплект 

учебно-наглядных пособий; задания для контрольной работы; посадочные места по 

количеству обучающихся. 

4. Технические средства обучения: нет. 

5. Информационные источники, допустимые к использованию на контрольной работе: 

тетрадь с конспектами, словарь. 

6. Требования охраны труда: соблюдение СанПиН. 

3. Пакет материалов 

1. Перечень вопросов (тем), которые включает контрольная работа: 

Тема 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 

Тема 2. Типы организаций питания и работа персонала 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, 

знания и общие компетенции 

 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У. 1. понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые) 

ОК 1 

понимает общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые); 

выбирают способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам; 

 

У. 2 сообщать сведения о себе и 

своей профессиональной 

деятельности, заполнять 

различные виды анкет, резюме, 

заявлений и др.;  

ОК 4, 6 

заполняет необходимые официальные документы и 

сообщает о себе сведения в рамках 

профессионального общения;  

взаимодействуют и работают в коллективе и команде; 

проявляют гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

 

 

У. 3 строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

 ОК 1 

строит простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

выбирают способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам; 

 

У. 4 писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

применяет профессионально-ориентированную 

лексику на иностранном языке при выполнении 

профессиональной деятельности;  



 

 

 

 
 

темы; 

ОК. 9 

 

пользуется профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

формируют алгоритмы разработки программных 

модулей в соответствии с техническим заданием. 

 

У. 5 правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы; 

ОК. 9 

Знать: 

З.1 правила построения 

простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; 
Владеет лексическим и грамматическим минимумом 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности;  

Правильно строит предложения, диалоги в 

утвердительной и вопросительной форме;  

Использует соответствующие лексические единицы и 

грамматические структуры в соответствии с 

поставленной коммуникативной задачей;  

Грамотно произносит слова и фразы на иностранном 

языке. 

З. 2 основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); 

З. 3 лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

З. 4 особенности 

произношения; правила чтения 

текстов профессиональной 

направленности 

 

Примерный КИМ контрольной работы. 

Задание 1. Прочитайте текст и переведите 1 и 5 абзацы текста. 

The Service Staff. 

1. The waiters who work in the dining room create the atmosphere that determines restaurant's 

popularity, so their work is important to the success of the restaurant. 

2. The headwaiter (maitre d'hotel), Victor, and the barman, Bob, come to the restaurant before it 

opens. Victor is a skilled headwaiter. He has many years of experience in this and other 

restaurants. The main part of his job is to control and coordinate the work of the staff in the 

dining room. He also greets the guests when they arrive and shows them to their tables. 

3. Bob, the barman, is very experienced in wines and cocktails. He knows a lot of recipes of 

cocktails and strong drinks. 

The waiters in the dining room come half an hour before the opening. First they wash their hands 

and change into their uniforms. Then they set the tables before the guests arrive. 

The three waiters serve several table covers. Their job is to take the order and to serve the meal 

to their guests. 

4. One of the waiters, Nancy, is very capable and experienced and can help Victor if necessary. 

The second waiter, Laura, is new to the job, but she has already worked in other restaurants. 

5. The third waiter, Nick, wants to earn some money and travel to Europe to get experience in 

some of the hotel restaurants in European cities. He wants to become a headwaiter and a 

restaurant manager one day. He makes his work well and he likes to work with people. 



 

 

 

 
 

 

Задание 2. Ответьте письменно на вопросы : 

1. What are the duties of the headwaiter? 

2. What are the duties of the waiter? 

3. How many waiters are there in the dining room? 

4. What are the names of the waiters at «Morris» restaurant? 

Задание 3. Выберите правильный глагол к фразам: grate, boil, dice, chop, grill, roast, toast, 

slice, mash, fry. 

1. …… water to make tea 

2. …… an onion into pieces 

3. …… sausages over the fire 

4. …… bread to make toast 

5. …… cheese for spaghetti 

6. …… a chicken for dinner 

7. ….. a banana for the baby 

8. …… a fish in a pan 

9. …… tomatoes for salad 

10. …… ham for sandwiches 

Задание 4. Сопоставьте словосочетания с переводом. 

1. full-time job                                    a) браться за работу 

2. part-time job                                   b) работа на полной ставке 

3. to take on a job                               c) быть без работы 

4. to be out of a job                             d) работа на полставки 

Задание 5. Прочитайте вопросы официанта в левой колонке и подберите к ним ответы 

посетителя из колонки справа: 

Questions:                                                                 Answers: 

1. What would you want to drink?                            A. Six. 

2. Is everything OK?                                                 B. One check would be fine. 

3. Can I bring you anything else?                             C. No, thank you. 

4. Are you ready to order?                                        D. Non smoking. 

5. Smoking or nonsmoking?                                     E. At the window please. 

6. Do you want separate checks?                              F. Everything is all right. 

7. How many are you?                                             G. Mineral water and juice. 

8. Do you want a table near the window?                H. Just a minute, please. 

4. Эталоны ответов. 

Задание 1. 

1. Официанты, работающие в общепите, всегда создают нужную атмосферу своему 

ресторану, поэтому их работа так важна для ресторана. 

5. Третий официант ник хочет заработать денег на поездку в Европу, чтобы поработать в 

европейских ресторанах, набраться опыта. Он хочет стать главным администратором 

ресторана. Он очень хорошо выполняет свою работу и ладит с посетителями. 

Задание 2.  

1. The duties of the headwaiter are to control and coordinate the work of the staff in the dining 

room, greet the guests when they arrive and shows them to their tables. 



 

 

 

 
 

2. The duties of the waiter are to take the order and to serve the meal to their guests. 

3. There are three waiters in the dining room. 

4. The names of the waiters at «Morris» restaurant are Laura, Nick, and Nancy. 

Задание 3.  1-boil, 2- chop, 3-grill, 4-toast, 5-grate, 6-roast, 7-mash, 8-fry, 9-dice, 10- slice. 

Задание 4.  1-b, 2-d, 3-a, 4-c. 

Задание 5.  1-G, 2-F, 3-C, 4-H, 5-D, 6-B, 7-A, 8-E. 

Критерии оценки ответов обучающихся 

Каждое правильно выполненное задание оценивается одним баллом.   

Максимальный первичный балл за всю работу – 35 баллов. 

Оценка 5 «отлично» - 85 – 100 % 

Оценка 4 «хорошо» - 70 – 85 % 

Оценка 3 «удовлетворительно» - 55 – 70 % 

Оценка 2 «неудовлетворительно» – 0 – 55 % 

2. Дифференцированный зачёт 

1. Форма проведения: письменная работа. 

2. Условия выполнения 

1. Инструкция для обучающихся. 

2. Время выполнения: 90 минут. 

3. Оборудование учебного кабинета: нет: материалы контрольной работы; комплект 

учебно-наглядных пособий; задания для контрольной работы; посадочные места по 

количеству обучающихся. 

4. Технические средства обучения: нет. 

5. Информационные источники, допустимые к использованию на дифференцированном 

зачёте: тетрадь с конспектами, словарь. 

6. Требования охраны труда: соблюдение СанПиН. 

3. Пакет материалов 

1. Перечень вопросов (тем), которые включает дифференцированный зачёт: 

Тема 3. Составление меню. Названия блюд 

Тема 4. Кухня. Производственные помещения и оборудование 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, 

знания и общие компетенции 

 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У. 1. понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые) 

ОК 1 

понимает общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); 

выбирают способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным 

контекстам; 

 

У. 2 сообщать сведения о себе и 

своей профессиональной 

деятельности, заполнять 

заполняет необходимые официальные документы и 

сообщает о себе сведения в рамках 

профессионального общения;  



 

 

 

 
 

различные виды анкет, резюме, 

заявлений и др.;  

ОК 4, 6 

взаимодействуют и работают в коллективе и команде; 

проявляют гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

 

 

У. 3 строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

 ОК 1 

строит простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

выбирают способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным 

контекстам; 

 

У. 4 писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы; 

ОК. 9 

 

применяет профессионально-ориентированную 

лексику на иностранном языке при выполнении 

профессиональной деятельности;  

пользуется профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

формируют алгоритмы разработки программных 

модулей в соответствии с техническим заданием. 

 

У. 5 правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы; 

ОК. 9 

Знать: 

З.1 правила построения 

простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; 
Владеет лексическим и грамматическим минимумом 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности;  

Правильно строит предложения, диалоги в 

утвердительной и вопросительной форме;  

Использует соответствующие лексические единицы 

и грамматические структуры в соответствии с 

поставленной коммуникативной задачей;  

Грамотно произносит слова и фразы на иностранном 

языке. 

З. 2 основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); 

З. 3 лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

З. 4 особенности 

произношения; правила чтения 

текстов профессиональной 

направленности 

 

 



 

 

 

 
 

Примерный КИМ дифференцированного зачёта. 

Задание 1. «Выберите правильный ответ».  Тест по теме «Названия блюд». 

 Правильный ответ оценивается в 1 балл. 

 1.  Pepperoni is ... 

 А)  a fruit 

  B) a vegetable 

  C) a sausage 

 2.  Carrots are ... 

  A) orange 

  B) red 

  C) green 

.  3. In the vegetable soup ... 

  A) there is no meat 

  B) there are vegetables 

  C) there is no salt 

 4.  People never drink tea with ... 

  A) milk 

  B) sugar 

  C) butter 

  5. In fruit salad you don't put ... 

  A) apples 

  B) bananas 

  C) cucumbers 

 6. A hot dog is ... 

  A) cheese and ham 

  B) bread and a sausage 

  C) chicken and bread 

  7. Gravy is ... 

  A) a kind of dessert 

  B) a sauce made from meat juices 

  C) a special beverage 

  8.  Salad-dressing is ... 

  A) a special dish,consisting of different vegetables 

  B) a salad topping 

  C) a mixture of oil,vinegar,salt,mayonnaise  

   9. A scone is ... 

  A) a kind of biscuit 

  B) a drink 

  C) a sauce 

   10. Tea is usually drink with ... 

  A) hot milk 

  B) lemon 

  C) cold milk 



 

 

 

 
 

Задание 2. Подбери, к слову, перевод. Каждое соответствие оценивается в 1 балл.         

1.accountant                                 a)    мусорщик 

 2. architect                                   b)   плотник 

       3. baker                                        c)    мясник 

       4. bricklayer                                d)    уборщик  

       5. butcher                                    e)    шеф-повар 

       6. carpenter                                 f)    электрик 

       7. chef                                         g)    пекарь 

 8.  cleaner                                    h)   бухгалтер 

       9.  dustman                                  i)    архитектор  

     10. electrician                                j)     каменщик 

 

Задание 3. Прочитайте текст. Подберите название к тексту из предложенных вариантов. 

Правильный ответ оценивается в 1 балл. 

A person is seen and evaluated through his behavior and communication with other people. If 

someone has a rich and beautiful inner world he or she demonstrates high level of social 

etiquette. Sometimes when we simply say “Hello!” meeting people and “Good Bye!” leaving, it 

shows our good manners. It is also necessary to use polite words in formal situations and when 

talking to strangers or elderly people. 

a) Table manners 

b) Public behavior 

c) Good manners 

d) Courtesy 

e) Bad manners 

Задание 4. Установите соответствие между страной и блюдом. Каждое соответствие 

оценивается в 1 балл.  

1. Mexica   

 

                                a) pasta 

                   b) roll 

                   c) studen 

                               d)  tacos 

                                e) sushi 

                               f) zbiten 

                               g) quesadillas 

                               h) pizza 

 

 Задание 5. Прочитайте текст. Выбери действующее лицо из левой колонки и 

соответствующую ему информацию из правой. Каждый правильный ответ оценивается в 1 

балл.  

David is the third generation of a family of bakers. He spent the first eight years of his life 

playing with flour and helping his father in their small bakery. Then his father and oldest brother 

built a large bakery. Where David worked until graduating from high school. He studied at the 



 

 

 

 
 

Culinary Institute of America. Work as an assistant pastry chef at three restaurants before 

becoming pastry chef at a big restaurant in New York.  

1. Nick                          a) His mother couldn`t cook. 

2. Mary                          b) His father didn`t want him to be a cook. 

3. David                         c) She had plans to be an artist.  

4. Philippe                     d) His father was a baker. 

5. Judy                           e) She says she`s happy because she loves what she does. 

                                  f)  He`s a pastry chef at a restaurant. 

                                   g) She is a head chef at the Country Club. 

                                                h) She is a co-owner of a restaurant. 

                                                i) He is an instructor of the culinary art. 

                                                f) He was a music teacher. 

 

 Задание 6. Ответьте на 4 вопроса о себе. Каждый ответ оценивается в 1 балл.  

1. When did you decide to become a cook? 

2. Who is the best cook in your family? 

3. Do your parents approve of your choice? 

4. Where would you like to work after college? 

 

 Задание 7. Переведите предложения на русский язык. Максимальное количество баллов-6 

1. Numerous restaurants in Moscow are famous for their Russian cuisine, hospitality, 

style.   

2. Restaurant “Suvorov” is attractive to visitors due to the combination of Russian and 

European traditions.   

3. Desserts, sweets, pastries are numerous.  

4. Latin-American cuisine is famous for its spicy dishes with a lot of chilly pepper.   

5. Fish dishes sashimi and sushi are specialties of Japanese restaurants.   

6. There is great choice of recipes for mushrooms: they are fried, pickled, salted and 

boiled.   

 

 Задание 8.  Составь предложения из предложенных слов. Каждое предложение 

оценивается в 1 балл.  

1.  People, cuisine, have, a, English, special, cuisine. 

2. Become, fast-food, have, chains, popular. 

3. Evening, families, go, English, out, often, for, an, meal. 

   

 Задание 9. Выберите нужную форму глагола. Каждый правильный ответ оценивается в 1 

балл.  

1. It  was 8.00 in the morning.  A lot of people stood / were standing at the bus stop, waiting to 

go to work. 

 2. When I woke up this morning it rained / was raining. 

 3. What did you do / were you doing with that electric drill? 

      I was putting up some book shelves in my bedroom. 

4. The poor chap died / was dying. All we could do was comfort him. 



 

 

 

 
 

5. My eyes ached because I had read / had been reading for  three hours. 

  Задание 10. Перечислите ингредиенты русского блюда «Окрошка» на английском языке. 

Максимальное количество баллов – 8 

4. Эталоны ответов. 

Задание 1. 1. b, 2.a, 3.b, 4. c, 5. c, 6. b, 7. b, 8. b, 9. a, 10. c 

Задание 2. 1. h, 2. i, 3.g, 4.j, 5. c, 6. b, 7.e, 8. d, 9. a, 10. f 

Задание 3. с 

Задание 4. D, g 

Задание 5. 3-f, d 

Задание 6. 

I decided to become a cook in the 9 form 

My mother is a good cook 

My parents approve my choice 

I would like to enter Univercity 

Задание 7. 

1.Итальянская кухня в Москве одна из самых популярных. 

2.Ресторан Суворов привлекает посетителей Русско-Европейскими традициями. 

3. Десерты, сладости и пирожные многочисленны. 

4. Латиноамериканская кухня знаменита острыми блюдами с добавлением перца Чили. 

5.Рыбные блюда сашими и суши — это специализация японских ресторанов 

6. Есть огромный выбор грибных блюд, есть грибы солёные, жаренные, маринованные. 

Задание 8. 

I choose fresh fruit and vegetables 

Chains fast-food have become popular 

English families often go out for an evening meal 

Задание 9. 

1. stood, 2. was raining, 3. do, 4. was dying, 5. had been reading 

Задание 10. 

1. Kvass, 2. Potato, 3. Eggs, 4. Cucumber, 5. Sour-cream, 6. Green onion, 7. Sausage or meat, 8. 

Green 

Критерии оценки ответов обучающихся 

Каждое правильно выполненное задание оценивается одним баллом.   

Максимальный первичный балл за всю работу – 53 балла. 

Оценка 5 «отлично» - 85 – 100 % 

Оценка 4 «хорошо» - 70 – 85 % 

Оценка 3 «удовлетворительно» - 55 – 70 % 

Оценка 2 «неудовлетворительно» – 0 – 55 % 

6. Зачётная ведомость 

 

3. Контрольная работа 

1. Форма проведения: письменная работа. 

2. Условия выполнения 

1. Инструкция для обучающихся. 

2. Время выполнения: 90 минут. 



 

 

 

 
 

3. Оборудование учебного кабинета: нет: материалы контрольной работы; комплект 

учебно-наглядных пособий; задания для контрольной работы; посадочные места по 

количеству обучающихся. 

4. Технические средства обучения: нет. 

5. Информационные источники, допустимые к использованию на контрольной работе: 

тетрадь с конспектами, словарь. 

6. Требования охраны труда: соблюдение СанПиН. 

3. Пакет материалов 

1. Перечень вопросов (тем), которые включает контрольная работа: 

Тема 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 

Тема 2. Типы организаций питания и работа персонала 

Тема 3. Составление меню. Названия блюд 

Тема 4. Кухня. Производственные помещения и оборудование 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, 

знания и общие компетенции 

 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У. 1. понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые) 

ОК 1 

понимает общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые); 

выбирают способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам; 

 

У. 2 сообщать сведения о себе и 

своей профессиональной 

деятельности, заполнять 

различные виды анкет, резюме, 

заявлений и др.;  

ОК 4, 6 

заполняет необходимые официальные документы и 

сообщает о себе сведения в рамках 

профессионального общения;  

взаимодействуют и работают в коллективе и команде; 

проявляют гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

 

 

У. 3 строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

 ОК 1 

строит простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

выбирают способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам; 

 

У. 4 писать простые связные применяет профессионально-ориентированную 



 

 

 

 
 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы; 

ОК. 9 

 

лексику на иностранном языке при выполнении 

профессиональной деятельности;  

пользуется профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

формируют алгоритмы разработки программных 

модулей в соответствии с техническим заданием. 

 

У. 5 правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы; 

ОК. 9 

Знать: 

З.1 правила построения 

простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; 
Владеет лексическим и грамматическим минимумом 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности;  

Правильно строит предложения, диалоги в 

утвердительной и вопросительной форме;  

Использует соответствующие лексические единицы и 

грамматические структуры в соответствии с 

поставленной коммуникативной задачей;  

Грамотно произносит слова и фразы на иностранном 

языке. 

З. 2 основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); 

З. 3 лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

З. 4 особенности 

произношения; правила чтения 

текстов профессиональной 

направленности 

 

Примерный КИМ контрольной работы. 

Задание 1. Подберите русские эквиваленты к английским словам на тему «Персонал 

предприятий общественного питания. Посуда»: 

1. staff a) персонал b) бармен c) помощник повара 

2. cashier a) руководитель b) кассир c) столовый прибор 

3. chef a) главный повар b) менеджер c) сахарница 

4. chief a )лидер b) вилка c) ложка 

5. cook a) повар b) управляющий c) сахарница 

6. cover a) прибор для специй b) тарелка c) столовый прибор 

7. fork a) вилка b) поддонник c) штат 

8. knife a) нож b) чайное блюдце c) официант 

9. plate a) тарелка b) буфетчик c) кухарка 

10. spoon a) исполнительный директор b) сахарница c) ложка 

Общее количество баллов за задание 10 

Задание 2. Подберите английские эквиваленты к русским словам на тему «Персонал 

предприятий общественного питания. Посуда»: 

1. помощник повара а) barman b) sugar basin c) cooker assistant 

2. исполнительный директор а) managing director b) executive director c) cruet 



 

 

 

 
 

3. финансовый директор а) managing director b) chief c)financial director 

4. официант а) waitress b) waiter c) spoon 

5. соусник а) sugar bowl b) saucer c) knife 

6. миска а) bowl b) cashier c) spoon 

7. чашка а) cup b) manager c) cook 

8. блюдо а)saucer b) dish c) fork 

9. перечница а) pepper box b) staff c) saltcellar 

10. солонка а) saltcellar b) cashier c) sugar basin 

Общее количество баллов за задание: 10 

Задание 3. Подберите русские эквиваленты к английским словам на тему 

«Профессиональные глаголы»: 

1. add a) добавлять b) удалять кости c) глазировать 

2. bake a) печь, выпекать b) отбивать котлету c) посыпать 

3. blend a) мешать, смешивать b) выдавливать c) очищать 

4. boil a) кипятить, варить b) зажаривать c) скреплять 

5. brush a) резать b) взбивать c) смазывать 

6. carve a) вырезать b) покрывать c) охлаждать 

7. chill a) глазировать b) охлаждать c) лепить 

8. chop a) рубить b) солить c) давить, мять 

9. cook a) растирать в пасту b) готовить c) крошить 

10. dip a) макать b) сушить c) подрумянивать 

11. decorate a) удалять семена b) украшать c) натирать солью 

12. dilute a) разбавлять b) перемешивать c) загущать 

13. cut a) выкладывать b) заворачивать c) резать 

14. dry a) делать хлопья b) сушить c) жарить 

15. fasten a) скреплять b) протирать (сквозь сито) c) охлаждать 

Общее количество баллов за задание: 15 

Задание 4. Подберите английские эквиваленты к русским словам на тему 

«Профессиональные глаголы»: 

1. наполнять, заполнять а) fill b) rub c) flake 

2. фильтровать а) filter b) roast c) pit 

3. мять, давить а) melt b) mash c) puree 

4. смачивать а) moisten b) mix c) scatter 

5. бить, взбивать (тесто) а) wrap b) peel c) pat 

6. сливать а) pour over b) pour off c) puree 

7. поливать а) pit b) pour over c) pour off 

8. жарить а) rinse b) roast c) rub in 

9. посыпать а) scatter b) serve c) shred 

10. приправлять а) season b) rinse c) flake 

11. просеивать а) slice b) sieve c) roast 

12. замачивать, мочить а) soak b) melt c) dilute 

13. измельчать, толочь а) chop b) carve c) pound 

14. влить, наливать а) pour b) pipe c) dust 

15. скоблить, чистить а) scrub b) scrape c) mince 



 

 

 

 
 

Общее количество баллов за задание: 15 

Задание 5. Подберите русские эквиваленты к английским словам на тему: «Мясо; птица; 

рыба; морепродукты»: 

1. beef a) баранина b) говядина c) окунь 

2. pork a) телятина b) лещ c) свинина 

3. chicken a) курица b) палтус c) индейка 

4. goose a) баранина b) гусь c) цыпленок 

5. turkey a) утка b) индейка c) треска 

6. eel a) карась b) домашняя птица c) угорь 

7. pike a) судак b) щука c) мясо ягненка 

8. sole a) морской язык b) копченая рыба c) моллюск 

9. prawn a) устрица b) тунец c) креветка 

10. squid a) шпрот b) омар c) кальмар 

Общее количество баллов за задание: 10 

4. Эталоны ответов. 

Задание 1.  

1. staff a)персонал b)бармен c) помощник повара 

2. cashier a) руководитель b) кассир c) столовый прибор 

3. chef a) главный повар b) менеджер c) сахарница 

4. chief a) лидер b) вилка c) ложка 

5. cook a) повар b) управляющий c) сахарница 

6. cover a) прибор для специй b) тарелка c) столовый прибор 

7. fork a) вилка b) поддонник c) штат 

8. knife a) нож b) чайное блюдце c) официант 

9. plate a) тарелка b) буфетчик c) кухарка 

10. spoon a) исполнительный директор b) сахарница c) ложка 

Задание 2.  

1. помощник повара а) barman b) sugar basin c) cook assistant 

2. исполнительный директор а) managing director b) executive director c)cruet 

3. финансовый директор а) managing director b) chief c) financial director 

4. официант а) waitress b) waiter c) spoon 

5. соусник а) sugar bowl b) saucer c) knife 

6. миска а) bowl b) cashier c) spoon 

7. чашка а) cup b) manager c) cook 

8. блюдо а) saucer b) dish c) fork 

9. перечница а) pepper box b) staff c) saltcellar 

10. солонка а) saltcellar b) cashier c) sugar basin 

Задание 3.  

1. add a) добавлять b) удалять кости c) глазировать 

2. bake a) печь, выпекать b) отбивать котлету c) посыпать 

3. blend a) мешать, смешивать b) выдавливать c) очищать 

4. boil a) кипятить, варить b) зажаривать c) скреплять 

5. brush a) резать b) взбивать c) смазывать 

6. carve a) вырезать b) покрывать c) охлаждать 



 

 

 

 
 

7. chill a) глазировать b) охлаждать c) лепить 

8. chop a) рубить b) солить c) давить, мять 

9. cook a) растирать в пасту b) готовить c) крошить 

10. dip a) макать b) сушить c) подрумянивать 

11. decorate a) удалять семена b) украшать c) натирать солью 

12. dilute a) разбавлять b) перемешивать c) загущать 

13. cut a) выкладывать b) заворачивать c) резать 

14. dry a) делать хлопья b) сушить c) жарить 

15. fasten a) скреплять b) протирать (сквозь сито) c) охлаждать 

Задание 4.  

1. наполнять, заполнять а) fill b) rub c) flake 

2. фильтровать а) filter b) roast c) pit 

3. мять, давить а) melt b) mash c) puree 

4. смачивать а) moisten b) mix c) scatter 

5. бить, взбивать (тесто) а) wrap b) peel c) pat 

6. сливать а) pour over b) pour off c) puree 

7. поливать а) pit b) pour over c) pour off 

8. жарить а) rinse b) roast c) rub in 

9. посыпать а) scatter b) serve c) shred 

10. приправлять а) season b) rinse c) flake 

11. просеивать а) slice b) sieve c) roast 

12. замачивать, мочить а) soak b) melt c) dilute 

13. измельчать, толочь а) chop b) carve c) pound 

14. влить, наливать а) pour b) pipe c) dust 

15. скоблить, чистить а) scrub b) scrape c) mince 

Задание 5. 

1. beef a) баранина b) говядина c) окунь 

2. pork a) телятина b) лещ c) свинина 

3. chicken a) курица b) палтус c) индейка 

4. goose a) баранина b) гусь c) цыпленок 

5. turkey a) утка b) индейка c) треска 

6. eel a) карась b) домашняя птица c) угорь 

7. pike a) судак b) щука c) мясо ягненка 

8. sole a) морской язык b) копченая рыба c) моллюск 

9. prawn a) устрица b) тунец c) креветка 

10. squid a) шпрот b) омар c) кальмар 

Критерии оценки ответов обучающихся 

Каждое правильно выполненное задание оценивается одним баллом.   

Максимальный первичный балл за всю работу – 60 баллов. 

Оценка 5 «отлично» - 85 – 100 % 

Оценка 4 «хорошо» - 70 – 85 % 

Оценка 3 «удовлетворительно» - 55 – 70 % 

Оценка 2 «неудовлетворительно» – 0 – 55 % 

 



 

 

 

 
 

4. Дифференцированный зачёт 

1. Форма проведения: письменная работа. 

2. Условия выполнения 

1. Инструкция для обучающихся. 

2. Время выполнения: 90 минут. 

3. Оборудование учебного кабинета: нет: материалы контрольной работы; комплект 

учебно-наглядных пособий; задания для контрольной работы; посадочные места по 

количеству обучающихся. 

4. Технические средства обучения: нет. 

5. Информационные источники, допустимые к использованию на дифференцированном 

зачёте: тетрадь с конспектами, словарь. 

6. Требования охраны труда: соблюдение СанПиН. 

3. Пакет материалов 

1. Перечень вопросов (тем), которые включает дифференцированный зачёт: 

Тема 5. Кухонная, столовая и барная посуда 

Тема 6. Обслуживание посетителей в ресторане 

Тема 7. Система закупок и хранения продуктов 

Тема 8. Организация работы официанта и бармена 

Тема 9. Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, 

знания и общие компетенции 

 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У. 1. понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые) 

ОК 1 

понимает общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); 

выбирают способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным 

контекстам; 

 

У. 2 сообщать сведения о себе и 

своей профессиональной 

деятельности, заполнять 

различные виды анкет, резюме, 

заявлений и др.;  

ОК 4, 6 

заполняет необходимые официальные документы и 

сообщает о себе сведения в рамках 

профессионального общения;  

взаимодействуют и работают в коллективе и команде; 

проявляют гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

 

 

У. 3 строить простые строит простые высказывания о себе и о своей 



 

 

 

 
 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

 ОК 1 

профессиональной деятельности кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

выбирают способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным 

контекстам; 

 

У. 4 писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы; 

ОК. 9 

 

применяет профессионально-ориентированную 

лексику на иностранном языке при выполнении 

профессиональной деятельности;  

пользуется профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

формируют алгоритмы разработки программных 

модулей в соответствии с техническим заданием. 

 

У. 5 правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы; 

ОК. 9 

Знать: 

З.1 правила построения 

простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; 
Владеет лексическим и грамматическим минимумом 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности;  

Правильно строит предложения, диалоги в 

утвердительной и вопросительной форме;  

Использует соответствующие лексические единицы 

и грамматические структуры в соответствии с 

поставленной коммуникативной задачей;  

Грамотно произносит слова и фразы на иностранном 

языке. 

З. 2 основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); 

З. 3 лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

З. 4 особенности 

произношения; правила чтения 

текстов профессиональной 

направленности 

 

Примерный КИМ дифференцированного зачёта. 

Задание 1. Переведите слова: 

1. профессия 6. здоровая еда 

2. повар 7. варка 

3. политическая система 8. выпекание 

4. обслужить (в кафе) 9. овощи 

5. специи 10. фрукты 

Задание 2. Под цифрами 1-5 обозначены проблемы питания, найдите пути решения 

выбрав соответствующий вариант a-е: 

1. underweight a) Follow a low-carbohydrate diet. 



 

 

 

 
 

2. tiredness b) Eat foods rich in vitamin C. 

3. overweight c) Eat three well-balanced meals and three or four snacks per day 

4. frequent illness d) Drink more water and eat more oily fish, nuts and seeds. 

5. dry skin e) Eat less and take regular exercise 

Задание 3. Выберите правильный ответ: 

1. Bananas are a type of... 

a) vegetable                 b) fruit         c) potato         d) berry 

2. The biggest producer of bananas in South America is... 

a) Ecuador                 b) Colombia                 c) Bolivia                 d) Brazil. 

3. The best climate for growing bananas is... 

a) wet and windy        b) cold and wet        c) warm and dry        d) hot and humid. 

4. The first potatoes were grown near a lake in which country? 

a) Ireland                b) Brazil                c) Peru 

5. How many days does it take to grow a potato in the tropics? 

a) 90 days                b) 150 days                c) 365 days 

Задание 4. Распределите слова по категориям: 

banana 

beef 

carrot 

cheese 

cod 

cucumber 

grapes 

ham 

lamb 

lettuce 

milk 

peach 

salmon 

tuna 

yogurt 

Fruit: _____________________________________________________________ 

Vegetable: _________________________________________________________ 

Meat: _____________________________________________________________ 

Fish: ______________________________________________________________ 

Dairy: _____________________________________________________________ 

Задание 5. Подберите слова к их значениям 

1. meal                a) a person who makes food 

2. dish                b) a particular style of cooking 

3. food                c) the separate stages in which a meal is served 

4. course                d) food which is eaten at the same time each day 

5. cook                e) things that people eat, such as vegetables and meat 

6. cuisine                f) food prepared in a particular way, typical of a particular area 



 

 

 

 
 

7. portion                 g) a small amount of food between main meals or instead of a meal 

8. snack               h) an amount of food for one person, when served in a restaurant 

Задание 6. Выберите правильный глагол к фразам: grate, boil, dice, chop, grill, roast, toast, 

slice, mash, fry. 

1. …… water to make tea 

2. …… an onion into pieces 

3. …… sausages over the fire 

4. …… bread to make toast 

5. …… cheese for spaghetti 

6. …… a chicken for dinner 

7. ….. a banana for the baby 

8. …… a fish in a pan 

9. …… tomatoes for salad 

10. …… ham for sandwiches 

Задание 7. Выберите правильный глагол к фразам: add, cook, eat, exceed, keep, heat, peel, 

wash 

1. ………. cheese in the fridge 

2.  ……….vegetables before you wash them 

3.  ………. water to the rice 

4.  ………. meat until it isn’t pink 

5.  ………. fish on the day you buy it 

6.  ……… rice before you cook it 

7.  ……… the recommended daily intake 

8.  ………. thoroughly before serving 

Задание 8. Найдите русские эквиваленты 

1. The appetite comes with eating. a) О вкусах не спорят. 

2. Tastes differ. b) Кто рано ложится и рано встаёт, здоровье, 

богатство и ум наживёт. 

3. The last piece of meat is especially 

sweet. 

c) Посмеешься до завтрака — поплачешь до ужина 

4. Early to bed and early to rise makes 

a man healthy, wealthy and wise. 

d) Аппетит приходит во время еды. 

5. If you laugh before breakfast you'll 

cry before supper. 

e) Остатки сладки. 

Задание 9. Выберите необходимое слово в предложении 

1. What are we going to have for dessert/desert?  

2. The bacon and eggs began to fizz/ sizzle in the pan. 

3. The champagne began to smash/ fizz in the glasses. 

4. If you drop a tablet into water, it will slice/sizzle for a few seconds. 

5. How many slices/lumps of sugar would you like? 

Задание 10. Заполните пропуски, используя слова в колонках 

Ingredients Verbs Cooking instructions 

Some apples take _____ some_____ and _____ them. Take 2 bananas. _____ the 



 

 

 

 
 

2 bananas mix fruit into pieces. _____ 5 strawberries. _____ with a _____. You 

don’t need any sugar. ____ some _____ on the top. Enjoy your 

fruit salad. 
5 strawberries cut 

A spoonful of yogurt wash 

Some ice cream add 

  put 

4. Эталоны ответов. 

Задание 1. 

1. profession 6. Healthy foods 

2. cook 7. boiling 

3. political system 8. baking 

4. cater 9. vegetables 

5. condiment 10. fruit 

Задание2. 

1-c 

2-a 

3-e 

4-b 

5-d 

Задание 3. 

1-b 

2-d 

3-c 

4-c 

5-a 

Задание 4. 

Fruit: banana, grapes, peach 

Vegetable: carrot, cucumber, lettuce 

Meat: beef, ham, lamb 

Fish: cod, salmon, tuna 

Dairy: cheese, milk, yogurt 

Задание 5. 

1-d 

2-f 

3-e 

4-c 

5-a 

6-b 

7-h 

8-g 

Задание 6. 

1. boil; 

2. chop; 

3 grill; 

4. toast; 

5. grate; 

6. roast; 

7. mash; 

8. fry; 

9. dice; 

10.slice 

Задание 7. 

1. keep; 

2. peel; 

3. add; 

4. cook; 

5. eat; 

6. wash ; 

7. exceed; 

8.  heat 

Задание 8. 

1-d 

2-a 

3-e 

4-b 

5-c 

Задание 9. 

1. dessert 

2. sizzle 

3. fizz 

4. sizzle 

5. lumps 

Задание 10. 

Take some apples and wash them. Take 2 bananas. Cut the fruit into pieces. Add 5 

strawberries. Mix with a spoonful of yogurt. You don’t need any sugar. Put some ice cream on 

the top. Enjoy your fruit salad. 

Критерии оценки ответов обучающихся 

Каждое правильно выполненное задание оценивается одним баллом.   

Максимальный первичный балл за всю работу – 66 баллов. 

Оценка 5 «отлично» - 85 – 100 % 

Оценка 4 «хорошо» - 70 – 85 % 

Оценка 3 «удовлетворительно» - 55 – 70 % 

Оценка 2 «неудовлетворительно» – 0 – 55 % 

6. Зачётная ведомость 
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краевое государственное автономное  

профессиональное образовательное учреждение  

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 
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1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 

В результате освоения учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

«Повар, кондитер» следующими умениями, знаниями, которые формируют 

профессиональную компетенцию, и общими компетенциями: 

Обучающийся должен знать: 

З 1 Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России 

З 2 Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации 

З 3 Основы военной службы и обороны государства 

З 4 Задачи и основные мероприятия гражданской обороны 

З 5 Способы защиты населения от оружия массового поражения 

З 6 Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах 

З 7 Организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на 

неё в добровольном порядке 

З 8 Основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военноучетные специальности, родственные специальностям СПО 

З 9 Область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы 

З 10 Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

Обучающийся должен уметь: 

У 1 Организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций 

У 2 Предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту  

У 3 Использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения. 

У 4 Применять первичные средства пожаротушения; -применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских 

должностях в соответствии с полученной профессией 

У 5 Владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы 

У 6 Оказывать первую доврачебную помощь пострадавшим 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 



взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 



ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

(в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747)  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности . 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

        Формируемые ПК: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  



ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является 

дифференцированный зачет (7 семестр). 

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 и 

профессиональных компетенций:  

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции  

Показатели оценки результата 

Уметь: 

У. 1.  Организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- умеет организовывать, и проводить 

мероприятия по защите работающихи 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций 

- владеет приемами подачи информации 

-организовывает собственную 

деятельность, определяет методы решения 

профессиональных задач, оценивает их 

эффективность и качество 

-осуществляет поиск, анализ и оценку 

информации, необходимой для постановки 

и решения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития 

- владеет приемами создания в кабинете 

предметно-развивающей среды 

У.2.  Предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и быту.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

- умеет планировать и осуществлять 

профилактические меры для снижения 

уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту 

- выбирает и применяет методы решения 

профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество 

- оценивает риски и принимает решения в 

нестандартных ситуациях 

 

У.3. Использовать средства 

индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

- владеет приемами использования средств 

индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения 

 -владеет приемами (формами) 

профилактики травматизма 



применительно к различным контекстам. -соотносит профессиональную 

деятельность с соблюдением 

регулирующих ее правовых норм 

- владеет приемами систематизации и 

оценки педагогического опыта и 

образовательных технологий 

У. 4. Применять первичные средства 

пожаротушения; -применять 

профессиональные знания в ходе 

исполнения обязанностей военной службы 

на воинских должностях в соответствии с 

полученной профессией. 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

-умеет применять первичные средства 

пожаротушения 

- ставит цели, мотивирует деятельность, 

организовывает и контролирует работу 

окружающих с принятием на себя 

ответственности за качество процесса 

- осуществляет педагогический контроль, 

оценивает процесс и результаты 

деятельности 

У. 5.  Владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях 

военной службы. 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

- владеет способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях 

военной службы 

- умеет работать в коллективе и команде, 

взаимодействовать с руководством, 

коллегами и социальными партнерами 

- определяет цели и задачи деятельности и 

общения  

У. 6.  Оказывать первую доврачебную 

помощь пострадавшим. 

ОК 08. Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 

подготовленности  

-владеет приемами оказания первой 

помощи пострадавшим 

- оценивает риски и принимает решения в 

нестандартных ситуациях 

Знать: 

З.1.  Принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных ситуациях 

и стихийных явлениях, в том числе в 

условиях противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России 

- знает, перечисляет принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России 



З.2.  Основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации 

- знает, называет основные виды 

потенциальных опасностей и их 

последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации 

З.3. Основы военной службы и обороны 

государства. 

- знает основы законодательства о военной 

службе 

З.4.  Задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны. 

- знает, понимает основные мероприятия 

ГО  

З.5.  Способы защиты населения от оружия 

массового поражения. 

- знает, способы защиты населения от 

оружия массового поражения 

З.6. Меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах 

- знает меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах. 

З.7.  Организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и поступления 

на нее в добровольном порядке 

- знает, понимает организацию и порядок 

призыва граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке 

З.8. Основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, 

родственные профессиям СПО 

- знает основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящие на вооружении 

(оснащении) воинских подразделений, в 

которых имеются военно-учетные 

специальности. 

З.9. Область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы 

- знает область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы. 

З.10. Порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

- знает порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Ведение  У: 1,2 

З: 2 

ОК: 1 

ЛР: 1-20 

Устный 

опрос, 

тестирование, 

практическая 

работа 

У: 1,3,6 

З: 2,3,10 

ОК: 1-10 

 

7 семестр - 

дифференцированный 

зачет 

Тема 1 

Чрезвычайные 

ситуации 

мирного времени 

У: 2,3 

З: 4,6 

ОК: 2,5 

ЛР: 1-20 

Устный 

опрос, 

тестирование, 

практическая 



работа 

Тема 2 

Чрезвычайные 

ситуации 

военного времени 

 

У: 2,3 

З: 3,5 

ОК: 2,5,6 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

Тема 3 

Устойчивость 

производств в 

условиях 

Чрезвычайной 

ситуации. 

У: 4 

З: 1 

ОК: 1-8;10 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

Тема 4 Основы 

военной службы 

У: 5 

З: 7,8,9 

ОК: 4,6,7 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

Тема 5 Первая 

медицинская 

помощь в 

чрезвычайных 

ситуациях 

У: 6 

З: 10 

ОК: 3,6 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа, 

контрольная 

работа 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Отметка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Отметка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Отметка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Отметка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестовое задание. Критерии оценивания. 

Отметка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % заданий. 

Отметка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Отметка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Отметка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Самостоятельная работа. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - работа выполнена в полном объеме; учтены все требования к 

данной работе; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, соответствующие 

заданной теме/проблеме; получены результаты в соответствии с поставленной целью; 

работа оформлена аккуратно и грамотно. 

Оценка 4 «хорошо» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 



Оценка 3 «удовлетворительно» - работа выполнена не в полном объеме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - работа выполнена не полностью и объем выполненной 

части работы позволяет получить недостаточно результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

4. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения получены результаты в соответствии с поставленной 

целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

5. Контрольная работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» -работа выполнена в полном объеме, нет ошибок (допускается 1-2 недочета).  

Оценка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1.Дифференцированный зачет (7 семестр) 

1.Форма проведения: письменная (контрольная работа) 

2.Условия выполнения: 

Инструкция для обучающихся. 

Время выполнения: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: мультимедийный комплекс; видеоматериалы. 

Информационные источники: 

- Безопасность жизнедеятельности Э.А. Арустамов Н.В. Косолапова, Н.А. 

Прокопенко, Г.В. Гуськов М.: Издательский центр «Академия», 2017 

- Основы безопасности жизнедеятельности: Учебник для использования в учебном 

процессе образовательных учреждений СПО  Косолапова В.М.: Академия, 2016 

- Безопасность жизнедеятельности: Учебное пособие  В. И. Бондин, Ю. Г. Семехин. - М.:

 НИЦ ИНФРА-М; Ростов-на-Дону: Академцентр, 2015 

- Безопасность жизнедеятельности: Учебник для бакалавров. Арустамов, Э.А.М.: 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2015. — 448 с. 

- Конституция Российской Федерации, 1993 

- Гражданский кодекс РФ. Часть 1,1994 

- Гражданский кодекс РФ. Часть 2, 1996 



- Гражданский кодекс РФ. Часть 3, 2001 

- Гражданский кодекс РФ. Часть 4,2006 

- Безопасность жизнедеятельности С.В. Белова Высш. Шк. НМЦ СПО 2014 

- Основы безопасности жизнедеятельности Хван Т.А, Хван П.А.Ростов н/Д «Феникс» 

2015 

- Основы безопасности жизнедеятельности Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко 

Академия, 2015 

- Безопасность жизнедеятельности практикум Н.В. Косолапова Н.А., М. : Издательский 

центр «Академия», 2015 

6. Требования охраны труда: инструктаж по технике безопасности в аудитории. 

3.Пакет материалов 

3.1. Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации: 

Тема 1 Чрезвычайные ситуации мирного времени 

Тема 2 Чрезвычайные ситуации военного времени 

Тема3 Устойчивость производств в условиях Чрезвычайной ситуации. 

Тема 4 Основы военной службы. 

Тема 5 Первая медицинская помощь в чрезвычайных ситуациях. 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

У. 1.  Организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций. 

У.3. Использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения. 

У. 6.  Оказывать первую доврачебную помощь 

пострадавшим 

 

З.2.  Основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации  

З.3. Основы военной службы и обороны 

государства. 

З З.7.  Организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и поступления на 

нее в добровольном порядке ОК 2. - 

Использовать современные средства поиска, 

анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения 

задач профессиональной деятельности. 

 З.10. Порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

- организовывает собственную 

деятельность, определяет методы решения 

задач, оценивает их эффективность и 

качество 

- оценивает риски и принимает решения в 

нестандартных ситуациях 

- ставит цели, организовывает и 

контролирует работу с принятием на себя 

ответственности за качество процесса 

- соотносит цель и задачи 

- владеет алгоритмом организации и 

проведения мероприятий по защите 

работающих и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций 

-умеет использовать средства 

индивидуальной и коллективной защиты 

от оружия массового поражения 

- демонстрирует готовность применять 

профессиональные знания в ходе 

исполнения обязанностей военной службы 

на воинских должностях в соответствии с 

полученной профессией 

- знает основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 



ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

реализации 

- знает способы защиты населения от 

оружия массового поражения 

- знает порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

 

Примерный КИМ по дифференцированному зачёту 

Часть А 

1.Что такое личная гигиена? 

а) перечень правил для предотвращения инфекционных заболеваний 

б) совокупность гигиенических правил, выполнение которых способствует 

сохранению и укреплению здоровья 

в) правила ухода за телом, кожей, зубами 

г) выполнение медицинских мероприятий по профилактике заболеваний 

2.Что такое здоровый образ жизни? 

а) перечень мероприятий, направленных на сохранение и укрепление здоровья 

б) лечебно-физкультурный оздоровительный комплекс 

в) индивидуальная система поведения, направленная на сохранение и укрепление 

здоровья 

г) регулярные занятия физкультурой 

3.Что такое режим дня? 

а) порядок выполнения повседневных дел 

б) установленный распорядок жизни человека, включающий в себя труд, питание, отдых и 

сон 

в) перечень повседневных дел, распределенных по времени выполнения 

г) строгое соблюдение определенных правил 

4.Что такое рациональное питание? 

а) питание, распределенное по времени принятия пищи 

б) питание с учетом потребностей организма 

в) питание определенным набором продуктов питания 

г) питание с определенным соотношением питательных веществ 

5. Какдействовать по сигналу “Внимание всем!”? 

а) надеть средства защиты и покинуть помещение 

б) включить радио, телевизор и прослушать информацию 



в) быстро направиться в укрытие 

6.Что такое чрезвычайная ситуация? 

а) особо сложное социальное явление 

б) определенное состояние окружающей природной среды 

в) обстановка на определенной территории, которая может повлечь за собой 

человеческие жертвы, ущерб здоровью, значительные материальные потери и 

нарушения условий жизнедеятельности 

7.Чем характеризуется каждая ЧС? 

а) химической сущностью 

б) физической сущностью  

в) своими, только ей присущими причинами возникновения 

г) особенностями воздействия на человека и среду обитания 

8. Какими путями отравляющие вещества (ОВ) проникают в организм 

человека: 

а) в результате вдыхания заражённого воздуха, попадания ОВ в глаза, на кожу 

или при употреблении заражённой пищи и воды 

б) в результате их попадания на одежду, обувь и головные уборы 

в) в результате их попадания на средства защиты кожи и органов дыхания 

9. Ядерное оружие - это: 

а) высокоточное наступательное оружие, основанное на использовании 

ионизирующего излучения при взрыве ядерного заряда в воздухе, на земле (на 

воде) или под землёй (под водой) 

б) оружие массового поражения, основанное на использовании светового излучения 

за счёт возникающего при взрыве большого потока лучистой энергии, состоящего из 

ультрафиолетовых, видимых и инфракрасных лучей 

в) оружие массового поражения взрывного действия, основанное на 

использовании внутриядерной энергии 

10. Наибольшую опасность радиоактивные вещества представляют: 

а) в первые часы после выпадения 

б) в первые сутки после выпадения 

в) в течении трёх суток после выпадения 

11.Каковы признаки поверхностного венозного кровотечения? 

а) кровь спокойно вытекает из раны 

б) кровь фонтанирует из раны 

в) кровь ярко-красного цвета 

г) кровь тёмно-красного цвета 

д) слабость 

12.Каким образом наложить жгут при артериальном кровотечении? 

а) прижать пальцем артерию ниже кровотечения 

б) прижать пальцем артерию выше кровотечения, на 3-5 см выше раны наложить 

вокруг конечности на чистую мягкую ткань 

в) плотно приложить жгут к конечности и сделать необходимое количество оборотов, а 

также прикрепить к жгуту записку с указанием даты и точного времени наложения 

г) доставить пострадавшего с наложенным жгутом в медицинское учреждение 

д) на 3-5см ниже раны наложить вокруг конечности чистую ткань 

13.Как правильно наложить давящую повязку? 



а) обработать края раны перекисью водорода или марганцовкой 

б) обработать края раны вазелином или кремом 

в) прикрыть рану стерильной салфеткой, а на неё положить сложенный в несколько раз 

бинт 

г) наложить повязку 

14.Укажите признаки внутреннего кровотечения? 

а) порозовение кожи в области повреждения 

в) посинение кожи в области повреждения 

в) учащённый слабый пульс и частое дыхание 

г) кашель с кровянистыми выделениями 

д) повышение артериального давления 

е) чувство неутолимого голода 

Часть В 

15. Укажите общий алгоритм действий населения в случаях угрозы возникновения: 

затопления, землетрясения, цунами. 

16.Выскажите мнение, какой вид первой доврачебной помощи оказывается 

пострадавшему. Объясните правильны ли действия, оказывающего помощь или нет? 

 
Часть С 

17. При ответе преподавателю по теме «Гражданская оборона» студент указал 

основные элементы гражданской обороны в РФ:  

1. подготовка населения в области гражданской обороны; 

2. оповещение населения об опасностях, возникающих при военных     конфликтах или 

вследствие этих конфликтов, а также при чрезвычайных ситуациях природного и 

техногенного характера; 

3. эвакуация населения, материальных и культурных ценностей в безопасные районы; 

4. предоставление населению средств индивидуальной и коллективной защиты. 

Задание: 1) дайте оценку правильности ответа студента; 2) какие бы два элемента 

гражданской обороны в РФ дополнительно вы бы добавили к ответу студента? Свой ответ 

обоснуйте.  

18. Перед вами ситуационная задача: «Екатерина Степановна, женщина 23 лет. Не 

работает, студентка второго курса колледжа. Стаж курения девять лет, выкуривает по две 

пачки сигарет в день. Вышла замуж три года назад. Находится на третьем месяце 

беременности. Бросить курить отказывается. Муж не вмешивается, так как сам курит с 13 

лет. Екатерина Степановна встала на учет в женской консультации по беременности. Не 



понимает, какой вред наносит своему еще не родившемуся ребенку. Оба супруга курят 

дома, на кухне».  

Инструкция: 1. Объясните, какие факторы риска могут оказать отрицательное влияние на 

репродуктивное здоровье супругов. 2. Составьте памятку для супругов «О вреде 

табакокурения при беременности». 

4.Эталоны ответов обучающихся. 

Часть А 

1Б, 2В, 3Б, 4Б, 5Б, 6В, 7Г, 8А, 9В, 10А, 11А, 12Б, 13В, 14В 

Часть В 

15. Общий алгоритм действий: «Сохраняйте спокойствие, не паникуйте. Быстро соберите 

необходимые документы, ценности, лекарства, продукты и прочие необходимые вещи. 

Окажите помощь детям, инвалидам и людям преклонного возраста. Они подлежат 

эвакуации в первую очередь. Перед выходом из дома отключите электро - и 

газоснабжение, погасите огонь в печах. Закройте окна и двери, если есть время - закройте 

окна и двери первого этажа досками (щитами). Покиньте помещения. Проверьте, нет ли 

вблизи пострадавших, окажите им, по возможности, помощь». 

 

 

16. Остановка артериального кровотечения. Действия человека, оказывающего 

помощь правильные, жгут накладывается в правильном порядке и не на оголённый 

участок конечности. 

Часть С 

17.Ответ правильный. Дополнительные элементы. Первоочередное обеспечение 

населения, пострадавшего при ведении военных действий или вследствие этих действий, в 

том числе медицинское обслуживание, срочное предоставление жилья. Обнаружение и 

обозначение районов, подвергшихся радиоактивному, химическому, биологическому и 

иному заражению. Обеззараживание населения, техники, зданий, территорий. Данные 

задачи ГО отвечают в полной мере обязанностям данной организации. Обучающийся 

может привести любые два элемента, соответствующие по теме вопроса. 

18. Курение вредит и матери, и плоду во время беременности. Наиболее частое 

последствие курения матери во время беременности для плода – это: малый вес ребенка 

при рождении: чем больше курит женщина во время беременности, тем меньше будет вес 

ребенка. У курящих женщин также более вероятны плацентарные осложнения, 

преждевременный разрыв плодных оболочек, преждевременные роды и послеродовые 

инфекционные поражения. Врожденные пороки развития сердца, головного мозга и лица 

более распространены у новорожденных, рождающихся у курящих беременных, чем у 

некурящих. Курение матери увеличивает риск синдрома внезапной смерти младенцев. 

Доказано, что вдыхание табачного дыма независимо от содержания никотина приводит к 

выраженной гипоксии (снижение поступления кислорода) плода. Среди курящих женщин 

частота преждевременных родов составила 22%, в то время как у некурящих этот 

показатель равнялся 4,5%. Особенно высоки показатели мертворождаемости в семьях, где 

курят и мать, и отец. Считается, что выкуривание женщиной даже 4 сигарет в день 

представляет серьезную опасность для возникновения преждевременных родов, которая 

удваивается при выкуривании 5-10 сигарет в день. Даже если Вам удастся избежать этих 

тяжелых последствий, Ваш ребенок будет часто болеть, не исключена возможность 

развития заболеваний органов дыхания, в том числе бронхиальной астмой.  

https://nevelysk.sakhalin.gov.ru/GO/pamyatki/?ELEMENT_ID=12226
https://nevelysk.sakhalin.gov.ru/GO/pamyatki/?ELEMENT_ID=12226
https://nevelysk.sakhalin.gov.ru/GO/pamyatki/?ELEMENT_ID=12226
https://nevelysk.sakhalin.gov.ru/GO/pamyatki/?ELEMENT_ID=12226


5.Критерии оценки ответов обучающихся. 

Оценка «5» - выполнено 75 % заданий части А + 50 % заданий части Б + 50 % заданий 

части В 

Оценка «4» - выполнено 75 % заданий части А + 50 % заданий части Б 

Оценка «3» - выполнено 75 % заданий части А. Оценка 3 «удовлетворительно может быть 

поставлена, если обучающийся выполнил менее 60 % заданий части А любые два задания 

частей Б и В. 

Оценка «2» - выполнено менее 75 % заданий части А. Оценка 2 «неудовлетворительно 

6. Зачетная ведомость 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

В результате освоения учебной дисциплины «Физическая культура» обучающийся 

должен обладать предусмотренными ФГОС по по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, 

и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З1 - роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы здорового образа жизни  

З2 основы здорового образа жизни; 

З3 условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья 

для специальности; 

З4 средства профилактики перенапряжения 

Обучающийся должен уметь: 

У 1 - использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей  

У 2 применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 

У 3 пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для 

данной профессии (специальности). 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины:  

ЛР 1 - осознающий себя частью народа, гражданином России  

ЛР 2 - принимающий принципы демократического общества и следующий им, 

готовый защищать Родину, занимающий активную гражданскую позицию 

избирателя, волонтера, общественного деятеля  

ЛР 3 - проявляющий интерес к изучению и освоению культурных традиций России, 

русского и родного языка; уважающий различные взгляды и вероисповедания, 

не нарушающие права и свободы других людей, заботящийся о тех, кто 

нуждается в помощи, в том числе через уплату установленных налогов, 

уважающий личность другого человека, готовый к рефлексии своих действий, 

в т.ч. высказываний, и оценке их влияния на других людей, признающий 

ценность жизни и уважение личности другого человека, его прав и свобод, не 

ущемляющих права и свободы других людей 

ЛР 4 - заботящийся о сохранении исторического и культурного наследия России, 

принимающий и сохраняющий традиционные семейные ценности своего 

народа 

ЛР 5 - демонстрирующий свободу выбора, самостоятельность и ответственность в 

принятии решений, стремление к саморазвитию и самосовершенствованию во 

всех сферах жизни 

ЛР 6 - критически мыслящий, интеллектуально самостоятельный; стремящийся к 

саморазвитию и самосовершенствованию во всех сферах жизни; 

пользующийся свободой выбора и самостоятельный в принятии решений; 

готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. высказываний, и оценке их 

влияния на других людей 

ЛР 7 - обладающий проектным мышлением, командным духом, способный быть 

лидером, демонстрирующий готовность к продуктивному взаимодействию и 



 
 

сотрудничеству; демонстрирующий активную гражданскую позицию, в том 

числе в социальной и трудовой деятельности, мотивированный к познанию и 

личностному развитию 

ЛР 8 - демонстрирующий самоуважение и уважение к другим людям, их правам и 

свободам; готовый к рефлексии своих действий, в т.ч. высказываний, и оценке 

их влияния на других людей 

ЛР 9 - демонстрирующий развитое правосознание и законопослушность  

ЛР 10 - присвоивший ценности, установки, отношения, личностные качества 

гражданина, необходимые для реализации его собственных прав и свобод, а 

также прав и свобод других граждан России; участвующий в реализации 

просветительских программ, поисковых, археологических, исторических, 

краеведческих отрядах и молодежных объединениях; осознающий важность 

сохранения и укрепления здоровья, имеющий внутреннюю установку на 

активное здоровье сбережение и культуры 

ЛР 11 - уважающий различные взгляды и вероисповедания, не нарушающие права и 

свободы других людей 

ЛР 12 - самоуважение и уважение к другим людям, их правам и свободам  

ЛР 13 - проявляющий ответственность за результат учебной деятельности и 

профессиональной деятельности, трудолюбивый, упорный и настойчивый в 

достижении цели, осознающий ценность образования 

ЛР 14 - стремящийся к саморазвитию и самосовершенствованию во всех сферах 

жизни и деятельности, готовый учиться на протяжении жизни; критически 

мыслящий, интеллектуально самостоятельный, мотивированный к познанию, 

конструктивно взаимодействующий в коллективе 

ЛР 15 - участвующий в исследовательской и научной работе; трудолюбивый, 

упорный и настойчивый в достижении цели; осознающий ценность 

образования 

ЛР 15 - имеющий положительную динамику в организации собственной учебной 

деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее 

результата, стремящийся к саморазвитию и самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, готовый учиться на протяжении жизни 

ЛР 16 - имеющий положительную динамику в организации собственной учебной 

деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее 

результата, стремящийся к саморазвитию и самосовершенствованию во всех 

сферах жизни и деятельности, готовый учиться на протяжении жизни 

ЛР 17 - участвующий в конкурсах профессионального мастерства и в командных 

проектах; демонстрирующий свободу и ответственность выбора и принятия 

решений; критически мыслящий, интеллектуально самостоятельный, 

мотивированный к познанию 

ЛР 18 - демонстрирующий навыки межличностного делового общения, социального 

имиджа, соблюдающий социальные нормы и правила внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

ЛР 19 - демонстрирующий интерес к будущей профессии, трудолюбивый, упорный 

и настойчивый в достижении цели, осознающий ценность образования 

ЛР 20 - оценивающий собственное продвижение и личностное развитие, готовый к 



 
 

рефлексии своих действий, в т.ч. высказываний, и оценке их влияния на 

других людей 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам.  

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

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

руководством, клиентами.  

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

учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.   

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине являются: 5 -7 семестр 

зачет, 8 семестр – дифференцированный зачет. 

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 и 

профессиональных компетенций:  

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У1-использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

У 2 применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

У 3 пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии 

(специальности). 

-  выполнять упражнения 

- владеет техникой спортивных игр по 

одному из избранных видов 

- владеет элементами техники движений 

релаксационных, беговых, прыжковых, 

ходьбы на лыжах, в плавании 

- определить уровень собственного 

здоровья по тестам 

- составить и провести с группой 

комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики 



 
 

ОК2, 4 -11 

ЛР 3 – 5, 8 - 20 

- составить комплексы физических 

упражнений для восстановления 

работоспособности после умственного и 

физического утомления 

- применять на практике приемы массажа и 

самомассажа 

- повышать аэробную выносливость с 

использованием циклических видов спорта 

(терренкур, кроссовая и лыжная 

подготовка) 

-владеет системой дыхательных 

упражнений в процессе выполнения 

движений, для повышения 

работоспособности, при выполнении 

релаксационных упражнений 

- определить индивидуальную 

оптимальную нагрузку при занятиях 

физическими упражнениями 

- выполнять сгибание и выпрямление рук в 

упоре лежа 

- выполнять подтягивание на перекладине 

- выполнять поднимание туловища (сед) из 

положения лежа на спине, руки за головой, 

ноги закреплены 

- выполняет прыжки в длину с места 

- бег на заданную дистанцию  

- плавание на заданную дистанцию 

Знать:  

З1- роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни 

З2 основы здорового образа жизни; 

З3 условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; 

З4 средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 1, 3 

ЛР 1, 2, 6 - 7 

- технику безопасности на занятиях (по 

видам спорта) 

- технику спортивных игр по одному из 

избранных видов 

- знает состояние своего здоровья, умеет 

составить и провести индивидуальные 

занятия двигательной активности 

- комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики 

- комплексы физических упражнений для 

восстановления работоспособности после 

умственного и физического утомления 

-приемы массажа и самомассажа 

- систему дыхательных упражнений в 

процессе выполнения движений, для 

повышения работоспособности, при 

выполнении релаксационных упражнений  



 
 

- индивидуальную оптимальную нагрузку 

при занятиях физическими упражнениями  

- основные принципы, методы и факторы 

регуляции индивидуальной нагрузки при 

выполнении физических упражнений 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваива-

емые 

результаты 

Метод контроля Проверя-

емые 

результаты 

Форма контроля 

Тема 1. Общая 

физическая 

подготовка 

У1-3, З1 

ОК 01-10 

2.1-2.5, 3.2. 

устный опрос, 

тестовые задания,  

практическая 

работа, 

выполнение 

технических 

приемов и 

двигательных 

действия базовых 

видов спорта, 

выполнение 

контрольных 

нормативов 

У1-3, З1-4 

ОК 01-10 

 

3 - 6 семестры – 

зачеты. 

7 семестр – 

дифференцированны

й зачет. 

8 семестр – экзамен. 

Тема 2. 

Лёгкая атлетика 

У1, З1-2 

ОК 01-10 

 

устный опрос, 

тестовые задания,  

практическая 

работа, 

выполнение 

технических 

приемов и 

двигательных 

действия базовых 

видов спорта,  

выполнение 

контрольных 

нормативов 

Тема 3. 

Спортивные игры 

У1-3, З1-4 

ОК 01-10 

2.1-2.5, 3.2. 

устный опрос, 

тестовые задания,  

практическая 

работа, 

выполнение 

технических 

приемов и 



 
 

двигательных 

действия базовых 

видов спорта,  

выполнение 

контрольных 

нормативов 

Тема 4.  

Атлетическая 

гимнастика 

(юноши), 

Аэробика 

(девушки) 

У1-3, З1-4 

ОК 01-10 

, 2.1-2.5, 3.2. 

устный опрос, 

тестовые задания,  

практическая 

работа, 

выполнение 

технических 

приемов и 

двигательных 

действия базовых 

видов спорта,  

выполнение 

контрольных 

нормативов 

У1-3, З1-4 

ОК 01-10 

 

 

Тема 5. Лыжная 

подготовка 

У1-3, З1-4 

ОК 01-11 

2.1-2.5, 3.2. 

устный опрос, 

тестовые задания,  

практическая 

работа, 

выполнение 

технических 

приемов и 

двигательных 

действия базовых 

видов спорта,  

выполнение 

контрольных 

нормативов 

Тема 6. 

Сущность и 

содержание 

ППФП в 

достижении 

высоких 

профессиональны

х результатов 

У1-3, З1-4 

ОК 01-11 

2.1-2.5, 3.2. 

устный опрос, 

тестовые задания,  

практическая 

работа, 

выполнение 

технических 

приемов и 

двигательных 

действия базовых 

видов спорта,  

выполнение 

контрольных 

нормативов 



 
 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы.  

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и формулировки 

имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка определений), в полной 

мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестовое задание. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - работа выполнена в полном объеме; учтены все требования к данной 

работе; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, соответствующие заданной 

теме/проблеме; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка 4 «хорошо» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета или не более одной негрубой ошибки и одного недочета.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - работа выполнена не в полном объеме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - работа выполнена не полностью и объем выполненной 

части работы позволяет получить недостаточно результатов в соответствии с поставленной 

целью. 

4.Оценка результатов выполнения технических приемов и двигательных действия 

базовых видов спорта на учебно-тренировочных занятиях, в том числе в игровой и 

соревновательной деятельности. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - приемы/действия выполнены технически правильно в полном 

объеме; учтены все требования; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, 

соответствующие заданной теме/проблеме; получены запланированные результаты.  

Оценка 4 «хорошо» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета или не более одной негрубой ошибки и одного недочета.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - работа выполнена не в полном объеме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - работа не выполнена, поставленная цель не достигнута. 

5.Оценка выполнения контрольных нормативов. Критерии оценивания. 

6. Оценка «Зачтено» соответствует оценкам в баллах 3 «удовлетворительно», 4 

«хорошо», 5 «отлично». Оценка «Не зачтено» соответствует оценке в баллах 2 

«неудовлетворительно».



КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий, а также выполнения обучающимися нормативов. 

№ 

п/п 

Физические 

способности 

Контрольное  

упражнение 

(тест) 

Возраст, лет Оценка 

Юноши Девушки 

5 4 3 5 4 3 

1 Скоростные Бег  

30 м, с 

16 

17 

4,4 и выше  

4,3 

5,1–4,8 

5,0–4,7 

5,2 и ниже  

5,2 

4,8 и выше  

4,8 

5,9–5,3 

5,9–5,3 

6,1 и ниже  

6,1 

2 Координацион

ные 

Челночный бег 

310 м, с 

16 

17 

7,3 и выше  

7,2 

8,0–7,7 

7,9–7,5 

8,2 и ниже 

8,1 

8,4 и выше  

8,4 

9,3–8,7 

9,3–8,7 

9,7 и ниже 

9,6 

3 Скоростно-

силовые 

Прыжки в длину 

с места, см 

16 

17 

230 и выше 

240 

195–210 

205–220 

180 и ниже 

190 

210 и выше  

210 

170–190 

170–190 

160 и ниже 

160 

4 Выносливость  6-минутный  

бег, м 

16 

 

17 

1500 и 

выше 1500 

1300–

1400  

1300–

1400 

1100  

и ниже 

1100 

1300 и выше  

 

1300 

1050–

1200 

1050–

1200 

900 и ниже 

 

900 

5 Гибкость Наклон 

вперед из 

положения 

стоя, см 

16 

 

17 

15 и  

выше  

15 

9–12 

 

9–12 

5 и  

ниже 

5 

20 и  

выше  

20 

12–14 

 

12–14 

7 и ниже 

7 

6 Силовые Подтягивание 

на высокой 

перекладине 

из виса, кол-

во раз 

(юноши), на 

низкой 

перекладине 

из виса лежа 

16 

 

17 

11 и  

выше 

12 

8–9 

 

9–10 

4 и  

ниже 

4 

18 и выше 

18 

13–15 

 

13–15 

6 и ниже 

 

6 

 



 
 

ОЦЕНКА УРОВНЯ ФИЗИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВЛЕННОСТИ ЮНОШЕЙ ОСНОВНОЙ МЕДИЦИНСКОЙ ГРУППЫ  

 

Тесты Оценка в баллах 

5 4 3 

1. Бег 3000 м (мин, с)  12,30 14,00 б/вр 

2. Плавание 50 м (мин, с)  45,00 52,00 б/вр 

3. Приседание на одной ноге с опорой о стену (количество раз на 

каждой ноге) 

10 8 5 

4. Прыжок в длину с места (см) 230 210 190 

5. Бросок набивного мяча 2кг из-за головы (м)  9,5 7,5 6,5 

6. Силовой тест - подтягивание на высокой перекладине (количество 

раз)  

13 11 8 

7. Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях (количество раз)  12 9 7 

8. Координационный тест - челночный бег 310 м (с)  7,3 8,0 8,3 

9. Поднимание ног в висе до касания перекладины (количество раз)  7 5 3 

10. Гимнастический комплекс упражнений:  

– утренней гимнастики 

– производственной гимнастики 

– релаксационной гимнастики  

(из 10 баллов) 

до 9 до 8 до 7,5 

ОЦЕНКА УРОВНЯ ФИЗИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВЛЕННОСТИ 

ДЕВУШЕК ОСНОВНОЙ МЕДИЦИНСКОЙ ГРУППЫ 

Тесты Оценка в баллах 

5 4 3 

1.Бег 2000 м (мин, с) 

 

 

 

 

 

11,00 13,00 б/вр 
3.Плавание 50 м (мин, с)  1,00 1,20 б/вр 

4.Прыжки в длину с места (см)  190 175 160 



 
 

5.Приседание на одной ноге,  

опора о стену (количество раз на каждой ноге)  

8 6 4 

6.Силовой тест - подтягивание на низкой перекладине (количество раз)  20 10 5 

7.Координационный тест - челночный бег 310 м (с)  8,4 9,3 9,7 

8.Бросок набивного мяча 1 кг из-за головы (м)  10,5 6,5 5,0 

9.Гимнастический комплекс упражнений:  

– утренней гимнастики  

– производственной гимнастики  

– релаксационной гимнастики  

(из 10 баллов) 

до 9 до 8 до 7,5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Зачёт (5 семестр) 

1. Форма проведения: выполнение практических заданий. 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 минут. 

Оборудование: спортивный зал, спортивный инвентарь. 

Технические средства обучения: нет. 

Информационные источники: 

 - Бишаева А.А. Физическая культура: учебник для студентов профессиональных 

образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2017 

- Бишаева А.А. Физическая культура: электронный учебник для студентов 

профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и 

специальности СПО. – М.,2017 

- Решетников Н.В., Кислицын Ю.Л., Палтиевич Р.Л., Погадаев Г.И. Физическая культура: 

учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. - М., 2017.  

- Сайганова Е.Г. Физическая культура. Самостоятельная работа: учебное пособие. 

Бакалавриат / Е.Г. Сайганова, В.А. Дудов. – М., 2017  

- Физическая культура и физическая подготовка: учебник для студентов вузов, курсантов и 

слушателей образовательных учреждений высшего профессионального образования МВД 

России / (И.С. Барчуков, Ю.Н. Назаров, С.С. Егоров и др.); под ред. В.Я. Кикотя, И.С. 

Барчукова. – М., 2017 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

3.1. Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 1. Общая физическая подготовка 

Тема 2. Лёгкая атлетика 

Тема 3. Спортивные игры 

3.2. Перечень нормативов, выносимых на зачёт: 

№ 

п/п 

Физические способности Контрольное 

упражнение (тест) 

1 Координационные Челночный бег 

310 м, с 

2 Скоростно-силовые Прыжки в длину с места, см 

3 Выносливость  6-минутный бег, м 

4 Гибкость Наклон вперед из положения стоя, см 

5 Силовые Подтягивание на высокой перекладине из 

виса, кол-во раз (юноши), на низкой 

перекладине из виса лежа 

Оценка уровня физической подготовленности юношей основной медицинской группы  

№ 

п/п 

Тесты  

1 Прыжок в длину с места (см) 

2 Силовой тест - подтягивание на высокой перекладине (количество раз)  

3 Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях (количество раз)  

4 Координационный тест - челночный бег 310 м (с)  



 
 

5 Поднимание ног в висе до касания перекладины (количество раз)  

Оценка уровня физической подготовленности девушек основной медицинской группы  

№ 

п/п 

Тесты  

1 Прыжки в длину с места (см)  

2 Силовой тест - подтягивание на низкой перекладине (количество раз)  

3 Координационный тест - челночный бег 310 м (с)  

 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У1-использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

У 2 применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

У 3 пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии 

(специальности). 

ОК2, 4 -11 

ЛР 3 – 5, 8 - 20 

-  выполнять упражнения 

- владеет техникой спортивных игр по 

одному из избранных видов 

- владеет элементами техники движений 

релаксационных, беговых, прыжковых, 

ходьбы на лыжах, в плавании 

- определить уровень собственного 

здоровья по тестам 

- составить и провести с группой 

комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики 

- составить комплексы физических 

упражнений для восстановления 

работоспособности после умственного и 

физического утомления 

- применять на практике приемы массажа и 

самомассажа 

- повышать аэробную выносливость с 

использованием циклических видов спорта 

(терренкур, кроссовая и лыжная 

подготовка) 

-владеет системой дыхательных 

упражнений в процессе выполнения 

движений, для повышения 

работоспособности, при выполнении 

релаксационных упражнений 

- определить индивидуальную 

оптимальную нагрузку при занятиях 

физическими упражнениями 

- выполнять сгибание и выпрямление рук в 

упоре лежа 

- выполнять подтягивание на перекладине 

- выполнять поднимание туловища (сед) из 



 
 

положения лежа на спине, руки за головой, 

ноги закреплены 

- выполняет прыжки в длину с места 

- бег на заданную дистанцию  

- плавание на заданную дистанцию 

Знать:  

З1- роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни 

З2 основы здорового образа жизни; 

З3 условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; 

З4 средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 1, 3 

ЛР 1, 2, 6 - 7 

- технику безопасности на занятиях (по 

видам спорта) 

- технику спортивных игр по одному из 

избранных видов 

- знает состояние своего здоровья, умеет 

составить и провести индивидуальные 

занятия двигательной активности 

- комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики 

- комплексы физических упражнений для 

восстановления работоспособности после 

умственного и физического утомления 

-приемы массажа и самомассажа 

- систему дыхательных упражнений в 

процессе выполнения движений, для 

повышения работоспособности, при 

выполнении релаксационных упражнений  

- индивидуальную оптимальную нагрузку 

при занятиях физическими упражнениями  

- основные принципы, методы и факторы 

регуляции индивидуальной нагрузки при 

выполнении физических упражнений 

 

Критерии оценки ответов обучающихся 

Оценка «Зачтено» соответствует оценкам в баллах 3 «удовлетворительно», 4 «хорошо», 5 

«отлично»: приемы/действия выполнены технически правильно в полном объеме; учтены 

все требования; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, соответствующие 

заданной теме/проблеме; получены запланированные результаты. Допускаются два-три 

недочета; одна негрубая ошибка и один-два недочета. 

Оценка «Зачтено» соответствует оценке в баллах2 «неудовлетворительно» - работа не 

выполнена, поставленная цель не достигнута. 

4.2. Оценка выполнения контрольных нормативов. Критерии оценивания даны в данном 

КОС в Разделе 3 «Оценка освоения учебной дисциплины». Оценка «Зачтено» соответствует 

оценкам в баллах 3 «удовлетворительно», 4 «хорошо», 5 «отлично». Оценка «Не зачтено» 

соответствует оценке в баллах 2 «неудовлетворительно». 

5.Зачетная ведомость. 

2. Зачёт (6 семестр) 

1. Форма проведения: выполнение практических заданий. 

2.Условия выполнения 



 
 

Время выполнения задания: 90 минут. 

Оборудование: спортивный зал, спортивный инвентарь. 

Технические средства обучения: нет. 

Информационные источники: 

 - Бишаева А.А. Физическая культура: учебник для студентов профессиональных 

образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2017 

- Бишаева А.А. Физическая культура: электронный учебник для студентов 

профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и 

специальности СПО. – М.,2017 

- Решетников Н.В., Кислицын Ю.Л., Палтиевич Р.Л., Погадаев Г.И. Физическая культура: 

учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. - М., 2017.  

- Сайганова Е.Г. Физическая культура. Самостоятельная работа: учебное пособие. 

Бакалавриат / Е.Г. Сайганова, В.А. Дудов. – М., 2017  

- Физическая культура и физическая подготовка: учебник для студентов вузов, курсантов и 

слушателей образовательных учреждений высшего профессионального образования МВД 

России / (И.С. Барчуков, Ю.Н. Назаров, С.С. Егоров и др.); под ред. В.Я. Кикотя, И.С. 

Барчукова. – М., 2017 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

3.1. Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 1. Общая физическая подготовка 

Тема 2. Лёгкая атлетика 

Тема 3. Спортивные игры 

Тема 4.  Атлетическая гимнастика (юноши), Аэробика (девушки)  

Тема 5. Лыжная подготовка 

результатов 

3.2. Перечень нормативов, выносимых на зачёт: 

№ 

п/п 

Физические способности Контрольное 

упражнение (тест) 

1 Скоростные Бег 30 м, с 

2 Координационные Челночный бег310 м, с 

3 Скоростно-силовые Прыжки в длину с места, см 

4 Выносливость  6-минутный бег, м 

5 Гибкость Наклон вперед из положения стоя, см 

6 Силовые Подтягивание на высокой перекладине из 

виса, кол-во раз (юноши), на низкой 

перекладине из виса лежа 

Оценка уровня физической подготовленности юношей основной медицинской группы  

№ 

п/п 

Тесты  

1 Бег на лыжах 2 км (мин, с)  

2 Приседание на одной ноге с опорой о стену (количество раз на каждой ноге)  

3 Прыжок в длину с места (см) 

4 Силовой тест - подтягивание на высокой перекладине (количество раз)  

5 Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях (количество раз)  



 
 

6 Координационный тест - челночный бег 310 м (с)  

7 Поднимание ног в висе до касания перекладины (количество раз)  

Оценка уровня физической подготовленности девушек основной медицинской группы  

№ 

п/п 

Тесты  

1 Прыжки в длину с места (см)  

2 Силовой тест - подтягивание на низкой перекладине (количество раз)  

3 Координационный тест - челночный бег 310 м (с)  

 

3.Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У1-использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

У 2 применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

У 3 пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии 

(специальности). 

ОК2, 4 -11 

ЛР 3 – 5, 8 - 20 

-  выполнять упражнения 

- владеет техникой спортивных игр по 

одному из избранных видов 

- владеет элементами техники движений 

релаксационных, беговых, прыжковых, 

ходьбы на лыжах, в плавании 

- определить уровень собственного 

здоровья по тестам 

- составить и провести с группой 

комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики 

- составить комплексы физических 

упражнений для восстановления 

работоспособности после умственного и 

физического утомления 

- применять на практике приемы массажа и 

самомассажа 

- повышать аэробную выносливость с 

использованием циклических видов спорта 

(терренкур, кроссовая и лыжная 

подготовка) 

-владеет системой дыхательных 

упражнений в процессе выполнения 

движений, для повышения 

работоспособности, при выполнении 

релаксационных упражнений 

- определить индивидуальную 

оптимальную нагрузку при занятиях 

физическими упражнениями 

- выполнять сгибание и выпрямление рук в 

упоре лежа 

- выполнять подтягивание на перекладине 



 
 

- выполнять поднимание туловища (сед) из 

положения лежа на спине, руки за головой, 

ноги закреплены 

- выполняет прыжки в длину с места 

- бег на заданную дистанцию  

- плавание на заданную дистанцию 

Знать:  

З1- роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни 

З2 основы здорового образа жизни; 

З3 условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; 

З4 средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 1, 3 

ЛР 1, 2, 6 - 7 

- технику безопасности на занятиях (по 

видам спорта) 

- технику спортивных игр по одному из 

избранных видов 

- знает состояние своего здоровья, умеет 

составить и провести индивидуальные 

занятия двигательной активности 

- комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики 

- комплексы физических упражнений для 

восстановления работоспособности после 

умственного и физического утомления 

-приемы массажа и самомассажа 

- систему дыхательных упражнений в 

процессе выполнения движений, для 

повышения работоспособности, при 

выполнении релаксационных упражнений  

- индивидуальную оптимальную нагрузку 

при занятиях физическими упражнениями  

- основные принципы, методы и факторы 

регуляции индивидуальной нагрузки при 

выполнении физических упражнений 

 

Критерии оценки ответов 

Оценка «Зачтено» соответствует оценкам в баллах 3 «удовлетворительно», 4 «хорошо», 5 

«отлично»: приемы/действия выполнены технически правильно в полном объеме; учтены 

все требования; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, соответствующие 

заданной теме/проблеме; получены запланированные результаты. Допускаются два-три 

недочета; одна негрубая ошибка и один-два недочета. 

Оценка «Зачтено» соответствует оценке в баллах 2 «неудовлетворительно» - работа не 

выполнена, поставленная цель не достигнута. 

4.2. Оценка выполнения контрольных нормативов. Критерии оценивания даны в данном 

КОС в Разделе 3 «Оценка освоения учебной дисциплины». Оценка «Зачтено» соответствует 

оценкам в баллах 3 «удовлетворительно», 4 «хорошо», 5 «отлично». Оценка «Не зачтено» 

соответствует оценке в баллах 2 «неудовлетворительно». 

5.Зачетная ведомость. 

3.Зачёт (7 семестр) 

1. Форма проведения: выполнение практических заданий. 



 
 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 минут. 

Оборудование: спортивный зал, спортивный инвентарь. 

Технические средства обучения: нет. 

Информационные источники: 

 - Бишаева А.А. Физическая культура: учебник для студентов профессиональных 

образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2017 

- Бишаева А.А. Физическая культура: электронный учебник для студентов 

профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и 

специальности СПО. – М.,2017 

- Решетников Н.В., Кислицын Ю.Л., Палтиевич Р.Л., Погадаев Г.И. Физическая культура: 

учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. - М., 2017.  

- Сайганова Е.Г. Физическая культура. Самостоятельная работа: учебное пособие. 

Бакалавриат / Е.Г. Сайганова, В.А. Дудов. – М. , 2017  

- Физическая культура и физическая подготовка: учебник для студентов вузов, курсантов и 

слушателей образовательных учреждений высшего профессионального образования МВД 

России / (И.С. Барчуков, Ю.Н. Назаров, С.С. Егоров и др.); под ред. В.Я. Кикотя, И.С. 

Барчукова. – М., 2017 

3.Пакет материалов для проведения зачёта 

3.1. Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 2. Лёгкая атлетика 

Тема 3. Спортивные игры 

Тема 4. Атлетическая гимнастика (юноши), Аэробика (девушки) 

Тема 5. Лыжная подготовка 

Тема 6. Сущность и содержание ППФП в достижении высоких профессиональных 

результатов 

3.2. Перечень нормативов, выносимых на зачёт: 

№ 

п/п 

Физические способности Контрольное 

упражнение (тест) 

1 Скоростные Бег 30 м, с 

2 Координационные Челночный бег310 м, с 

3 Скоростно-силовые Прыжки в длину с места, см 

4 Выносливость  6-минутный бег, м 

5 Гибкость Наклон вперед из положения стоя, см 

6 Силовые Подтягивание на высокой перекладине из 

виса, кол-во раз (юноши), на низкой 

перекладине из виса лежа 

Оценка уровня физической подготовленности юношей основной медицинской группы  

№ 

п/п 

Тесты  

1 Бег 3000 м (мин, с)  

2 Плавание 50 м (мин, с)  

3 Приседание на одной ноге с опорой о стену (количество раз на каждой ноге)  

4 Прыжок в длину с места (см) 

5 Силовой тест - подтягивание на высокой перекладине (количество раз)  



 
 

6 Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях (количество раз)  

7 Координационный тест - челночный бег 310 м (с)  

8 Поднимание ног в висе до касания перекладины (количество раз)  

Оценка уровня физической подготовленности девушек основной медицинской группы  

№ 

п/п 

Тесты  

1 Бег 2000 м (мин, с)  

2 Плавание 50 м (мин, с)  

3 Прыжки в длину с места (см)  

4 Приседание на одной ноге,  

опора о стену (количество раз на каждой ноге)  

5 Силовой тест - подтягивание на низкой перекладине (количество раз)  

6 Координационный тест - челночный бег 310 м (с)  

3.Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У1-использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

У 2 применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

У 3 пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии 

(специальности). 

ОК2, 4 -11 

ЛР 3 – 5, 8 - 20 

-  выполнять упражнения 

- владеет техникой спортивных игр по 

одному из избранных видов 

- владеет элементами техники движений 

релаксационных, беговых, прыжковых, 

ходьбы на лыжах, в плавании 

- определить уровень собственного 

здоровья по тестам 

- составить и провести с группой 

комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики 

- составить комплексы физических 

упражнений для восстановления 

работоспособности после умственного и 

физического утомления 

- применять на практике приемы массажа и 

самомассажа 

- повышать аэробную выносливость с 

использованием циклических видов спорта 

(терренкур, кроссовая и лыжная 

подготовка) 

-владеет системой дыхательных 

упражнений в процессе выполнения 

движений, для повышения 

работоспособности, при выполнении 

релаксационных упражнений 

- определить индивидуальную 



 
 

оптимальную нагрузку при занятиях 

физическими упражнениями 

- выполнять сгибание и выпрямление рук в 

упоре лежа 

- выполнять подтягивание на перекладине 

- выполнять поднимание туловища (сед) из 

положения лежа на спине, руки за головой, 

ноги закреплены 

- выполняет прыжки в длину с места 

- бег на заданную дистанцию  

- плавание на заданную дистанцию 

Знать:  

З1- роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни 

З2 основы здорового образа жизни; 

З3 условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; 

З4 средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 1, 3 

ЛР 1, 2, 6 - 7 

- технику безопасности на занятиях (по 

видам спорта) 

- технику спортивных игр по одному из 

избранных видов 

- знает состояние своего здоровья, умеет 

составить и провести индивидуальные 

занятия двигательной активности 

- комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики 

- комплексы физических упражнений для 

восстановления работоспособности после 

умственного и физического утомления 

-приемы массажа и самомассажа 

- систему дыхательных упражнений в 

процессе выполнения движений, для 

повышения работоспособности, при 

выполнении релаксационных упражнений  

- индивидуальную оптимальную нагрузку 

при занятиях физическими упражнениями  

- основные принципы, методы и факторы 

регуляции индивидуальной нагрузки при 

выполнении физических упражнений 

Критерии оценки ответов 

Оценка «Зачтено» соответствует оценкам в баллах 3 «удовлетворительно», 4 «хорошо», 5 

«отлично»: приемы/действия выполнены технически правильно в полном объеме; учтены  

все требования; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, соответствующие 

заданной теме/проблеме; получены запланированные результаты. Допускаются два-три 

недочета; одна негрубая ошибка и один-два недочета. 

Оценка «Зачтено» соответствует оценке в баллах 2 «неудовлетворительно» - работа не 

выполнена, поставленная цель не достигнута. 

4.2. Оценка выполнения контрольных нормативов. Критерии оценивания даны в данном 

КОС в Разделе 3 «Оценка освоения учебной дисциплины». Оценка «Зачтено» соответствует 

оценкам в баллах 3 «удовлетворительно», 4 «хорошо», 5 «отлично». Оценка «Не зачтено» 



 
 

соответствует оценке в баллах 2 «неудовлетворительно». 

5.Зачетная ведомость. 

5. Дифференцированный зачёт (7 семестр) 

1. Форма проведения: выполнение практических заданий. 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 минут. 

Оборудование: спортивный зал, спортивный инвентарь. 

Технические средства обучения: нет. 

Информационные источники: 

 - Бишаева А.А. Физическая культура: учебник для студентов профессиональных 

образовательных организаций, осваивающих профессии и специальности СПО. – М., 2017 

- Бишаева А.А. Физическая культура: электронный учебник для студентов 

профессиональных образовательных организаций, осваивающих профессии и 

специальности СПО. – М.,2017 

- Решетников Н.В., Кислицын Ю.Л., Палтиевич Р.Л., Погадаев Г.И. Физическая культура: 

учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. - М., 2017.  

- Сайганова Е.Г. Физическая культура. Самостоятельная работа: учебное пособие. 

Бакалавриат / Е.Г. Сайганова, В.А. Дудов. – М., 2017 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

3.1. Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Тема 1. Общая физическая подготовка 

Тема 2. Лёгкая атлетика 

Тема 3. Спортивные игры 

Тема 4.  Атлетическая гимнастика (юноши), Аэробика (девушки)  

Тема 5. Лыжная подготовка 

Тема 6. Сущность и содержание ППФП в достижении высоких профессиональных 

результатов 

3.2. Перечень нормативов, выносимых на зачёт: 

№ 

п/п 

Физические способности Контрольное 

упражнение (тест) 

1 Скоростные Бег 30 м, с 

2 Координационные Челночный бег310 м, с 

3 Скоростно-силовые Прыжки в длину с места, см 

4 Выносливость  6-минутный бег, м 

5 Гибкость Наклон вперед из положения стоя, см 

6 Силовые Подтягивание на высокой перекладине из 

виса, кол-во раз (юноши), на низкой 

перекладине из виса лежа 

Оценка уровня физической подготовленности юношей основной медицинской группы  

№ 

п/п 

Тесты  

1 Приседание на одной ноге с опорой о стену (количество раз на каждой ноге) 

2 Прыжок в длину с места (см) 

3 Силовой тест - подтягивание на высокой перекладине (количество раз)  

4 Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях (количество раз)  



 
 

5 Координационный тест - челночный бег 310 м (с)  

6 Поднимание ног в висе до касания перекладины (количество раз)  

Оценка уровня физической подготовленности девушек основной медицинской группы  

№ 

п/п 

Тесты  

1 Прыжки в длину с места (см)  

2 Приседание на одной ноге,  

опора о стену (количество раз на каждой ноге)  

3 Силовой тест - подтягивание на низкой перекладине (количество раз)  

4 Координационный тест - челночный бег 310 м (с)  

5 Бросок набивного мяча 1 кг из-за головы (м)  

6 Гимнастический комплекс упражнений:  

– утренней гимнастики  

– производственной гимнастики  

– релаксационной гимнастики  

(из 10 баллов) 

3.Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У1-использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

У 2 применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

У 3 пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии 

(специальности). 

ОК2, 4 -11 

ЛР 3 – 5, 8 - 20 

-  выполнять упражнения 

- владеет техникой спортивных игр по 

одному из избранных видов 

- владеет элементами техники движений 

релаксационных, беговых, прыжковых, 

ходьбы на лыжах, в плавании 

- определить уровень собственного 

здоровья по тестам 

- составить и провести с группой 

комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики 

- составить комплексы физических 

упражнений для восстановления 

работоспособности после умственного и 

физического утомления 

- применять на практике приемы массажа и 

самомассажа 

- повышать аэробную выносливость с 

использованием циклических видов спорта 

(терренкур, кроссовая и лыжная 

подготовка) 

-владеет системой дыхательных 

упражнений в процессе выполнения 

движений, для повышения 



 
 

работоспособности, при выполнении 

релаксационных упражнений 

- определить индивидуальную 

оптимальную нагрузку при занятиях 

физическими упражнениями 

- выполнять сгибание и выпрямление рук в 

упоре лежа 

- выполнять подтягивание на перекладине 

- выполнять поднимание туловища (сед) из 

положения лежа на спине, руки за головой, 

ноги закреплены 

- выполняет прыжки в длину с места 

- бег на заданную дистанцию  

- плавание на заданную дистанцию 

Знать:  

З1- роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни 

З2 основы здорового образа жизни; 

З3 условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; 

З4 средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 1, 3 

ЛР 1, 2, 6 - 7 

- технику безопасности на занятиях (по 

видам спорта) 

- технику спортивных игр по одному из 

избранных видов 

- знает состояние своего здоровья, умеет 

составить и провести индивидуальные 

занятия двигательной активности 

- комплексы упражнений утренней и 

производственной гимнастики 

- комплексы физических упражнений для 

восстановления работоспособности после 

умственного и физического утомления 

-приемы массажа и самомассажа 

- систему дыхательных упражнений в 

процессе выполнения движений, для 

повышения работоспособности, при 

выполнении релаксационных упражнений  

- индивидуальную оптимальную нагрузку 

при занятиях физическими упражнениями  

- основные принципы, методы и факторы 

регуляции индивидуальной нагрузки при 

выполнении физических упражнений 

Критерии оценки ответов 

4.1. Оценка «Зачтено» соответствует оценкам в баллах 3 «удовлетворительно», 4 

«хорошо», 5 «отлично»: приемы/действия выполнены технически правильно в полном 

объеме; учтены все требования; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, 

соответствующие заданной теме/проблеме; получены запланированные результаты. 

Допускаются два-три недочета; одна негрубая ошибка и один-два недочета. 

Оценка «Зачтено» соответствует оценке в баллах 2 «неудовлетворительно» - работа не 

выполнена, поставленная цель не достигнута. 



 
 

4.2. Оценка выполнения контрольных нормативов. Критерии оценивания даны в данном 

КОС в Разделе 3 «Оценка освоения учебной дисциплины». Оценка «Зачтено» соответствует 

оценкам в баллах 3 «удовлетворительно», 4 «хорошо», 5 «отлично». Оценка «Не зачтено» 

соответствует оценке в баллах 2 «неудовлетворительно». 

5.Зачетная ведомость. 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.10. Рисование и лепка обучающийся 

должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональные и общие 

компетенции. 

Обучающийся должен знать: 

З1 Технику рисунка и ее многообразие. 

З2 Технику выполнения рисунка с натуры. 

З3 Технику выполнения рисунка с натуры пирожных и тортов. 

З4 Композицию в рисунке, последовательность работы над рисунком. 

З5 Законы композиции, выразительные средства композиции. 

З6 Композицию тортов. 

З7 Технику лепки элементов украшения для тортов. 

З8 Технику лепки макетов различной формы. 

Обучающийся должен уметь: 

У1 Выполнять упражнения по рисованию. 

У2 Рисовать различного вида орнамент. 

У3 Рисовать с натуры предметы геометрической формы. 

У4 Рисовать с натуры предметы домашнего обихода. 

У5 Рисовать фрукты и овощи. 

У6 Рисовать с натуры пирожные и торты различной формы. 

У7 Рисовать торты различной конфигурации, используя выразительные средства 

композиции. 

У8 Выполнять лепку фруктов, овощей, цветов и растительного орнамента. 

У9 Выполнять лепку макетов тортов, используя законы композиции. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 



 
 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 



 
 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Обучающийся должен иметь практический опыт: решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности. 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК:  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 



 
 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 



 
 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

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 и 

профессиональных компетенций:  

Таблица 1 

Результаты обучения: умения, знания и общие 

компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Умения:   

- выполнять упражнения по рисованию; 

- рисовать различного вида орнамент; 

- рисовать с натуры предметы геометрической 

формы; 

- рисовать с натуры предметы домашнего 

обихода; 

- рисовать фрукты и овощи; 

- рисовать с натуры пирожные и торты 

различной формы; 

- рисовать торты различной конфигурации, 

используя выразительные средства композиции; 

- выполнять лепку фруктов, овощей, цветов и 

растительного орнамента; 

выполнять лепку макетов тортов, используя 

законы композиции. 

ПК 1.1-1.4; ПК 2.1-2.8; ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5; ПК 

5.1-5.5. ОК.1- 10. 

Демонстрирует умения: 

- пользоваться основными навыками 

специального рисунка и лепки для 

использования в профессиональной 

деятельности;  

- выполнять эскизы для 

художественного оформления 

кондитерских и кулинарных изделий; 

- подбирать и составлять цветовую 

гамму для украшения кондитерских 

изделий. 

Знания:  

- технику рисунка и ее многообразие 

- технику выполнения рисунка с натуры; 

- технику выполнения рисунка с натуры 

пирожных и тортов; 

- композицию в рисунке, последовательность 

работы над рисунком; 

- законы композиции, выразительные средства 

композиции; 

- композиция тортов; 

- технику лепки элементов украшения для 

тортов; 

технику лепки макетов различной формы. 

ОК.1- 10. 

Демонстрирует знания: 

- полнота знаний о основах 

изобразительной грамоты техники 

рисунка и последовательность 

нанесения его на кондитерское 

изделие; 

- основы разработки композиции 

украшения изделий; 

- закономерности расположения 

предметов на поверхностях 

кондитерских изделий; 

- основные свойства цвета; 

- основы композиции тортов и 

пирожных. 



 
 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам  

Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

 Дифференцированный 

зачёт 6 семестр Тема 1. Основы 

рисования 

З: 1-2; У: 1-

2; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа №1-4 

З: 1-2; У: 1-2; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

 

Тема 2. Рисунок с 

натуры 

З: 1-2; У: 3-

5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

тестирование, 

практическая 

работа №5-9 

З: 1-2; У: 3-5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

 

Тема 3. 

Композиция 

тортов. 

Рисование 

кондитерских 

изделий 

З: 1-8; У: 6-

7; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

тестирование, 

практическая 

работа №10-

13 

З: 1-8; У: 6-7; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

 

Тема 4. Лепка З: 8; У: 8-9; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа №14-

15 

З: 8; У: 8-9; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1. Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 



 
 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестовое задание. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; 

правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачёт 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: раздаточный материал преподавателя, журнал учебной 

группы, зачетная ведомость, ручка. 

Информационные источники: 

Основные источники: 

1.  И.Н. Иванова «Рисование и лепка» Москва «Академия» 2017г. 

2.  Бутейскис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий - М.: Издательский центр Академия, 2014. 

Дополнительная литература: 

1.  Шембель А. Ф. Рисование и лепка. - М.: Издательский центр Академия, 2014. 

2.  Хананова И.Н. «Соленое тесто», Москва, 2015г. 

Требования охраны труда: 

 В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать тестирование без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно покидать место занятий; 



 
 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

3. Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

1.Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Основы рисования. 

Рисунок с натуры. 

Композиция тортов. Рисование кондитерских изделий. 

Лепка. 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

Обучающийся должен уметь  

- выполнять упражнения по рисованию; 

- рисовать различного вида орнамент; 

- рисовать с натуры предметы 

геометрической формы; 

- рисовать с натуры предметы домашнего 

обихода; 

- рисовать фрукты и овощи; 

- рисовать с натуры пирожные и торты 

различной формы; 

- рисовать торты различной 

конфигурации, используя выразительные 

средства композиции; 

- выполнять лепку фруктов, овощей, 

цветов и растительного орнамента; 

выполнять лепку макетов тортов, 

используя законы композиции 

- пользоваться основными навыками 

специального рисунка и лепки для 

использования в профессиональной 

деятельности;  

- выполнять эскизы для художественного 

оформления кондитерских и кулинарных 

изделий; 

- подбирать и составлять цветовую гамму для 

украшения кондитерских изделий. 

Обучающийся должен знать  

- технику рисунка и ее многообразие 

- технику выполнения рисунка с натуры; 

- технику выполнения рисунка с натуры 

пирожных и тортов; 

- композицию в рисунке, 

последовательность работы над 

рисунком; 

- законы композиции, выразительные 

средства композиции; 

- композиция тортов; 

- технику лепки элементов украшения 

для тортов; 

технику лепки макетов различной формы 

- полнота знаний о основах изобразительной 

грамоты техники рисунка и 

последовательность нанесения его на 

кондитерское изделие; 

- основы разработки композиции украшения 

изделий; 

- закономерности расположения предметов на 

поверхностях кондитерских изделий; 

- основные свойства цвета; 

- основы композиции тортов и пирожных. 

 

Примерный КИМ по дифференцированному зачёту: 

Перечень вопросов (тем), выносимых на дифференцированный зачет: 

ЗАДАНИЕ (теоретическое) № 1 

1. Основы рисунка 



 
 

1.1 Цель рисунка – это: 

1. Познание мира через реалистическое изображение действительности 

2. Получение знаний и умений по рисованию 

3.  Изучение правил перспективы и пропорций 

1.2 Рисунок – это: 

1. Графическое изображение мыслей и чувств художника 

2. Структурная основа любого изображения 

3. Произведение искусства 

1.3 Выразительными средствами графики являются: 

1. Эскиз, линия 

2. Линия, штрих, тон 

3. Набросок, штрих 

1.4 Главное свойство акварели: 

1. Матовость 

2. Прозрачность 

3. Плотность 

1.5 Процесс создания рисунка основан: 

1. Выделение общих признаков предмета 

2. Выделение индивидуальных признаков предмета 

3. Рисование «от общего к частному» и «от частного к общему» 

2. Геометрические композиции в рисунке 

2.1 Гармоничная композиция – это: 

1. Создание художественного образа 

2. Стройный порядок, единство целого и его частей 

3. Соразмерность произведения 

2.2 Законы композиции основаны: 

1. На правилах пропорций 

2. На правилах светотени 

3. На правилах взаимосвязи всех частей рисунка  

2.3 Композиционный центр в картине:  

1. Всегда совпадает с геометрическим центром 

2. Выделяет главный элемент рисунка 

3. Расчленяет композицию картины 

2.4 Ось геометрической фигуры проходит через: 

1. Середину фигуры 

2. Край фигуры 

3. Диагональ фигуры 

2.5 Геометрический метод в рисунке основан: 

1. На правилах симметрии 

2. На правилах асимметрии 

3. На приближении формы изображения к геометрической фигуре 

3. Орнамент 

3.1 Орнамент – это: 

1. Украшение предметов декоративно-прикладного искусства 

2. Стилизованный рисунок, построенный на ритме и повторе 



 
 

3. Ритмический повтор изобразительных элементов 

3.2 Стилизация в орнаменте – это: 

1. Декоративное обобщение формы с помощью декоративных приемов 

2. Упрощение изображения 

3. Отказ от передачи объема 

3.3 Исторический орнамент выражает: 

1. Религиозные представления людей 

2. Национальные традиции поколений 

3. Потребности жизненного уклада 

3.4 Ритм в орнаменте означает: 

1. Повтор и чередование 

2. Акцент и повтор 

3. Статику и динамику 

3.5 Замкнутый орнамент – это: 

1. Узор в полосе 

2. Сетчатый узор 

3.  Узор в круге. 

4. Цвет в композиции рисунка 

4.1 Хроматическими цветами являются: 

1. Черный, красный 

2. Серый, черный 

3. Красный, синий 

4.2 Основные цвета в цветовом круге – это: 

1. Красный, желтый, синий 

2. Оранжевый, зеленый, фиолетовый 

3. Голубой, желтый, зеленый 

4.3 Основные характеристики цвета выражают: 

1. Локальный цвет, светлота, насыщенность 

2. Освещенность, полутени, цветовой тон 

3. Цветовой тон, насыщенность, светлота 

4.4 Колорит картины – это: 

1. Цветовая гамма 

2. Гармония цветовых сочетаний 

3. Богатство цветовых оттенков 

4.5 Метод «Алла прима» означает: 

1. Длительную многослойную живопись 

2. Нанесение цвета за один прием 

3. Соединение большого количества цветов 

5. Рисование с натуры. 

5.1 Конструкция формы предмета – это: 

1. Геометрическая основа предмета 

2. Внешние очертания предмета 

3. Невидимые снаружи части предмета 

5.2 Грамотное ведение рисунка с натуры означает: 

1. Поочередное срисовывание всех частей формы 



 
 

2. Целостное восприятие предмета 

3. Отражение мельчайших нюансов формы 

5.3 Законы перспективы учат: 

1. Грамотно воспринимать поле зрения 

2. Уходящие к горизонту предметы увеличиваются 

3. Изображать предметы на плоскости так, как мы их видим 

5.4 Пропорции предмета – это: 

1. Сравнительные величины всех частей 

2. Размерные соотношения частей к целому 

3. Масштабность величин 

5.5 Обобщение рисунка с натуры – это: 

1. Детальная проработка формы 

2. Подчеркивание главного на первом плане 

3. Придание цельности изображению 

6. Рисование с натуры геометрических фигур и предметов быта 

6.1 Геометрическим фигурам вращения являются: 

1. Конус, шар, цилиндр 

2. Цилиндр, пирамида, призма 

3. Призма, конус, шар 

6.2 Метод «сквозного» рисования предметов с натуры – это: 

1. Светотеневой рисунок предмета 

2. Линейный рисунок предмета с учетом правил перспективы 

3. Изображение невидимых частей предмета с учетом правил перспективы 

6.3 Рефлекс в светотеневом рисунке: 

1. Отраженный свет 

2. Отраженный цвет 

3. Скользящий свет 

6.4 Направление штрихов в тональном рисунке предмета подчеркивает: 

1. Композицию рисунка 

2. Объемную форму предмета 

3. Цвет предмета 

6.5 Штриховой тон в рисунке с натуры – это: 

1. Тональность 

2. Многослойность штриховки 

3. Светлотные отношения 

7. Рисование с натуры овощей, фруктов и растений 

7.1 Конструкция формы в рисунке овощей, фруктов растений выявляется: 

1. Геометрической основой 

2. Тональными отношениями 

3. Цветовыми нюансами 

7.2 Основа грамотного изображения цветов – это: 

1. Подчеркивание индивидуальных особенностей формы предметов 

2. Изучение строения цветов 

3. Тональные нюансы 

7.3 Натюрморт из плодов и растений представляет собой: 



 
 

1. Плоды и растения в бытовой среде 

2. Натурную постановку из плодов и растений 

3. Единую композиционную группу, объединенную одной темой 

7.4 Характер работы в живописном этюде группы плодов основан: 

1. На цветовой композиции взаимодействующих предметов 

2. На пространственном расположении плодов 

3. На одновременной работе над всеми частями композиции с решением живописных 

задач 

7.5 Графическая зарисовка растений ведется: 

1. Гуашевыми красками 

2. Тушью, пером 

3. Темперными красками 

8. Рисование с натуры животных и птиц 

8.1 Анималистический жанр в искусстве изображает: 

1. Человека 

2. Животных 

3. Природу 

8.2 Самое сложное в набросках животных и птиц с натуры – это: 

1. Передача пропорций 

2. Передача характерного движения 

3. Передача цветовых характеристик 

8.3 Зарисовка животного и птицы с натуры начинается: 

1. С композиции рисунка 

2. С наброска общих контуров 

3. С анализа особенностей формы  

8.4 Графическая зарисовка животного строится на основе: 

1. Обобщения формы, уточнения пропорций 

2. Уточнения индивидуальных характеристик 

3. Нюансов светотеневой моделировки формы 

8.5 Подробная трактовка формы птицы в работе с натуры необходима: 

1. В наброске птицы 

2. В этюде птицы 

3. В тональном рисунке чучела птицы 

9. Рисование пирожных и тортов 

9.1 Декор в рисунке пирожного – это: 

1. Орнамент 

2. Стилизованное изображение украшения 

3. Художественная привлекательность 

9.2 Композиция декоративной отделки торта зависит: 

1. От формы торта 

2. От фактуры торта 

3. От технологии изготовления торта 

9.3 Изображение торта с натуры должно выявлять: 

1. Композицию декора 

2. Особенности формы торта 



 
 

3. Форму торта и характер его оформления 

9.4 Выразительные средства композиции кондитерских изделий помогают: 

1. Найти равновесие элементов декора 

2. Сделать вид изделия гармоничным 

3. Расставить акценты 

9.5. Гармоничные соотношения отдельных частей и деталей торта определяет: 

1. Пропорции, масштаб 

2. Симметрия, пропорции 

3. Конструкция, масштаб 

10. Основы лепки 

10.1 Скульптурные изображения выражают: 

1. Цвет, фактуру 

2. Объем, фактуру 

3. Объем, цвет 

10.2 Рельефная скульптура выступает над фоном: 

1. Более, чем на половину объема 

2. На половину объема 

3. Менее, чем на половину объема 

10.3 Круглая скульптура: 

1. Носит прикладной характер 

2. Выражает рельеф формы 

3. Обозревается со всех сторон 

10.4 Скульптурный способ лепки предполагает: 

1. Лепку формы из целого куска 

2. Комбинированные приемы лепки 

3. Лепку формы из отдельных частей 

10.5. Конструктивный способ лепки выражает: 

1. Общий характер пластической массы 

2. Членение формы на составные элементы 

3. Соединение частей формы 

11. Изготовление макетов тортов 

11.1 Выбор каркаса для макета торта обусловлен: 

1. Формой и размером макета 

2. Масштабом и цветом макета 

3. Фактурой и формой макета 

11.2 В процессе украшения макетов тортов учитываются: 

1. Конструкция каркасной формы 

2. Общий характер декоративной отделки и формы торта 

3. Особенности бордюра торта 

11.3 Фор-эскизы для макета торта – это: 

1. Рисунки торта с натуры  

2. Варианты композиции торта в уменьшенном размере 

3. Лучшие композиции торта 

11.4 Лепка цветов осуществляется на основе: 

1. Размещения цветов на плоскости 



 
 

2. Предварительных эскизов 

3. Изучения строения формы 

11.5 Главное в лепке элементов декора: 

1. Передача характерных особенностей формы 

2. Выбор способов и приемов лепки 

3. Разработка композиции 

4. Эталон ответов на тестовую часть. 

Глава 1. 1.1.-1; 1.2.-2; 1.3.-2; 1.4.-2; 1.5.-3 

Глава 2. 2.1.-2; 2.2.-3; 2.3.-2; 2.4.-1; 2.5.-3 

Глава 3.  3.1.-2; 3.2.-1; 3.3.-2; 3.4.-1; 3.5.-3 

Глава 4.  4.1.-3; 4.2.-1; 4.3.-3; 4.4.-2; 4.5.-2 

Глава 5.  5.1.-1; 5.2.-2; 5.3.-3; 5.4.-2; 5.5.-3 

Глава 6.  6.1.-1; 6.2.-3; 6.3.-1; 6.4.-2; 6.5.-3 

Глава 7.  7.1.-1; 7.2.-2; 7.3.-3; 7.4.-3; 7.5.-2 

Глава 8.  8.1.-2; 8.2.-2; 8.3.-3; 8.4.-1; 8.5.-3 

Глава 9.  9.1.-2; 9.2.-1; 9.3.-3; 9.4.-2; 9.5.-1 

Глава 10.   10.1.-2; 10.2.-2; 10.3.-3; 10.4-1; 10.5.-2 

Глава 11.   11.1.-1; 11.2.-2; 11.3.-2; 11.4.-3; 11.5.-1 

Практическая часть  

Задание 2 

Показать этапы работы над рисунком: натюрморт 

 

 



 
 

 
 

Задание 3 

Лепка. 

Вариант 1 

Выполнить проект модели животного применяя стилизацию форм. 

(свободная тема) 

 

 



 
 

 
Вариант 2  

Выполнить проект модели цветка применяя стилизацию форм. 

(свободная тема) 

 



 
 

Практическая часть. Ответом практической части является выполненная работа 

обучающегося.  

Критерии оценки ответов обучающихся на тестовое задание 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % заданий (17-20 баллов) 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий (14-16 баллов) 

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий (11-13 балла). 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий (2-10 баллов). 

 

Критерии оценивания практической работы: 

Отметка 5 «отлично»- работа выполнена в полном объеме, с соблюдением правил 

выполнения: правильно и аккуратно выполнены все линии, нанесены все размеры, 

деление окружности на равные части произведено правильно; цель достигнута. 

Отметка 4 «хорошо» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Отметка 3«удовлетворительно» - работа выполнена не в полном объеме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

Отметка 2 «неудовлетворительно» - работа выполнена не полностью и объем 

выполненной части работы не позволяет получить никаких результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

5. Раздаточные материалы 

6. Зачётная ведомость 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.11 Основы предпринимательской 

деятельности и финансовой грамотности обучающийся должен обладать 

предусмотренными ФГОС по для профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер следующими 

умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, и общими 

компетенциями.  

Обучающийся должен знать:  

З 1 - сущность и значение современного предпринимательства 

З 2 - виды предпринимательской деятельности 

З 3 - организационно-правовые формы предпринимательской деятельности 

З 4 - факторы внешней и внутренней предпринимательской среды 

З 5 - формы государственной поддержки малого и среднего бизнеса 

З 6 - виды и формы кредитования малого предпринимательства 

З 7 - основы налогового регулирования предпринимательской деятельности 

З 8 - структуру и содержание бизнес-плана 

З 9 - основные механизмы защиты предпринимательской тайны 

З 10 - понятие, виды и способы снижения предпринимательского риска 

З 11 - закономерности функционирования рыночных механизмов на микро- и 

макроуровнях и методы государственного регулирования 

З 12 - законодательные основы регулирования финансовых отношений 

З 13 - общие положения финансовых отношений хозяйственных субъектов и их 

практическое применение 

Обучающийся должен уметь:  

У 1 - оперировать в практической деятельности экономическими категориями 

У 2 - анализировать виды предпринимательской деятельности и факторы 

предпринимательской среды 

У 3 - разрабатывать собственную бизнес-идею 

У 4 - ориентироваться в актуальных вопросах финансово-экономических отношений в 

современных условиях 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующие и 

участвующие в деятельности общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для защиты национальных 

интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 



 

 

 
 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 



 

 

 
 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам.  

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК: 

 ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является 

дифференцированный зачет.  

 

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 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции  

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У 1. оперировать в практической 

деятельности экономическими 

категориями; 

ОК 1,2,3,5, 11  

 оперирует в практической деятельности 

экономическими категориями; 

У 2. анализировать виды 

предпринимательской деятельности и 

факторы предпринимательской среды; 

ОК 1,2,3,5, 11 

анализирует виды предпринимательской 

деятельности и факторы 

предпринимательской среды; 

 



 

 

 
 

У 3. разрабатывать собственную бизнес-

идею; 

ОК 1,2,3,5, 11 

 разрабатывает собственную бизнес-идею; 

 

У 4. ориентироваться в актуальных 

вопросах финансово-экономических 

отношений в современных условиях.  

ОК 1,2,3,5, 11 

ориентируется в актуальных вопросах 

финансово-экономических отношений в 

современных условиях.  

Знать:  

З1. сущность и значение современного 

предпринимательства; 

 

 

 формулирует понятие и значение 

предпринимательства; 

 перечисляет основные этапы становления 

предпринимательства;  

З2. виды предпринимательской 

деятельности; 

 перечисляет основные виды 

предпринимательской деятельности;  

З3. организационно-правовые формы 

предпринимательской деятельности; 

раскрывает организационно-правовые 

формы предпринимательской деятельности;  

З4. факторы внешней и внутренней 

предпринимательской среды; 

 

дает понятие среда организации; 

дифференцирует факторы макросреды; 

выделяет факторы микросреды; 

раскрывает влияние факторов внешней и 

внутренней среды на процесс и результат 

деятельности предприятия; 

приводит примеры факторов среды, 

способствующих и затрудняющих 

функционирование, развитие организации. 

З5. формы государственной поддержки 

малого и среднего бизнеса; 

раскрывает формы государственной 

поддержки малого и среднего бизнеса; 

З6. виды и формы кредитования малого 

предпринимательства; 

называет виды и формы кредитования 

малого предпринимательства; 

З7. основы налогового регулирования 

предпринимательской деятельности; 

знает основы налогового регулирования 

предпринимательской деятельности; 

З8. структуру и содержание бизнес-

плана; 

раскрывает структуру и содержание бизнес-

плана; 

З9. основные механизмы защиты 

предпринимательской тайны; 

раскрывает основные механизмы защиты 

предпринимательской тайны;  

З10. понятие, виды и способы снижения 

предпринимательского риска;  

 

дает определение понятию 

предпринимательского риска;  

называет виды предпринимательского 

риска;  

 раскрывает сущность способов снижения 

предпринимательского риска;  

З11. закономерности функционирования 

рыночных механизмов на микро- и 

 знает закономерности функционирования 

рыночных механизмов на микро- и 



 

 

 
 

макроуровнях и методы 

государственного регулирования; 

макроуровнях и методы государственного 

регулирования; 

З12. законодательные основы 

регулирования финансовых отношений; 

 знает законодательные основы 

регулирования финансовых отношений;  

З13 общие положения финансовых 

отношений хозяйственных субъектов и 

их практическое применение. 

 знает общие положения финансовых 

отношений хозяйственных субъектов и их 

практическое применение. 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваем

ые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяем

ые 

результаты 

Форма контроля 

Тема 1. Сущность  

предпринимательст

ва,  

развитие  

предпринимательст

ва 

в России  

У 1. З1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

05. ОК 11.  

 

-устный опрос 

  

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. З1.    

7 семестр- 

контрольная 

работа;  

8 семестр  

дифференцированн

ый зачет  

 Тема 2. 

Классификация  

предпринимательст

ва 

У 1. У 2. З1. 

З2. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

- проверочная 

работа 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. З1. 

З2.  

Тема 3. 

Предпринимательст

во как процесс.  

Предпринимательск

ая среда 

 У 1. У 2. 

З1. З 4. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

05. ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

 -проверочная 

работа 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. З1. 

З 4.  

 

Тема 4. Правовое 

регулирование 

предпринимательск

ой  

деятельности 

У 1. У 2. 

З11.З12. З 

13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

 -

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. 

З11.З12. З 

13. 

 



 

 

 
 

Тема 5. 

Государственная  

регистрация 

юридических лиц  

и индивидуальных 

предпринимателей 

У 1. У 2. У 

4. З11.З12. 

З 13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

 -

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4. З11.З12. З 

13. 

 

Тема6. 

Юридическая  

ответственность  

предпринимателя  

 

У 1. У 2. У 

4. З11. З12. 

З 13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

 

У 1. У 2. У 

4. З11. З12. 

З 13. 

 

Тема 7. 

Государственная и 

муниципальная 

поддержка  

предпринимательск

ой деятельности в 

России 

У 1. У 2. У 

4. З1. З 5. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

 

-устный опрос 

 -

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4. З1. З 5. 

 

Тема 8. 

Формирование 

имущественной 

основы  

предпринимательск

ой деятельности 

У 1. У 2. У 

4.  

З1. З 2. З12. 

З 13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

 

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4.  

З1. З 2. З12. 

З 13. 

 

Тема 9. Финансовые 

результаты 

предпринимательск

ой  

деятельности 

У 1. У 2. У 

4. З1. З 2. 

З11.З12. З 

13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

 

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4. З1. З 2. 

З11.З12. З 

13. 

 

Тема 10. Налоговое  

регулирование  

предпринимательск

ой деятельности 

У 1. У 2. У 

4. З1. З7. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4. З1. З7. 

 



 

 

 
 

Тема 11. 

Организация и 

развитие 

собственного дела  

У 1. У 2. У 

3. З 2. З 3. 

З12. З 13. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

3. З 2. З 3. 

З12. З 13.  

 

Тема 12. Культура 

предпринимательст

ва 

У 1. У 4. З1. 

З 9. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 4. З1. 

З 9.  

 

Тема 13. 

Предпринимательск

ий риск  

 

У 1. У 2. У 

3. У 4. З 10. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

-эссе 

-эссе 

-деловая игра 

У 1. У 2. У 

3. У 4. З 10.  

 

Тема 14. Деньги. 

Риски в мире денег  

У 1. У 2. У 

3.З 1. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

05. ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

-защита 

презентации 

У 1. У 2. У 

3.З 1. 

 

Тема 15. Источники 

денежных средств  

У 1. У 2. У 

3. З1. З 13. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

-доклад 

-деловая игра 

У 1. У 2. У 

3. З1. З 13. 

 

Тема 16. Банк – 

финансово-

кредитная 

организация 

У 1. У 3. У 

4. З1. З13. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

-деловая игра 

-деловая игра 

У 1. У 3. У 

4. З1.  

 



 

 

 
 

Тема 17. Фондовый 

рынок 

 

У 1. У 2. У 

4. З 1.З 13. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

 

-устный опрос 

-

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 2. У 

4. З 1.З 13. 

 

Тема 18. Основы 

налогообложения 

У 1. З1. З7. 

ОК 01. ОК 

02. ОК 03. 

ОК 05. ОК 

11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

 -

самостоятельн

ая работа 

-защита 

презентации 

-ситуационные 

задачи (кейс-

стадис) 

У 1. У 2. У 

4. З 1.З 13.  

 

Тема 19. Основы 

страхования  

У 1. У 4. З 

6.З 13. ОК 

01. ОК 02. 

ОК 03. ОК 

05. ОК 11.  

 

 -устный опрос 

 -

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 4. З 

6.З 13. ОК 

01.  

 

Тема 20. 

Пенсионное 

обеспечение 

граждан 

У 1. У 4.З 

13. ОК 01. 

ОК 02. ОК 

03. ОК 05. 

ОК 11.  

ПК 1.1  

-устный опрос 

-презентации 

-ситуационные 

задачи (кейс-

стадис)  

-защита 

презентации 

-деловая игра -

самостоятельн

ая работа 

У 1. У 4.З 

13. 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания в ходе текущего контроля 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и формулировки 

имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка определений), в полной 

мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка «2» - выполнено 0-54 % заданий теста.  



 

 

 
 

Оценка «3» - выполнено 55 % заданий теста.  

Оценка «4» - выполнено 75 % заданий теста.  

Оценка «5» - выполнено 90 % заданий теста.  

3. Самостоятельная работа. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - работа выполнена в полном объеме; учтены все требования к данной 

работе; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, соответствующие заданной 

теме/проблеме; получены результаты в соответствии с поставленной целью; работа 

оформлена аккуратно и грамотно. 

Оценка 4 «хорошо» - выполнены требования к оценке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - работа выполнена не в полном объеме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - работа выполнена не полностью и объем выполненной 

части работы позволяет получить недостаточно результатов в соответствии с поставленной 

целью.  

Рекомендации по подготовке электронной презентации. 

1. Планирование презентации (выбор темы, определение цели). 

2. Подготовка содержания презентации.  

2.1. Анализ темы презентации. 

2.2. Поиск и переработка источников информации. 

2.3. Составление плана презентации. 

2.4. Написание исходного текста для презентации. 

2.5. Разделение исходного текста на порции (слайды) – определение их 

последовательности, состава каждого слайда, определение устного комментария к каждому 

слайду. 

2.6. Техническая реализация презентации (использование возможностей 

программы Power Point для подготовки мультимедийной презентации; использование 

мультимедийных эффектов). 

2.7. Выбор дизайна презентации. 

2.8. Репетиция презентации (проверка синхронности устного текста и 

демонстрируемых слайдов; обеспечение соответствия объема презентации отведенному на 

нее времени, проверка соответствия презентации требованиям устного публичного 

выступления). 

 4. Проверочная работа. Критерии оценивания.  

Оценка «2» - выполнено 0-54 % заданий части А.  

Оценка «3» - выполнено 55 % заданий части А+ 50 % заданий части В.  

Оценка «4» - выполнено 75 % заданий части А + 75 % заданий части В. 

Оценка «5» - выполнено 85 % заданий части А + 85 % заданий части В +50 % заданий части 

С. 

5.Эссе. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - содержание работы полностью соответствует теме; 

 - глубоко и аргументировано раскрывается тема, что свидетельствует об отличном 

знании проблемы и дополнительных материалов, необходимых для ее освещения, умение 

делать выводы и обобщения; 



 

 

 
 

 - стройное по композиции, логическое и последовательное изложение мыслей;  

- четко сформулирована проблема эссе, связно и полно доказывается выдвинутый 

тезис; 

 - написано правильным литературным языком и стилистически соответствует 

содержанию; 

 - фактические ошибки отсутствуют;  

- достигнуто смысловое единство текста, дополнительно использующегося 

материала; 

 - заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной 

части.  

Оценка 4 «хорошо» - достаточно полно и убедительно раскрывается тема с 

незначительными отклонениями от нее;  

- обнаруживаются хорошие знания литературного материала, и других источников 

по теме эссе и умение пользоваться ими для обоснования своих мыслей, а также делать 

выводы и обобщения;  

- логическое и последовательное изложение текста работы; 

 - четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе;  

- в основной части логично, связно, но недостаточно полно доказывается 

выдвинутый тезис; 

 - написано правильным литературным языком, стилистически соответствует 

содержанию; 

 - имеются единичные фактические неточности; 

 - имеются незначительные нарушения последовательности в изложении мыслей; 

 - заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной 

части. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - в основном раскрывается тема;  

- дан верный, но односторонний или недостаточно полный ответ на тему;  

- допущены отклонения от нее или отдельные ошибки в изложении фактического 

материала;  

- обнаруживается недостаточное умение делать выводы и обобщения;  

- материал излагается достаточно логично, но имеются отдельные нарушения 

последовательности выражения мыслей;  

- выводы не полностью соответствуют содержанию основной части.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - тема полностью нераскрыта, что свидетельствует 

о поверхностном знании;  

- состоит из путаного пересказа отдельных событий, без вывода и обобщений; 

 - характеризуется случайным расположением материала, отсутствием связи между 

частями; 

- выводы не вытекают из основной части;  

- многочисленные (60-100%) заимствования текста из других источников; 

- отличается наличием грубых речевых ошибок. 

 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1.Дифференцированный зачёт 



 

 

 
 

1. Форма проведения: письменная, тестирование. 

2. Условия выполнения 

1.Инструкция для обучающихся. 

2.Время выполнения: 90 минут. 

3.Оборудование учебного кабинета: посадочные места для обучающихся, материал для 

проведения дифференцированного зачета. 

4.Технические средства обучения: не используются. 

5.Информационные источники, допустимые к использованию на дифференцированном 

зачете: нет. 

6.Требования охраны труда: соблюдение СанПиН. 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

3.1 Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

1. Понятие, сущность и признаки предпринимательской деятельности. Функции 

предпринимательства.  

2. Классификация предпринимательства. Виды предпринимательской деятельности. 

3. Правовой статус предпринимателя. Организационно-правовые формы 

предпринимательской деятельности. Этапы образования юридического лица. 

4. Основные виды ответственности предпринимателей: гражданско-правовая, 

административная, уголовная, налоговая ответственность предпринимателей.  

5. Дисциплинарная, материальная ответственность предпринимателей. 

6. Государственная и муниципальная поддержка бизнеса, её цели и задачи. Формы 

государственной поддержки малого и среднего бизнеса. Финансовая поддержка как 

основной механизм государственной поддержки. 

7. Виды и формы кредитования малого предпринимательства. Финансовое 

самообеспечение хозяйствующего субъекта. 

8. Основы налогового регулирования предпринимательской деятельности. Система 

налогов и сборов РФ.  

9. Налоговые режимы для малого бизнеса. 

10. Предпринимательская идея - основа бизнеса. Источники бизнес-идей. Анализ 

предпринимательских идей. Этапы организации бизнеса.  

11. Понятие и виды предпринимательского риска. Факторы риска. Потери от риска. 

Управление риском. Способы снижения риска.  

12.  Пенсия, государственная пенсионная система в РФ. Виды пенсий. 

13. Личный бюджет. Структура, способы составления и планирования личного 

бюджета. Личный финансовый план: финансовые цели, стратегия и способы их 

достижения. 

14. Сущность и структура банковской системы РФ. Роль ЦБ РФ и его функции. 

15. Коммерческие банки, их функции и операции. Структура фондового рынка. Виды 

ценных бумаг. Фондовая биржа. 

16. Банковские депозиты. Депозитный договор. Управление рисками по депозиту. 

17. Кредиты, принципы кредитования. Виды банковских кредитов для физических лиц. 

Кредитный договор. Кредитная история. Коллекторские агентства. 

18. Банковские операции для физических лиц. Обмен, перевод и хранение денег. 

Платежные системы. Виды платежных средств. Безопасность платежей. 



 

 

 
 

19.  Формы мошенничества и способы минимизации рисков. Наказания за финансовое 

мошенничество. Как себя обезопасить от финансовых махинаций. 

20. «Финансовая подушка безопасности». Этапы построения личного финансового 

плана.  

3.2. Практические задания к дифференцированному зачету:  

ЧАСТЬ А 

Критерии оценивания: за каждый правильный ответ на вопрос теста – 1 балл. 

Максимальное количество баллов - 37 баллов.  

1. Виталий решил открыть депозит, но в Петропавловске-Камчатском, где он живет, 

банки предлагают по вкладам не больше 4,5% годовых. А его сестра Наталья, которая 

переехала в Калининград, рассказывает, что там можно положить деньги в банк и под 6%. 

Что может сделать Виталий, чтобы стать клиентом банка, у которого нет офиса в его 

городе? Выберите один верный ответ:  

а) у Виталия есть возможность открыть вклад, а также купить ценные бумаги и 

оформить страховые полисы в компаниях из других регионов дистанционно  через 

финансовый маркетплейс; 

б) Виталию придется съездить один раз в другой город, заключить договор с нужной 

ему финансовой организацией и дальше он смоет дистанционно с ней работать  другого 

выхода нет. 

2. Укажите, верно ли утверждение: «Цифровые рубли можно будет использовать 

точно так же, как и обычные купюры и монеты, банковские карты и электронные кошельки: 

расплачиваться за товары и услуги, делать переводы. Цифровые рубли будут эквивалентны 

наличным и безналичным: 1 наличный рубль = 1 безналичный рубль = 1 цифровой рубль». 

Выберите один верный ответ: 

а) да; 

б) нет. 

3. Верно ли утверждение: «Пользоваться общественной сетью Wi-Fi для совершения 

финансовых операций вполне безопасно»? 

а) да; 

б) нет. 

4. Друзья Александра то и дело хвастаются, что зарабатывают деньги на операциях 

с ценными бумагами, убеждая его, что это гораздо выгоднее депозитов. Но Александр 

никогда раньше не инвестировал и плохо разбирается в фондовом рынке, да и вообще он не 

склонен к риску. Какие шаги ему стоит предпринять, если он все же поддастся уговорам и 

решит попробовать инвестировать на фондовом рынке? 

а) пройти бесплатное обучение для начинающих инвесторов; 

б) открыть брокерский счет, спросить у друзей во что они инвестируют, и может 

начать самому; 

в)для начала выбрать пассивную стратегию инвестирования (например, используя 

коллективные инвестиции);  

г) не нужно ничего делать инвестиции  это большой риск. Если получилось у 

друзей, то это не значит, что получится у вас.  

5. Василий ведет учет доходов и расходов. Его бюджет на протяжении года 

профицитный, и оставшиеся средства он тратит на развлечения. Друзья рассказали ему о 

торговле на бирже, и он решил, что разницу между доходами и расходами будет 



 

 

 
 

инвестировать, хотя у него нет никаких накоплений. Как вы думаете, правильно ли он 

собрался поступить? 

а) нет, так как прежде, чем инвестировать необходимо создать денежный резерв 

(подушку безопасности), определить цель инвестирования и разобраться, как это работает; 

б) да, так как тогда он сможет еще больше заработать и за счет этого создаст 

накопления.  

6. Как инвестор может приобрести ОФЗ-н («народные» облигации федерального 

займа)? 

а) все ценные бумаги обращаются на бирже, поэтому их можно приобрести, через 

любого брокера; 

б) купить ОФЗ-н можно только в банках-агентах ‒ в офисах обслуживания, через 

личные кабинеты на их сайтах или мобильные приложения банков.  

7. Покупая данную ценную бумагу, инвестор приобретает право на получение 

текущего дохода в виде периодически выплачиваемого процента и возвращение 

фиксированной суммы в конце указанного срока. О каком финансовом инструменте идет 

речь? 

а) акция;  

б) форвардный контракт; 

в) облигация; 

г) фьючерсный контракт. 

8. Инвестор вправе иметь только один договор на ведение индивидуального 

инвестиционного счета (ИИС). Что необходимо сделать в случае заключения нового 

договора на ведение ИИС? 

а) ранее заключенный договор на ведение ИИС должен быть прекращен в течение 

месяца;  

б) ранее заключенный договор на ведение ИИС должен быть расторгнут до 

заключения нового договора;  

в) ранее заключенный договор на ведение ИИС должен быть прекращен в срок не 

более 3 месяцев. 

9. Вам на почту пришло письмо от портала «Госуслуги», но оказалось в папке 

«Спам». В нем сообщается, что вам положена выплата от государства за прививку. Ниже 

дана ссылка, по которой надо активировать письмо, чтобы получить выплату. Ваши 

действия? 

а) письмо случайно попало в спам, нужно перейти по ссылке, поскольку это 

официальный источник; 

б) надо обратиться по указанным контактом за разъяснениями и выполнить то, что 

скажет контактное лицо; 

в) так действуют мошенники через сайты-подделки (фишинговые сайты) — ничего 

не следует открывать. 

10. Вы играете в онлайн-игру, где можно общаться между собой и знакомиться с 

другими игроками. Игра бесплатная, но для расширения опций существует магазин, в 

котором можно купить дополнения. В игровой чат новый знакомый скинул вам ссылку на 

неофициальный магазин со сниженными ценами. Как будете действовать в такой ситуации? 

а) не станете переходить по ссылке от нового знакомого; 

б) попробуете сэкономить деньги и перейдете по ссылке для оплаты. 



 

 

 
 

11. Недавно Игорю пришло странное уведомление в Google-календарь: «На сегодня 

запланирован вывод 105 230 руб. получение» и какая-то ссылка. По ссылке открылся сайт. 

Там было написано, что на его счет идет перевод, но надо оплатить комиссию, и тогда 

деньги зачислятся на карту. Была приписка  если он не заплатит комиссию, то счет 

заблокируют. Для того чтобы оплатить комиссию, Игорю нужно ввести данные своей 

карты. На сайте были отзывы разных людей, которые уже получили деньги. Как следует 

поступить в этой ситуации? 

а) не вводить свои данные. Позвонить в банк и уточнить, что это за перевод; 

б) ввести номер карты, номер телефона и ждать получения денег. 

12. Вы стали участником ДТП. У обоих водителей действующие полисы ОСАГО. 

Вы оформили европротокол. В течение какого срока необходимо представить извещение 

в вашу страховую компанию для получения выплаты по ОСАГО? 

а) в течение 5 рабочих дней; 

б) на следующий день после ДТП; 

в) в течение 14 календарных дней. 

г) в течение 21 календарного дня. 

13. Каков максимальный размер выплаты на ремонт автомобиля по полису 

обязательного страхования автогражданской ответственности (ОСАГО (руб.)? 

а) 400 000; 

б) 500 000; 

в) 700 000; 

г) 1 400 000. 

14. В вашей квартире прорвало трубу, и вы случайно затопили соседей этажом ниже. 

Какая из перечисленных страховок поможет вам покрыть причиненный соседям ущерб? 

а) страхование имущества от риска затопления; 

б) страхование ответственности за причинение вреда. 

15. Если вы решили взять кредит, на что в первую очередь следует обратить 

внимание? 

а) на удобство расположения офиса банка; 

б) на полную стоимость кредита; 

в) на бонусные программы банка; 

г) на биографии руководителей банка. 

16. Что из перечисленного верно в отношении понятия «финансовая подушка 

безопасности»? Выберите все верные ответы: 

а) подушка безопасности должна равняться как минимум двум годовым доходам 

семьи; 

б) желательный размер подушки безопасности составляет от 3 до 6 сумм 

ежемесячных доходов семьи; 

в) семьи с невысоким доходом не имеют возможности создать подушку 

безопасности; 

г) финансовая подушка безопасности ‒ это определенная сумма денег, которая 

призвана обеспечивать человеку привычный образ жизни в кризисной ситуации. 

17. На купонном поле банкноты кто-то ручкой написал номер телефона. Можно ли 

оплатить покупку в магазине такой банкнотой? 

а) да; 



 

 

 
 

б) нет. 

18. Кто должен знать ПИН-код? 

а) владелец карты и сотрудник банка; 

б) только владелец карты; 

в) близкие люди владельца карты; 

г) пин-код должен быть написан на карте. 

19. Каким образом может получить свои накопления(в том числе  добровольные 

взносы) гражданин, формирующий средства пенсионных накоплений в негосударственном 

пенсионном фонде (НПФ) или Социальном фонде Российской Федерации (СФ), при выходе 

на пенсию? 

а) в виде единовременной выплаты; 

б) в виде пожизненной выплаты; 

в) путем выплаты в течение нескольких лет; 

г) все вышеперечисленные варианты верны.  

20. Какие организации участвуют в системе пенсионного обеспечения Российской 

Федерации? 

а) негосударственные пенсионные фонды (НПФ);  

б) страховые компании;  

в) управляющие компании, с которыми Социальный фонд Российской федерации 

(СФ) заключил договор доверительного управления средствами пенсионных накоплений;  

г) СФР. 

21.Что может включать в себя доход человека на пенсии? 

а) государственная пенсия (СФ +НПФ); 

б) дополнительная пенсия (НПФ);  

в) долгосрочный вклад; 

г) все перечисленное. 

22. Какие виды налоговых вычетов из перечисленных существуют? 

а) стандартные; 

б) социальные; 

в) долговые; 

г) имущественные. 

23. С какой суммы дохода взимается подоходный налог (налог на доходы 

физических лиц ‒ НДФЛ) в размере 15%? 

а) с суммы дохода, который превысит 1 млн рублей в год; 

б) с суммы дохода, который превысит 3 млн рублей в год; 

в) с суммы дохода, который превысит 5 млн рублей в год; 

г) с суммы дохода, который превысит 10 млн рублей в год. 

24. На каких платформах можно оплатить налоги онлайн?  

а) в личном кабинете на сайте своего банка; 

б) на сайте Министерства финансов;  

в) на портале «Госуслуги»; 

г) на сайте Федеральной налоговой службы.  

25. Укажите, верно ли утверждение: «Законом установлены сроки рассмотрения 

и принятия финансовым уполномоченным решения по обращению». 

а) да; 



 

 

 
 

б) нет. 

26. Каким способом можно направить жалобу в Центральный банк Российской 

Федерации?  

а) через электронную форму на сайте Центрального банка Российской Федерации; 

б) по почте; 

в) лично через общественную приемную Центрального банка Российской 

Федерации; 

г) с помощью мобильного приложения «ЦБ-онлайн». 

27. Какая из перечисленных организаций защищает права потребителей финансовых 

услуг? 

а) Минфин России;  

б) Минэкономразвития России; 

в) МЧС России; 

г) Банк России. 

28. Соотнесите понятия (1-4) с правильными определениями (А-D). Каждому 

понятию соответствует только одно определение: 

 

1.Кешбэк  

 

А Сумма, в пределах которой банк готов предоставить клиенту 

кредит для оплаты товаров и снятия наличных. 

2.Грейс-период  

 

 

В Вид потребительского кредита, представляющий собой, по 

сути, перерасход по дебетовой карте. 

3.Овердрафт С Период беспроцентного пользования денежными средствами 

по кредитной карте клиента при условии полного погашения 

задолженности в установленные банком сроки. 

4.Кредитный 

лимит 

 

 

D Возврат части денег, которые вы потратили при оплате 

покупки банковской картой. 

 

29. Надо ли выплачивать кредит банку с отозванной лицензией? 

а) кредит необходимо продолжать выплачивать в соответствии с информацией на 

специальном портале агентства по страхованию вкладов;  

б) нет, теперь можно не выплачивать кредит; 

в) продолжать выплачивать кредит нужно только в том случае, если это потребуют 

сделать официальным письмом. 

 30. Верны ли следующие суждения о предпринимательстве? 

 А) Основной целью предпринимательской деятельности является получение 

прибыли. 

 Б) предпринимательство развивается в условиях рыночной экономики 

 а) верно только А; б) верно только Б; в) верны оба суждения; г) оба суждения 

неверны. 

 31. Организационно-правовой формой предпринимательской деятельности 

является: 

а) индивидуальное предпринимательство;  

б) хозяйственное общество; 



 

 

 
 

в) товарищество;  

г) всё вышеперечисленное. 

 32.Установите соответствие между видами бизнеса и их характерными чертами: 

Виды бизнеса Характерные черты 

А) Крупный бизнес 1) возможность осуществлять массовое производство 

Б) Малый бизнес 2) более быстрая реакция на перемены спроса на рынке 

  3) неустойчивость предприятия, большая подверженность 

риску 

  4) мощная материально-техническая и финансовая база 

 33. Деятельность людей, направленная на получение прибыли: 

а)  благотворительность; 

б) предпринимательство; 

в) творчество; 

г) кредит. 

 34. Страхование  это:  

а) деятельность предприятий по продвижению товаров на рынок;  

б) направление государственной экономической политики;  

в) элемент производственных отношений, связанный с возмещением материальных 

потерь в процессе общественного производства;  

г) операции с ценными бумагами, осуществляемые Центральным банком и 

коммерческими банками на открытом рынке. 

 35. Страхователь – это:  

а) специализированная организация, проводящая страхование;  

б) владелец акций какого-либо предприятия;  

в) частное лицо, занимающееся предпринимательской деятельностью;  

г) физическое или юридическое лицо, уплачивающее страховые взносы. 

 36. Вознаграждение за труд в зависимости от квалификации работника, сложности, 

количества, качества и условий выполняемой работы, а также компенсационные выплаты 

и стимулирующие выплаты – это______________________________________. 

 37. Какое предприятие, не наделено правом собственности на закрепленное имущество, 

которое является неделимым и не может быть распределено по долям между работниками 

предприятия _________________________________________________. 

ЧАСТЬ В 

 ПИСЬМЕННАЯ ТВОРЧЕСКАЯ РАБОТА (ЭССЕ) 

Максимальное количество баллов - 12 баллов.  

Критерии оценки письменной творческой работы (эссе):  

 12 баллов:  

- содержание работы полностью соответствует теме; 

 - глубоко и аргументировано раскрывается тема, что свидетельствует об отличном 

знании проблемы и дополнительных материалов, необходимых для ее освещения, умение 

делать выводы и обобщения; 

 - стройное по композиции, логическое и последовательное изложение мыслей;  

- четко сформулирована проблема эссе, связно и полно доказывается выдвинутый 

тезис; 



 

 

 
 

 - написано правильным литературным языком и стилистически соответствует 

содержанию; 

 - фактические ошибки отсутствуют;  

- достигнуто смысловое единство текста, дополнительно использующегося 

материала; 

 - заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной 

части.  

 6 баллов:  

- достаточно полно и убедительно раскрывается тема с незначительными 

отклонениями от нее;  

- обнаруживаются хорошие знания литературного материала, и других источников 

по теме эссе и умение пользоваться ими для обоснования своих мыслей, а также делать 

выводы и обобщения;  

- логическое и последовательное изложение текста работы; 

 - четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе;  

- в основной части логично, связно, но недостаточно полно доказывается 

выдвинутый тезис; 

 - написано правильным литературным языком, стилистически соответствует 

содержанию; 

 - имеются единичные фактические неточности; 

 - имеются незначительные нарушения последовательности в изложении мыслей; 

 - заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной 

части. 

 3 балла:  

- в основном раскрывается тема;  

- дан верный, но односторонний или недостаточно полный ответ на тему;  

- допущены отклонения от нее или отдельные ошибки в изложении фактического 

материала;  

- обнаруживается недостаточное умение делать выводы и обобщения;  

- материал излагается достаточно логично, но имеются отдельные нарушения 

последовательности выражения мыслей;  

- выводы не полностью соответствуют содержанию основной части.  

 0 - 1 балл:  

- тема полностью нераскрыта, что свидетельствует о поверхностном знании;  

- состоит из путаного пересказа отдельных событий, без вывода и обобщений; 

 - характеризуется случайным расположением материала, отсутствием связи между 

частями; 

- выводы не вытекают из основной части;  

- многочисленные (60-100%) заимствования текста из других источников; 

- отличается наличием грубых речевых ошибок. 

Выберите одно из предложенных ниже высказываний и изложите свои мысли (свою 

точку зрения, отношение) по поводу поднятой проблемы. Приведите необходимые 

аргументы для обоснования своей позиции.  

1. «Деньги ведь что ёж, которого легко словить, но непросто удержать» (К. Элиан).  



 

 

 
 

2. «Думай, прежде чем вкладывать деньги, и не забывай думать, когда уже вложил 

их» (Ф. Дойл).  

3. «Тех, кто не желает брать на себя ответственность за свою финансовую жизнь 

прямо сейчас, ждёт безрадостное существование в будущем» (Р. Кийосаки).  

4. «Сколько всяких ходов и выходов в этом финансовом мире! Целый лабиринт 

подземных течений! Немного прозорливости, немного сметки, немного удачи  время и 

случай  вот что по большей части решает дело» (Т. Драйзер).  

5. «Из пяти смертных грехов бизнеса первым и, как правило, самым 

распространённым является излишнее стремление к получению прибыли» (П. Друкер).  

6. «Всё можно сделать лучше, чем делалось до сих пор» (Г. Форд). 

7. «Наука научила нас продлевать жизнь. Теперь мы должны научиться делать эту 

долгую жизнь достойной» (Хелен Хэйес).  

8. «Молодость проходит так быстро, что не успеваешь вовремя оформить себе 

пенсию» (С. Родионович).  

9. «Налоги  это цена, которую мы платим за возможность жить в цивилизованном 

обществе» (Оливер Уэнделл Холмс-старший). 

10. «Иногда деньги слишком дорого стоят» (Р. Эмертон). 

ЧАСТЬ С 

ПРАКТИЧЕСКИЕ МИНИ-ЗАДАЧИ 

Максимальное количество баллов - 10 баллов.  

1. Оценивается от 0 до 3 баллов.  

Вам нужно выбрать надёжный банк. Как вы будете действовать? Кратко опишите 

три шага. 

2. Оценивается от 0 до 4 баллов.  

Предположим, что вы получили в наследство 2 млн р. и пока не определились, на 

что их потратить, решили положить деньги в банк. Сколько вы сделаете вкладов и на какие 

суммы? Почему примете именно такое решение? 

3. Оценивается от 0 до 3 баллов.  

Вы определяетесь со своими финансами. Так, для вашей финансовой деятельности, 

вам нужно иметь небольшую сумму «на чёрный день», а также накопить на большую 

покупку. Какие или какой вклад вы выберете и почему? 

4. Эталоны ответов на практические задания 

ЧАСТЬ А 

Критерии оценивания: за каждый правильный ответ на вопрос теста – 1 балл. 

Максимальное количество баллов - 37 баллов.  

1 а; 2 а; 3 б; 4 а, в; 5 а; 6 б; 7 в; 8 а; 9 в; 10 а; 11 а; 12 а; 13 а; 14 б; 15 б; 16 б, г; 

17 а; 18 б; 19 б, г; 20 в; 21 г; 22 а, б, г; 23 в; 24 а, б, в, г; 25 а; 26 а, б, в, г; 27 г; 28 1-Д; 2-С; 3-

В; 4-А; 29 а; 30 в; 31 г; 32 А- 14; Б- 23; 33 б; 34 в; 35 а; 36 заработная плата; 37унитарное 

ЧАСТЬ В 

 ПИСЬМЕННАЯ ТВОРЧЕСКАЯ РАБОТА (ЭССЕ) 

Максимальное количество баллов - 12 баллов.  

Из пяти смертных грехов бизнеса первым и самым распространенным является 

поклонение высоким прибылям (Питер Друкер) 

В настоящее время в экономике происходят значительные изменения, которые 

связаны с активным развитием рыночной экономики. Рыночная экономика переменила не 



 

 

 
 

только экономику страны, как таковую, но и другие сферы жизни: политическую, 

социальную. 

В современных условиях активно распространяется предпринимательство, как особый вид 

деятельности. Сегодня все большую актуальность получают различные формы и виды 

предпринимательской деятельности. Однако, согласно статистическим данным, многие 

фирмы закрывают свою деятельность в первые пять лет работы. С чем связан данный факт? 

Попробуем разобраться. 

В соответствии со многими определения различных исследователей, основной 

целью предпринимательства является получение прибыли. При том, проанализировав 

различные источники, мы можем с полной уверенностью сказать, что в 9 источниках из 10, 

именно данная цель стоит на первом месте. Так ли это на самом деле? Является ли истинной 

цель – получение прибыли? Или же это должно быть второстепенно для предпринимателя? 

Известный американский учены Питер Друкер сказал: «Из пяти смертных грехов 

бизнеса первым и самым распространенным является поклонение высоким прибылям». И 

мы не смеем не согласиться с данной мыслью. Мы абсолютно убеждены в том, что как 

только предприниматель ставит перед собой цель – заработать как можно больше денег – 

его бизнес непременно подвергается большой опасности. Почему? Ответим на данный 

вопрос более детально. 

Итак, когда предприниматель осуществляет свою деятельность, он, прежде всего, 

ориентирован на предоставление услуги (будь то оказание юридических услуг, или 

деятельность салона красоты). И чем качественнее будет оказана данная услуга, тем 

больший поток клиентов будет в будущем. То есть качество выполнения услуги является 

неким гарантом, что клиент придет к вам снова. 

Рассмотрим другой вариант. Предприниматель ставит перед собой цель – заработать 

один миллион в месяц. Разве будет он видеть потребности клиентов в таком случае? 

Вероятнее всего, нет. Он будет ориентирован на получение как можно большего дохода, 

игнорируя при этом потребности и запросы клиента. Далее последует цепочка событий: 

клиент недоволен – клиент более не обратиться в данную фирму – у фирмы будет падать 

спрос – у фирмы падают финансовые показатели – фирма разоряется. То есть преследуя 

цель – получение большого дохода, в погоне за большими деньгами, предприниматель 

может упустить не только клиента, но и всю свою деятельность, которая попросту 

перестанет приносить доход. 

Безусловно, осуществляя предпринимательскую деятельность, предприниматель не 

может игнорировать прибыль, поскольку она является инструментом мотивации не только 

самого предпринимателя, но и его подчиненных. Но вместе с тем, приоритетной целью это 

быть не может. 

Я глубоко убежден в том, что любая деятельность рано или поздно начнет приносить 

доход, если вы по-настоящему любите эту деятельность. И на практике много тому 

примеров, это подтверждающих. То есть я убежден, что главной целью в осуществлении 

бизнеса должно быть – получение удовольствия от деятельности и помощь обществу. Такие 

благие цели рано ли, поздно ли, приведут человека к хорошему доходу. Все, что 

выполняется с любовью – выполняется качественно. Когда бизнесмен будет зациклен на 

предоставление качественных услуг, у него будет расти клиентская база, будет 

увеличиваться рейтинг его компании, люди будут хорошо отзываться о фирме, и вновь 

возвращаться. 



 

 

 
 

Если же человек будет смотреть в одну точку, под названием «прибыль», он упустит 

многие и многие составляющие бизнеса. Именно поэтому Питер Друкер был совершенно 

прав в своем изречении. Руководствоваться только лишь целью – прибыль, 

предприниматель упустит главные аспекты, которые приведут его, в лучшем случае, к 

снижению потока клиентов, а в худшем, к банкротству фирмы. 

Таким образом, среди массы законов ведения бизнеса, одним из базовых законов 

ведения бизнеса должно выступать – оказание своих услуг качественно и своевременно, и 

уже потом – получение прибыли, обогащение. 

ЧАСТЬ С 

ПРАКТИЧЕСКИЕ МИНИ-ЗАДАЧИ 

Максимальное количество баллов - 10 баллов.  

1. Оценивается от 0 до 3 баллов.  

ШАГ 1. Проверить, является интересующая вас организация банком и какие типы 

операций она может осуществлять. 

 ШАГ 2. Определить рейтинг финансовой устойчивости банка. 

 ШАГ 3. Изучить сам банк и предоставляемые им услуги. 

2. Оценивается от 0 до 4 баллов.  

В данной задаче не может быть единственно верного ответа. При оценке 

преподаватель должен исходить из структуры ответа: 

 • 2 млн р. должны быть разбиты на вклады; 

 • каждое решение должно быть объяснено с опорой на теоретический материал; 

обучающийся должен не просто отвечать «я так хочу», а именно обосновывать свой выбор 

теми целями, которые он ставит. 

3. Оценивается от 0 до 3 баллов. 

 Я выберу два вклада: расчётный, так как он позволяет иметь сумму на вкладе и не 

ограничивать себя в снятии этой суммы в любое время, второй вклад  накопительный, так 

как при таком вкладе есть возможность пополнения, а также предлагаются существенно 

большие проценты, чем при вкладе до востребования. 

4.Комплект материалов. 

5. Ведомость. 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У 1. оперировать в практической 

деятельности экономическими 

категориями; 

ОК 1,2,3,5, 11 

 оперирует в практической деятельности 

экономическими категориями; 

У 2. анализировать виды 

предпринимательской деятельности и 

факторы предпринимательской среды; 

ОК 1,2,3,5, 11 

анализирует виды предпринимательской 

деятельности и факторы 

предпринимательской среды; 

 

У 3. разрабатывать собственную бизнес-

идею; 

 разрабатывает собственную бизнес-идею; 

 



 

 

 
 

ОК 1,2,3,5, 11 

У 4. ориентироваться в актуальных 

вопросах финансово-экономических 

отношений в современных условиях.  

ОК 1,2,3,5, 11 

ориентируется в актуальных вопросах 

финансово-экономических отношений в 

современных условиях.  

Знать:  

З1. сущность и значение современного 

предпринимательства; 

 

 

 формулирует понятие и значение 

предпринимательства; 

 перечисляет основные этапы становления 

предпринимательства;  

З2. виды предпринимательской 

деятельности; 

 перечисляет основные виды 

предпринимательской деятельности;  

З3. организационно-правовые формы 

предпринимательской деятельности; 

раскрывает организационно-правовые 

формы предпринимательской деятельности;  

З4. факторы внешней и внутренней 

предпринимательской среды; 

 

дает понятие среда организации; 

дифференцирует факторы макросреды; 

выделяет факторы микросреды; 

раскрывает влияние факторов внешней и 

внутренней среды на процесс и результат 

деятельности предприятия; 

приводит примеры факторов среды 

способствующих и затрудняющих 

функционирование, развитие организации. 

З5. формы государственной поддержки 

малого и среднего бизнеса; 

раскрывает формы государственной 

поддержки малого и среднего бизнеса; 

З6. виды и формы кредитования малого 

предпринимательства; 

называет виды и формы кредитования 

малого предпринимательства; 

З7. основы налогового регулирования 

предпринимательской деятельности; 

знает основы налогового регулирования 

предпринимательской деятельности; 

З8. структуру и содержание бизнес-

плана; 

раскрывает структуру и содержание бизнес-

плана; 

З9. основные механизмы защиты 

предпринимательской тайны; 

раскрывает основные механизмы защиты 

предпринимательской тайны;  

З10. понятие, виды и способы снижения 

предпринимательского риска;  

 

дает определение понятию 

предпринимательского риска;  

называет виды предпринимательского 

риска;  

 раскрывает сущность способов снижения 

предпринимательского риска;  

З11. закономерности функционирования 

рыночных механизмов на микро- и 

макроуровнях и методы 

государственного регулирования; 

 знает закономерности функционирования 

рыночных механизмов на микро- и 

макроуровнях и методы государственного 

регулирования; 



 

 

 
 

З12. законодательные основы 

регулирования финансовых отношений; 

 знает законодательные основы 

регулирования финансовых отношений;  

З13 общие положения финансовых 

отношений хозяйственных субъектов и 

их практическое применение. 

 знает общие положения финансовых 

отношений хозяйственных субъектов и их 

практическое применение. 

Осваиваемые элементы ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

Понимает сущность и социальную 

значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

Осваиваемые элементы ОК 02. 

Использовать современные средства 

поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные 

технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

Организовывает собственную деятельность, 

выбирает типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество. 

Осваиваемые элементы ОК 3. Принимать 

решения в стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность. 

Принимает решения в стандартных и 

нестандартных ситуациях и несет за них 

ответственность. 

 

Осваиваемые элементы ОК 05. 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

 Осуществляет устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста. 

Осваиваемые элементы ОК 11. 

Планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

Планирует предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

Осваиваемые элементы ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

Критерии оценки ответов 

Оценка «2» - выполнено 0-54 % заданий части А.  

Оценка «3» - выполнено 55 % заданий части А.  

Оценка «4» - выполнено 75 % заданий части А + 50 % заданий части В. 

Оценка «5» - выполнено 85 % заданий части А + 50 % заданий части В +50 % заданий 

части С. 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.12 Детское, школьное и диетическое 

питание обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 

43.01.09 Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, которые формируют 

профессиональные и общие компетенции. 

Обучающийся должен знать: 

З1 - ассортимент разрешенных и запрещенных блюд и изделий детского, школьного и 

диетического питания: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса 

и птицы;  

З2 - методы организации производства детского, школьного и диетического питания;  

З3 - основные критерии оценки качества готовых блюд детского, школьного и 

диетического питания;  

З4 - температурный, санитарный режим и правила приготовления для различных 

видов блюд детского, школьного и диетического питания;  

З5 - варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных блюд и изделий детского, школьного и диетического питания;  

 З6 - виды технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления блюд детского, школьного и диетического питания;  

З7 - органолептические способы определения степени готовности и качества 

сложных блюд детского, школьного и диетического питания;  

З8 - технологию приготовления блюд детского, школьного и диетического питания;  

З9 - методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения 

изделий и блюд детского, школьного и диетического питания. 

Обучающийся должен уметь: 

У1 - органолептически оценивать качество продуктов используемых для детского, 

школьного и диетического питания;  

У2 - принимать организационные решения по процессам приготовления детского, 

школьного и диетического питания.  

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 



ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 



ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Обучающийся должен иметь практический опыт: решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности. 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК:  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 



ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 



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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

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 и 

профессиональных компетенций:  

Таблица 1 

Результаты обучения: умения, знания и общие 

компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Умения:   

- органолептически оценивать качество продуктов 

используемых для детского, школьного и 

диетического питания;  

- принимать организационные решения по 

процессам приготовления детского, школьного и 

диетического питания.  

ПК 1.1-1.4; ПК 2.1-2.8; ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5; ПК 

5.1-5.5. ОК.1- 10. 

Демонстрирует умения: 

- составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей; 

- рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

- проведение органолептической 

оценки качества пищевого 

сырья и продуктов и 

интерпретации полученных 

результатов правильно и точно 

в соответствии с материалами 

учебника и правилами СанПиН. 

Знания:  

- ассортимент разрешенных и запрещенных блюд и 

изделий детского, школьного и диетического 

питания: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и 

сыра, рыбы, мяса и птицы;  

- методы организации производства детского, 

школьного и диетического питания;  

- основные критерии оценки качества готовых блюд 

детского, школьного и диетического питания;  

- температурный, санитарный режим и правила 

приготовления для различных видов блюд детского, 

школьного и диетического питания;  

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

блюд и изделий детского, школьного и диетического 

питания;  

- виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря для приготовления 

блюд детского, школьного и диетического питания;  

Демонстрирует знания: 

- знание, объяснение норм и 

принципов рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

- перечисление основных видов 

диет с характеристикой их 

пищевой и энергетической 

ценности; 

- знание, понимание задач и 

принципов построения 

лечебного и лечебно – 

профилактического питания; 

- знание методики составления 

рационов питания по пищевой и 

энергетической ценности. 



- технологию приготовления блюд детского, 

школьного и диетического питания;  

- органолептические способы определения степени 

готовности и качества сложных блюд детского, 

школьного и диетического питания;  

- методы контроля безопасности продуктов, 

процессов приготовления и хранения изделий и 

блюд детского, школьного и диетического питания. 

ОК.1- 10. 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам  

Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Раздел 1. Организация производства детского и школьного 

питания 

Дифференцированный 

зачёт 5 семестр 

Тема 1.1 

Состояние и 

перспективы 

развития детского 

питания в России 

 

З: 1-9; У: 1-

2; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Устный 

опрос, 

подготовить 

сообщение 

З: 1-9; У: 1-2; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тема 1.2 

Методики 

организации 

детского питания 

З: 1-9; У: 1-

2; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Подготовить 

презентацию 

З: 1-9; У: 1-2; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тема 1.3 

Технология 

приготовления 

блюд детского 

питания 

З: 1-9; У: 1-

2; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тестирование, 

лабораторная 

работа №1-6 

З: 1-9; У: 1-2; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Раздел 2. Основы диетического питания 

Тема 2.1 

Характеристика 

З: 1-9; У: 1-

2; 

Устный 

опрос, 

З: 1-9; У: 1-2; 

ПК 1.1-1.4; 



диет ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

подготовить 

сообщение 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тема 2.2 

Приготовление 

блюд для 

диетического и 

лечебного 

питания 

 

З: 1-9; У: 1-

2; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тестирование, 

лабораторная 

работа №7-9 

З: 1-9; У: 1-2; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1. Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестовое задание. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; 

правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью.



4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачёт 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: раздаточный материал преподавателя, журнал учебной 

группы, зачетная ведомость, ручка. 

Информационные источники: 

Основные источники: 

1. Куткина М.Н., Линич Е.П., Организация питания детей и подростков. / Учебник для 

вузов, Лань. – 2021. – 320 с. 

2. Волкова В.А., Козлова М.С. Организация детского, диетического и лечебно-

профилактического питания / Учебное пособие, Кемерово, КемТИПП, 2003. – 56 с. 

3. Ситнова А.В. Детское питание: одна еда для всей семьи. – М. – АСТ. – 2022. – 224 с. 

4. Мурченко Н.А. "Организация питания в ДОО в соответствии с новым СанПиН 

2.4.1.3049-13 (+CD). ФГОС ДО" 

Подробнее: https://www.labirint.ru/books/496035/ 

5. Лапкин М.М. Пешкова Г.П. Основы рационального питания. – ГЭОТАР-Медиа, 2022. – 

320 с. 

6. Рождественская Л.Н., Дриля А.А. Основы здорового питания. – НГТУ, 2022. – 301 с. 

7. Елисеев Ю. Полный справочник диетолога. – Эксмо. – 2007. – 544 с. 

8. Плотникова Т.В. Организация детского питания/ Т.В. Плотникова. - Ростов н/Д: 

Феникс, 2012. - 335 с. 

9. Плотникова Т.В. Рецептура блюд для детских учреждений / Т.В. Плотникова. - Ростов 

н/Д: Феникс, 2013. - 301 с. 

10. Рубина Е.М.  Микробиология, физиология питания, санитария Учебник 1-е 

изд. – М.: Издательский центр «Академия» 2018. 

Требования охраны труда: 

 В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать тестирование без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно покидать место занятий; 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

3. Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

1. Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Состояние и перспективы развития детского питания в России 

Методики организации детского питания 

Технология приготовления блюд детского питания 

Характеристика диет 

Приготовление блюд для диетического и лечебного питания 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

Обучающийся должен уметь  

https://www.labirint.ru/books/496035/
http://www.academia-moscow.ru/#_blank


- органолептически оценивать качество 

продуктов используемых для детского, 

школьного и диетического питания;  

- принимать организационные решения по 

процессам приготовления детского, школьного 

и диетического питания.  

- составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей; 

- рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; 

- проведение органолептической оценки 

качества пищевого сырья и продуктов и 

интерпретации полученных результатов 

правильно и точно в соответствии с 

материалами учебника и правилами 

СанПиН. 

Обучающийся должен знать  

- ассортимент разрешенных и запрещенных 

блюд и изделий детского, школьного и 

диетического питания: супов, соусов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;  

- методы организации производства детского, 

школьного и диетического питания;  

- основные критерии оценки качества готовых 

блюд детского, школьного и диетического 

питания;  

- температурный, санитарный режим и правила 

приготовления для различных видов блюд 

детского, школьного и диетического питания;  

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных блюд и изделий детского, 

школьного и диетического питания;  

- виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря для 

приготовления блюд детского, школьного и 

диетического питания;  

- технологию приготовления блюд детского, 

школьного и диетического питания;  

- органолептические способы определения 

степени готовности и качества сложных блюд 

детского, школьного и диетического питания;  

- методы контроля безопасности продуктов, 

процессов приготовления и хранения изделий и 

блюд детского, школьного и диетического 

питания. 

- знание, объяснение норм и принципов 

рационального сбалансированного 

питания для различных групп 

населения; 

- перечисление основных видов диет с 

характеристикой их пищевой и 

энергетической ценности; 

- знание, понимание задач и принципов 

построения лечебного и лечебно – 

профилактического питания; 

- знание методики составления рационов 

питания по пищевой и энергетической 

ценности. 

 

Примерный КИМ по дифференцированному зачёту: 

Перечень вопросов (тем), выносимых на дифференцированный зачет: 

1. Рекомендуемый режим питания детей: 

а) 2-х разовый; 



б) 5-ти разовый; 

в) 4-х разовый; 

г) 6-ти разовый. 

2. Физиологическое и умственное развитие детей обеспечивает: 

а) повышенное потребление жиров; 

б) полноценное сбалансированное питание; 

в) потребление углеводов до 500 г. в сутки; 

г) исключение соли из рациона питания. 

3. Калорийность завтрака составляет: 

а) 50% суточного рациона; 

б) 10% суточного рациона; 

в) 5% суточного рациона; 

г) 25% суточного рациона. 

4. Калорийность обеда составляет: 

а) 10 - 20% суточного рациона; 

б) 35 - 40% суточного рациона; 

в) 50 - 60% суточного рациона; 

г) 25 - 30% суточного рациона. 

  5. Калорийность ужина составляет: 

а) 25% суточного рациона; 

б) 15% суточного рациона; 

в) 30% суточного рациона; 

г) 10% суточного рациона. 

6. Калорийность полдника составляет: 

а) 5 - 10% суточного рациона; 

б) 25 - 30% суточного рациона; 

в) 20 - 25% суточного рациона; 

г) 10 - 15% суточного рациона. 

7. При составлении рациона питания учитывают: 

а) рекомендуемый суточный набор продуктов; 

б) рекомендуемое количество воды; 

в) рекомендуемое количество кофе; 

г) рекомендуемое количество аспартама. 

8. С целью обеспечения разнообразия блюд в рационе питания рекомендуют 

разрабатывать: 

а) диеты; 

б) разгрузочные дни; 

в) перспективные меню; 

г) накопительные ведомости. 

9. Перспективные меню составляются на: 

а) год; 

б) 4 – 6 месяцев; 

в) 10 – 14 дней; 

д) 2 - 3 месяца. 

10.  Рациональное питание детей предусматривает следующее соотношение белков, 

жиров, углеводов: 



а) 2:3:5; 

б) 3:2:4; 

в) 4:3:1; 

г) 1:1:4. 

11. Фактический суточный расход продуктов фиксируется в: 

а) бракеражном журнале; 

б) накопительной ведомости; 

в) плане – меню; 

г) технико-технологической карте. 

12. В питании детей белки животного происхождения должны составлять: 

а) 15 – 20% от общего количества белка; 

б) 50 - 60% от общего количества белка; 

в) 20 - 30% от общего количества белка; 

г) 35 - 40% от общего количества белка. 

13. В детском питании не рекомендуют использовать жиры: 

а) растительные; 

б) тугоплавкие; 

в) топлёное сливочное масло; 

г) сливочное масло. 

14. Для учащихся общеобразовательных учреждений должно быть обязательным: 

а) трёхразовое горячее питание; 

б) четырёхразовое горячее питание; 

в) одноразовое горячее питание; 

г) не должно предоставляться в школе. 

15. Учащиеся группы продлённого дня обеспечиваются по месту учёбы: 

а) 2-х разовым горячим питанием; 

б) одноразовым горячим питанием; 

в) не обеспечиваются горячим питанием; 

г) 4-х разовым горячим питанием. 

16. Завтрак для учеников 1 – 5 классов предоставляется после: 

а) первого урока; 

б) окончания занятий; 

в) второго урока; 

г) третьего урока. 

17. Завтрак для учеников 6 - 11 классов предоставляется после: 

а) второго урока; 

б) первого урока; 

в) окончания занятий; 

г) третьего урока; 

18. Наиболее распространённая форма обслуживания в школьных столовых – это: 

а) обслуживание официантами; 

б) самообслуживание с предварительным накрытием столов; 

в) «шведский стол»; 

г) кейтеринговое обслуживание. 

19. Концепция развития школьного питания базируется на создании: 

а) комбинатов школьного питания; 



б) кафе с самообслуживанием; 

в) буфетов; 

г) предприятий быстрого обслуживания. 

20. Рекомендуемое питание для детей с хроническими заболеваниями: 

а) лечебное; 

б) диетическое; 

в) разгрузочное; 

г) функциональное. 

21. Рекомендуемый режим диетического питания: 

а) 1 - 2 разовое; 

б) 2 - 3 разовое; 

в) 3 - 4 разовое; 

г) 5 - 6 разовое. 

22. Основой диетического питания является: 

а) голодание; 

б) научно-обоснованные физиологические нормы потребления пищевых 

веществ; 

в) исключение из рациона белка; 

г) компенсация пищевых веществ. 

23. Общий принцип диетического питания, который необходимо учитывать при 

составлении диет: 

а) разгрузочные дни; 

б) исключение из рациона продуктов, содержащих крахмал; 

в) учёт физиологических и биохимических законов, определяющих 

усвоение пищи при определённых заболеваниях; 

г) исключение жидкости из рациона. 

24. Общее воздействие пищи на желудочно-кишечный тракт регулируется 

принципом: 

а) установление 2-х разового питания; 

б) щажения; 

в) индивидуализация питания; 

г) сбалансированность питания. 

25. Щажение – это: 

а) исключение соли в питании; 

б) дополнительное введение в пищевой рацион витамина С; 

в) ограничение химических, механических и температурных раздражителей; 

г) повышенное потребление жидкости. 

26. Диета № 1 рекомендуется при: 

а) заболеваниях печени; 

б) ожирении; 

в) заболеваниях желудочно-кишечного тракта; 

г) сахарном диабете. 

27. Диета № 5 рекомендуется при заболеваниях: 

а) сердечно-сосудистых; 

б) печени, желчно-выводящих путей; 

в) ожирении; 



г) сахарном диабете. 

28. Диета № 7 рекомендуется при заболеваниях: 

а) ожирении; 

б) сердечно-сосудистых; 

в) почек; 

г) желудочно-кишечных. 

29. Диета № 8 рекомендуется при заболеваниях: 

а) ожирении; 

б) сахарном диабете; 

в) запорах; 

г) печени. 

30. Диета № 9 рекомендуется при: 

а) атеросклерозе; 

б) нефрите; 

в) сахарном диабете; 

г) заболеваниях печени. 

31. Диета № 10 рекомендуется при заболеваниях: 

а) туберкулезе; 

б) инфекционных заболеваниях; 

в) подагре; 

г) сердечно-сосудистых. 

32. Диета № 2 рекомендуется при: 

а) анемии; 

б) хронических гастритах и энтероколитах; 

в) мочекаменной болезни; 

г) хроническом нефрите. 

33. В диетическом питании не рекомендуется виды тепловой обработки: 

а) варка; 

б) припускание; 

в) на пару; 

г) жарка основным способом, жарка во фритюре. 

34. Цель назначения диеты № 1: 

а) химическое щажение печени; 

б) щажение функции почек; 

в) восстановление кислой реакции мочи; 

г) умеренное термическое, механическое и химическое щажение 

желудочно-кишечного тракта. 

35. Цель назначения диеты № 5: 

а) нормализация функции поджелудочной железы; 

б) химическое щажение печени в условиях полноценного питания; 

в) улучшение функции сердечно-сосудистой системы; 

г) повышение сопротивляемости организма инфекционным заболеваниям. 

36. Цель назначения диеты № 7: 

а) умеренное щажение функции почек, уменьшение отеков; 

б) улучшение кровообращения; 

в) воздействие на обмен веществ; 



г) нормализация функции поджелудочной железы. 

37. Цель назначения диеты № 9 

а) улучшения выведения из организма продуктов обмена веществ; 

б) нормализация углеводного обмена и предупреждение нарушения 

жирового обмена; 

в) замедление процесса развития атеросклероза; 

г) улучшения нарушенного кровообращения. 

38. Цель назначения диеты № 8 

а) нормализация функции поджелудочной железы; 

б) нормализация двигательной функции кишечно-желудочного тракта; 

в) умеренное щажение функции почек; 

г) воздействие на обмен веществ для устранения избыточных отложений 

жира. 

39. Цель назначения диеты № 10 

а) улучшения функции сердечно-сосудистой системы и кровообращения; 

б) щажение функции почек; 

в) щажение функции печени; 

г) щажение функции желудочно-кишечного тракта. 

40. Мипро-ВИТ – это: 

а) комплекс витаминов; 

б) пищевая добавка с широким спектром оздоровительных свойств; 

в) сахарозаменитель; 

г) солезаменитель. 

41. Лечебно-профилактическое питание применяется в целях: 

а) снижения массы тела; 

б) выведения жидкости из организма; 

в) обогащения организма минеральными веществами; 

г) профилактики профессиональных заболеваний у рабочих с особо 

вредными условиями работы. 

42. Лечебно-профилактическое питание предусматривает: 

а) 5 рационов; 

б) 3 рациона; 

в) 7 рационов; 

г) 4 рациона. 

43. Рекомендуемая норма витамина С в ЛПП: 

а) 75 мг в сутки; 

б) 90 мг в сутки; 

в) 150 мг в сутки; 

г) 120 мг в сутки. 

44. При работах с радиоактивными элементами рекомендуют рацион: 

а) № 5; 

б) № 1; 

в) № 4б; 

г) № 3. 

45. При работах с соединениями фтора, хлора, при производстве удобрений 

рекомендуют рацион: 



а) № 1; 

б) № 2; 

в) № 3; 

г) № 2а. 

46. Для работников, подвергающихся воздействию хрома и хромосодержащих 

соединений, предназначен рацион: 

а) № 4б; 

б) № 5; 

в) № 2а; 

г) № 4. 

47. При работах с неорганическими соединениями свинца показан рацион: 

а) № 3; 

б) № 4; 

в) № 1; 

г) № 2; 

48. Для профилактики интоксикации при производстве фосфорной кислоты, солей 

ртути, рекомендуется рацион: 

а) № 5; 

б) № 4б; 

в) № 4; 

г) № 3. 

49. При производстве лаков, красителей, растворителей назначают рацион: 

а) № 3; 

б) № 2а; 

в) № 4; 

г) № 4б; 

50. Для работников, работающих в условиях воздействия ртути, двуокиси 

марганца, сероуглерода назначается рацион: 

а) № 5; 

б) № 4б; 

в) № 3; 

г) № 2а; 

51. Лечебно-профилактические рационы выдаются: 

а) перед началом работы; 

б) после окончания работы; 

в) в обеденный перерыв; 

г) на дом. 

52. Число мест для диетпитания при промышленных предприятиях в среднем 

составляет: 

а) 5% от общего количества мест в предприятии общественного питания 

(П.О.П.); 

б)15% от общего количества мест в П.О.П.; 

в)20% от общего количества мест в П.О.П.; 

г)10% от общего количества мест в П.О.П. 

53. Число мест для диетпитания при учебных заведениях в среднем составляет: 

а) 15% от общего количества мест в П.О.П.; 



б) 5% от общего количества мест в П.О.П.; 

в)10% от общего количества мест в П.О.П.; 

г)20% от общего количества мест в П.О.П. 

54. Путёвки на получение диетического питания выдают: 

а) директор предприятия или учреждения; 

б) профсоюзные организации; 

в) диетсестра или диетврач; 

г) менеджер по продажам. 

55. Обязательным рационом в организации питания школьников является: 

а) обед; 

б) завтрак; 

в) ужин; 

г) полдник. 

56. Для детей, страдающих избыточной массой тела, рекомендуется режим 

питания: 

а) 1 – 2 раза в сутки; 

б) 2 – 3 раза в сутки; 

в) 3 – 4 раза в сутки; 

г) 5 - 6 раз в сутки. 

57. Количество белка для детей, занимающихся спортом рекомендуется 

следующее: 

а) 2 г. на 1 кг массы тела; 

б) 5 г. на 1 кг массы тела; 

в) 2,5 г. на 1 кг массы тела; 

г) 4 г. на 1 кг массы тела. 

58. Последний приём пищи рекомендуется: 

а) не позднее, чем за 4 часа до сна; 

б) не позднее, чем за 0,5 часа до сна; 

в) не позднее, чем за 2 часа до сна; 

г) перед сном. 

59. Централизованное производство продукции школьного питания 

предусматривает развитие: 

а) кафе и ресторанов; 

б) предприятий быстрого обслуживания; 

в) комбинатов и базовых столовых; 

г) магазинов самообслуживания. 

60. Приём лечебно-профилактического рациона производится: 

а) на рабочем месте; 

б) в диетической столовой (отделении); 

в) в домашних условиях; 

г) в отделе «Кулинария». 

 

4. Эталон ответов 

№   №  

1 в 31 г 



2 б 32 б 

3 г 33 г 

4 б 34 г 

5 а 35 а 

6 г 36 а 

7 а 37 б 

8 в 38 г 

9 в 39 а 

10 г 40 б 

11 в 41 г 

12 б 42 а 

13 б 43 б 

14 в 44 в 

15 а 45 б 

16 в 46 в 

17 г 47 а 

18 б 48 в 

19 а 49 а 

20 а 50 б 

21 г 51 а 

22 б 52 в 

23 в 53 г 

24 б 54 в 

25 в 55 б 

26 в 56 г 

27 б 57 а 

28 в 58 в 

29 а 59 в 

30 в 60 б 

 

Критерии оценивания 

Оценка по 

традиционной 

системе 

Процент Критерий 

Отлично от 85 % Продемонстрирован высокий уровень знаний по всему 

объему изучаемого учебного курса; в полном объеме 

выполнены практико-ориентированные задания. 

Хорошо от 70% до 85 % Продемонстрировано понимание основного содержания 

изучаемого междисциплинарного курса; выполнены 

практико-ориентированные задания. 

Удовлетворите

льно 

от 55 % до 70 % Продемонстрировано неполное понимание основного 

содержания изучаемого междисциплинарного курса; 

частично выполнены практико-ориентированные 

задания. 



Неудовлетвори

тельно 

менее 55 % Не продемонстрировано владение знаниями; не 

выполнены практико-ориентированные задания. 

 

4. Раздаточные материалы 

5. Зачётная ведомость 

 

 

 

 

 



МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 

 

краевое государственное автономное  

профессиональное образовательное учреждение 

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.13 Кухни народов мира 

 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих  

 

код профессии: 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дальнегорск, 2022 год 



Комплект контрольно-оценочных средств разработан на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.13. Кухни народов мира 

 

Разработчики:  

 

Организация-разработчик: КГА ПОУ «ДИТК» 

 

Разработчик: Кобылкевич Елена Юрьевна, преподаватель 

 

ОДОБРЕН 

цикловой методической комиссией 

Протокол № 1 

от «3» сентября 2022г. 

Председатель: Шульга Н.В. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 

2. Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке 

3. Оценка освоения учебной дисциплины 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам 

3.1.1 Методы и критерии оценивания 

4. Контрольно-оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

4.1. Пакет материалов 

4.2. Критерии оценки 



1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.13. Кухни народов мира 

обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, которые формируют 

профессиональные и общие компетенции. 

Обучающийся должен знать: 

З1 - основные факторы, формирующие основу национальной кухни; 

З2 - роль питания в обеспечении жизнедеятельности человека; 

З3 - последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении блюд;  

З4 - правила проведения бракеража;  

З5 - правила охлаждения и хранения блюд национальной и зарубежной кухонь; 

 З6 - температурный режим хранения;  

З7 - требования к качеству;  

З8 - способы сервировки и варианты оформления; температуру подачи;  

З9 - виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования. 

Обучающийся должен уметь: 

У1 - проверять органолептическим способом качество продуктов;  

У2 - выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд 

национальной и зарубежной кухонь; 

У3 - использовать различные технологии приготовления и оформление блюд 

национальной и зарубежной кухонь с учетом специфики приготовления и подачи 

блюд; 

У4 - оценивать качество блюд национальной и зарубежной кухонь; 

У5 - выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 



родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 



ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Обучающийся должен иметь практический опыт: решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности. 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Формируемые ПК:  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 



ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 



ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

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 и 

профессиональных компетенций:  

Таблица 1 

Результаты обучения: умения, знания и общие 

компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Умения:   

- проверять органолептическим способом 

качество продуктов;  

- выбирать производственный инвентарь и 

оборудование для приготовления блюд 

национальной и зарубежной кухонь; 

- использовать различные технологии 

приготовления и оформление блюд национальной 

и зарубежной кухонь с учетом специфики 

приготовления и подачи блюд; 

- оценивать качество блюд национальной и 

зарубежной кухонь; 

- выбирать способы хранения с соблюдением 

температурного режима. 

ПК 1.1-1.4; ПК 2.1-2.8; ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5; ПК 

5.1-5.5. ОК.1- 10. 

Демонстрирует умения: 

- определять качество органолептическим 

способом годность необходимого сырья;  

- выбирать производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и 

приготовления блюд региональной, 

национальной кухни стран мира;  

- обрабатывать различными методами сырье 

для приготовления блюд региональной, 

национальной кухни стран мира;  

- подбирать ассортимент блюд с учетом 

особенностей региональной, национальной 

кухни, традиций;  

- ассортимент, товароведную 

характеристику и требования к качеству 

различных видов сырья;  

- характеристику основных видов 

пряностей, приправ, пищевых добавок, 

применяемых при приготовлении блюд;  

- технологию обработки различных видов 

сырья; 

- температурный режим и правила 

приготовления простых блюд региональной, 

национальной кухни стран мира;  

- правила проведения бракеража;  

- способы сервировки и варианты 

оформления и подачи простых блюд 

региональной, национальной кухни нашей 

страны, температуру подачи;  

- особенности национальной, региональной 



кухни в соответствии с требованиями 

международных стандартов. 

Знания:  

- основные факторы, формирующие основу 

национальной кухни; 

- роль питания в обеспечении жизнедеятельности 

человека; 

- последовательность выполнения 

технологических операций при подготовке сырья 

и приготовлении блюд;  

- правила проведения бракеража;  

- правила охлаждения и хранения блюд 

национальной и зарубежной кухонь; 

- температурный режим хранения;  

- требования к качеству;  

способы сервировки и варианты оформления; 

температуру подачи;  

- виды необходимого технологического 

оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

ОК.1- 10. 

Демонстрирует знания: 

- производить первичную обработку, 

нарезку и формовку различных видов сырья 

для приготовления блюд региональной, 

национальной кухни стран мира;  

- готовить и оформлять основные и простые 

блюда региональной, национальной кухни 

стран мира в соответствии с требованиями 

международных стандартов. 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам  

Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

 Дифференцированный 

зачёт 7, 8 семестр Тема 1. 

Религиозная 

история питания 

 

З: 1-9; У: 1-

5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Устный 

опрос, 

подготовить 

презентацию 

З: 1-9; У: 1-5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тема 2. 

Современные 

тенденции в 

развитии 

индустрии 

питания 

зарубежных стран 

З: 1-9; У: 1-

5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

тестирование З: 1-9; У: 1-5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 



ОК.1- 10. 

Тема 3. 

Славянская кухня 

 

З: 1-9; У: 1-

5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Устный 

опрос, 

лабораторная 

работа №1-3 

З: 1-9; У: 1-5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тема 4. 

Европейская 

кухня 

 

З: 1-9; У: 1-

5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Подготовить 

презентацию,  

лабораторная 

работа №4-6 

З: 1-9; У: 1-5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тема 5. 

Скандинавская 

кухня  

З: 1-9; У: 1-

5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Подготовить 

доклад,  

лабораторная 

работа №7-9 

З: 1-9; У: 1-5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тема 6. 

Прибалтийская 

кухня 

 

З: 1-9; У: 1-

5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Устный 

опрос,  

лабораторная 

работа №10 

З: 1-9; У: 1-5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тема 7. Кухни 

народов Кавказа 

З: 1-9; У: 1-

5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Подготовить 

сообщение,  

лабораторная 

работа №11-

12 

З: 1-9; У: 1-5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тема 8. Кухни 

народов Средней 

Азии 

З: 1-9; У: 1-

5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

Устный 

опрос,  

лабораторная 

работа №13 

З: 1-9; У: 1-5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 



ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тема 9. Восточная 

кухня 

З: 1-9; У: 1-

5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

Тестирование,  

лабораторная 

работа №14-

15 

З: 1-9; У: 1-5; 

ПК 1.1-1.4; 

ПК 2.1-2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

ПК 4.1-4.5; 

ПК 5.1-5.5. 

ОК.1- 10. 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1. Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестовое задание. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; 

правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью.



4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачёт 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: раздаточный материал преподавателя, журнал учебной 

группы, зачетная ведомость, ручка. 

Информационные источники: 

Основные источники: 

1. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий: сборник технических 

нормативов. Ч. V. /под общ. ред. В. Т. Лапшиной. - М.: Хлебпродинформ, 2009. 2. 

Сборник рецептур зарубежной кухни: учебник / под ред. А.Т. Васюковой. - М.: Дашков и 

К, 2015. 3 Щенникова Н.В. Питание народов мира: культура и традиции: учебное пособие 

/ Н.В. Щенникова. - Владивосток. Дальнаука, 2015. 

Интернет-ресурсы:  

- Цифровые учебные материалы http ://abc.vvsu.ru/ - Электронно-библиотечная система 

КнигаФонд http ://www.kmgafund.ru - Рубрикон: www.rubricon.com - Научная электронная 

библиотека (НЭБ): www.elibrary.ru - Информационно-аналитическое агентство 

«ИНТЕГРУМ»: aclient.integrum.ru - Электронная библиотека образовательных и 

просветительских изданий IQ Lib:www.iqlib.ru - East View Information Services: 

www.ebiblioteka. 

Требования охраны труда: 

 В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать тестирование без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно покидать место занятий; 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

3. Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

1.Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

Религиозная история питания 

Современные тенденции в развитии индустрии питания зарубежных стран 

Славянская кухня 

Европейская кухня 

Скандинавская кухня  

Прибалтийская кухня 

Кухни народов Кавказа 

Кухни народов Средней Азии 

Восточная кухня 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

Обучающийся должен уметь  

проверять органолептическим способом 

качество продуктов;  

- определять качество органолептическим 

способом годность необходимого сырья;  



- выбирать производственный инвентарь и 

оборудование для приготовления блюд 

национальной и зарубежной кухонь; 

- использовать различные технологии 

приготовления и оформление блюд 

национальной и зарубежной кухонь с 

учетом специфики приготовления и 

подачи блюд; 

- оценивать качество блюд национальной 

и зарубежной кухонь; 

- выбирать способы хранения с 

соблюдением температурного режима. 

- выбирать производственный инвентарь и 

оборудование для обработки и приготовления 

блюд региональной, национальной кухни стран 

мира;  

- обрабатывать различными методами сырье 

для приготовления блюд региональной, 

национальной кухни стран мира;  

- подбирать ассортимент блюд с учетом 

особенностей региональной, национальной 

кухни, традиций;  

- ассортимент, товароведную характеристику и 

требования к качеству различных видов сырья;  

- технологию обработки различных видов 

сырья; 

- температурный режим и правила 

приготовления простых блюд региональной, 

национальной кухни стран мира;  

- правила проведения бракеража;  

- способы сервировки и варианты оформления 

и подачи простых блюд региональной, 

национальной кухни нашей страны, 

температуру подачи;  

Обучающийся должен знать  

- основные факторы, формирующие 

основу национальной кухни; 

- роль питания в обеспечении 

жизнедеятельности человека; 

- последовательность выполнения 

технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении блюд;  

- правила проведения бракеража;  

- правила охлаждения и хранения блюд 

национальной и зарубежной кухонь; 

- температурный режим хранения;  

- требования к качеству;  

способы сервировки и варианты 

оформления; температуру подачи;  

- виды необходимого технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного 

использования. 

- производить первичную обработку, нарезку и 

формовку различных видов сырья для 

приготовления блюд региональной, 

национальной кухни стран мира;  

- готовить и оформлять основные и простые 

блюда региональной, национальной кухни 

стран мира в соответствии с требованиями 

международных стандартов. 

 

Примерный КИМ по дифференцированному зачёту: 

Перечень вопросов (тем), выносимых на дифференцированный зачет: 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание.  



Вам предлагается ответить на 30 вопросов  

В тесте имеются задания на определение, на выбор правильного ответа. 

Критерии оценок: Каждый правильный ответ теста оценивается в 1 балл.  

 Максимум – 30 баллов «отлично - 28 - 30 баллов 

 «хорошо»- 22 – 27 баллов 

 «удовлетворительно» - 15 - 21 баллов 

 «неудовлетворительно»- менее 15 баллов 

1 вариант  

1. Самая популярная приправа во Франции: 

а) карри 

б) соевый соус 

в) букет «Гарни» 

2. Что является обязательной составной частью японского блюда «Роллы»? 

а) рыба 

б) грибы 

в) соя 

г) рис 

3. Любимый горячий напиток китайцев: 

а) кофе 

б) чай черный 

в) чай зеленый 

4. Какое блюдо является изобретением англичан? 

а) тефтели 

б) ростбиф 

в) стейк 

г) кнели куриные 

5. Основной компонент бигоса: 

а) капуста 

б) мясо 

в) грибы 

г) помидоры 

6. Что такое чорба? 

а) напиток из ягод 

б) фаршированная тыква 

в) суп 

г) закуска из творога 

7. Какой продукт присутствует в ежедневной трапезе французов? 

а) рыба 

б) фасоль 

в) йогурт 

г) сыр 

8. Любимый овощной суп во Франции: 

а) из спаржи 

б) луковый 

в) огуречный 



9. Какие изделия из теста можно фаршировать? 

а) равиоли 

б) ньёки 

в) канеллонни 

г) клецки 

10. Основной продукт в ризотто: 

а) макароны 

б) рис 

в) фасоль 

11. В какой кухне готовят суп «Буйабес»? 

а) итальянской 

б) испанской 

в) французской 

г) немецкой 

12. Как называются холодные закуски в испанской кухне, приготавливаемые с различными 

бутербродными массами:  

а) брускетта 

б) бургеры 

в) тапас 

г) канапе 

13. Гуляш – это блюдо…….  

а) английской кухни  

б) венгерской кухни  

в) болгарской кухни  

г) австрийской кухни  

14. Консоме - это блюдо ……… 

а) английской кухни  

б) венгерской кухни  

в) болгарской кухни  

г) французской кухни 

15. Рождественское блюдо американской кухни – это ….. 

а) жареный поросенок  

б) жареная индейка  

в) гусь с яблоками 

Запишите правильный ответ. 

16. Самый широко используемый жир в украинской кухне? __________________ 

17. Как называется польское блюдо из квашеной или свежей капусты, с рыбой или мясом? 

________ 

18. Использование в пищу, каких изделий является особенностью национальной немецкой 

кухни?  

__________________________________________________________________________________

__ 

19. Основной продукт прибалтийской кухни 

_____________________________________________ 

20. Как называется в Италии тертый сыр - спутник многих первых блюд? 



______________________ 

21. Во Франции из печени, какой птицы готовится «Фуа-гра»? 

_______________________________ 

22. Любимая выпечка французов – ___________________________________________________ 

23. Как называется соево-бобовая приправа в японской кухне, внешне напоминающая творог? 

____ 

24. Национальный армянский хлеб? _______________________ 

25. Каша из кукурузной крупы - это ____________________ 

26. Основной продукт в ризотто – это ________________ 

27. Популярный острый суп грузинской кухни ________________ 

28. Паста – это блюдо _______________________________________ кухни 

29. Хачапури – это национальное блюдо ______________________________ кухни 

30. Холодный напиток в русской кухне, приготовленный из ржаных сухарей, сахара, воды и 

дрожжей ______________________ 

 

 

2 вариант  

1. Как называется блюдо, приготовленное на открытом огне, на свежем воздухе? 

а) тандур 

б) барбекю 

в) карри 

2. Из какой муки готовят тортильяс в мексиканской кухне? 

а) рисовой 

б) пшеничной 

в) гречневой 

г) кукурузной 

3. Самая популярная приправа в Индии: 

а) карри 

б) соевый соус 

в) букет «Гарни» 

4. Люля - кебаб это блюдо……  

а) латвийской кухни  

б) азербайджанской кухни  

в) русской кухни  

5. В какой кухне готовят блюда из ядовитых рыб? 

а) китайской 

б) японской 

в) корейской 

г) тайской 

6. Какие добавки китайцы добавляют в чай? 

а) корицу 

б) сахар 

в) никаких 

7. Что является обязательной составной частью японского блюда «Суши»? 

а) рыба 



б) грибы 

в) соя 

г) рис 

8. Из чего готовят тофу? 

а) сои 

б) нута 

в) чечевицы 

г) гороха 

9. Какое блюдо является неотъемлемой частью завтрака в Великобритании? 

а) пудинг сухарный 

б) рогалики с джемом 

в) поридж  

г) манная каша 

10. Любимый горячий напиток англичан: 

а) шоколад 

б) кофе 

в) чай с молоком 

г) чай с лимоном 

11. В каком блюде традиционно сочетается мясо курицы и морепродукты? 

а) суп буйабес 

б) суп панадель 

в) паэлья 

12. Любимое блюдо немцев: 

а) свиные ножки с квашеной капустой 

б) бифштекс 

в) кнедлики из печени 

12. Кто изобрел бигос? 

а) чехи 

б) поляки 

в) румыны 

г) немцы 

13. К каким блюдам относятся мусаки? 

а) тушеным 

б) запеченым 

в) жареным 

г) вареным 

14. Любимый овощ венгров: 

а) огурцы 

б) помидоры 

в) картофель 

г) перец 

15. Любимый овощной суп во Франции: 

а) из спаржи 

б) луковый 

в) из помидоров 



Запишите правильный ответ. 

16. Старинное русское холодное первое блюдо, которое готовится с листьями свеклы и другой 

зеленью 

______________________________________________________________________________ 

17. Что являлось основным овощем в русской кухне до появления картофеля? 

_________________ 

18. Напиток наподобие кваса, но содержащий сок различных ягод в русской кухне 

_____________ 

19. Перечислите самое распространенное сладкое мучное блюдо татарской кухни 

______________ 

20. Самый популярный десерт в Германии 

________________________________________________ 

21. Популярное мучное изделие итальянской кухни 

_________________________________________ 

22. Популярное пирожное с кофе итальянской кухни? 

______________________________________ 

23. Стадия поварского приготовления во Франции, когда для придания вкуса и для 

торжественного кулинарно-декоративного эффекта блюдо, поданное на стол, обливают 

коньяком и поджигают, называется - 

___________________________________________________________________________ 

24. Какое мясо в Арабской кузне исключено из питания? 

____________________________________ 

25. Лагман (узб. кухня) – это _______________________________________________________ 

26. Какой основной продукт блюда «хачапури»? ______________________________________ 

27. Наиболее известная приправа индийской кухни – __________________________________ 

28. Какое мясо является основным компонентом салата столичного в русской кухне? 

____________ 

29. Древний языческий русский праздник - одна из сохранившихся до наших дней традиций, 

связанных с блинами _____________________________________________________________ 

30. Как белорусы называют традиционные картофельные блины? ________________________ 

 

4. Эталон ответов 

№  1 вариант 2 вариант 

1 Г Б 

2 В Г 

3 В А 

4 Б Б 

5 А Б 

6 В В 

7 Г Г 

8 Б А 

9 В, А В 

10 Б В 

11 В В 

12 В А 



13 Б Б 

14 Г  Г 

15 Б Б 

16 САЛО БОТВИНЬЯ 

17 БИГОС РЕПА 

18 КОЛБАС, СОСИСОК МОРС 

19 РЫБА  ЧАК – ЧАК 

20 ПАРМЕЗАН ШТРУДЕЛЬ 

21 ГУСЯ, УТКИ ПИЦЦА 

22 КРУАССАНЫ ТИРАМИССУ 

23 ТОФУ ФЛАМБИРОВАНИЕ 

24 ЛАВАШ СВИНИНА 

25 МАМАЛЫГА ЛАПША С МЯСОМ И ОВОЩАМИ В 

СОУСЕ 

26 РИС СЫР СУЛУГУНИ 

27 ХАРЧО КАРРИ 

28 ИТАЛЬЯНСКОЙ МЯСО КУРИЦЫ, ДИЧИ 

29 ГРУЗИНСКОЙ МАСЛЕННИЦА 

30 КВАС ДРАНИКИ 

Критерии оценки ответов обучающихся на тестовое задание 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % заданий (17-20 баллов) 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий (14-16 баллов) 

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий (11-13 балла). 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий (2-10 баллов). 

5. Раздаточные материалы 

6. Зачётная ведомость 

 



МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 

 

краевое государственное автономное  

профессиональное образовательное учреждение 

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА 

 

ОП.15 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

 

код профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дальнегорск, 2022 год  



 

Комплект контрольно-оценочных средств разработан на основе рабочей 

программы и в соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

Разработчики:  

 

Организация-разработчик: КГА ПОУ «ДИТК» 

 

Разработчик: Адаменко Ольга Петровна, преподаватель специальных дисциплин. 

 

 

ОДОБРЕН 

цикловой методической комиссией 

Протокол № 1 

от «3» сентября 2022 г. 

Председатель Шульга Н. В. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 

2. Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке 

3. Оценка освоения учебной дисциплины 

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

3.1.1 Методы и критерии оценивания 

4. Контрольно-оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

4.1. Пакет материалов 

4.2. Критерии оценки 

 

  



 

1 ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.15 «Информационные технологии 

в профессиональной деятельности» обучающийся должен обладать предусмотренными 

ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер укрупненной группы специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм следующими умениями, знаниями, которые формируют 

профессиональную компетенцию, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З1 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ 

(текстовые редакторы, электронные таблицы, системы управления базами данных, 

графические редакторы, информационно-поисковые системы) 

З2 Методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации 

З3 Общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин 

(далее - ЭВМ) и вычислительных систем 

З4 Основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности 

З5 Основные положения и принципы автоматизированной обработки и передачи 

информации 

З6 Основные принципы, методы и свойства информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности 

З7 Программное обеспечение, связанное с работой в профессиональной деятельности 

Обучающийся должен уметь: 

У1 Выполнять расчеты с использованием прикладных компьютерных программ 

У2 Использовать информационно-телекоммуникационную сеть «Интернет» (далее - 

сеть Интернет) и ее возможности для организации оперативного обмена 

информацией 

У3 Использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах 

У4 Обрабатывать и анализировать информацию с применением программных средств 

и вычислительной техники 

У5 Применять графические редакторы для создания и редактирования изображений 

У6 Применять компьютерные программы для поиска информации, составления и 

оформления документов и презентаций 

У7 Работать в программах, связанных с профессиональной деятельностью 

Личностные результаты с учетом особенностей учебной дисциплины: 

ЛР1 - осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР2 - проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 



 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России 

ЛР 3 - демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 4 - принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания 

ЛР 5 - занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля 

ЛР 6 - принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 - готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость 

ЛР 8 - проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства 

ЛР 9 - уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 

10 

- принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 

11 

- лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением 

ЛР 

12 

- осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 



 

видах деятельности 

Л 13 - умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 

14 

- стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 

15 

- опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 

16 

- открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития 

ЛР17 - инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 

18 

- выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия; выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

Л 19 - профессиональная идентичность и ответственность. 

Л 20 - самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является – 

дифференцированный зачет. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, 

 ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате освоения учебной дисциплины ОП.15 «Информационные технологии 

в профессиональной деятельности» обучающийся должен обладать предусмотренными 

ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер укрупненной группы специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм следующими умениями, знаниями, которые формируют 

профессиональную компетенцию, и общими компетенциями.  

Результаты обучения: умения, 

знания и общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У1. Выполнять расчеты с 

использованием прикладных 

компьютерных программ  

У2. Использовать 

информационно-

телекоммуникационную сеть 

«Интернет» (далее - сеть 

Интернет) и ее возможности 

для организации 

оперативного обмена 

информацией 

 демонстрация способностей решения 

профессиональных задач практического содержания с 

использованием современных средств связи и оргтехники с 

соблюдением правил техники безопасности и 

гигиенических рекомендаций при использовании средств 

ИКТ в профессиональной деятельности; 

 эффективное использование аппаратного и 

программного обеспечения персонального компьютера, 

применяемое в профессиональной деятельности с 

соблюдением правил техники безопасности и 

гигиенических рекомендаций при использовании средств 



 

У3. Использовать технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах 

ОК 01-03, 09 

ИКТ в профессиональной деятельности; 

 организация работы с поисковыми системами 

Интернета в профессиональной деятельности; 

 использование возможностей ресурсов сети Интернет 

для совершенствования профессиональной деятельности, 

профессионального и личностного развития; 

 демонстрация способностей решения 

профессиональных задач практического содержания с 

использованием интегрированного пакета MS Office (MS 

Word, MS Excel, MS Power Point), программы Paint Net и 

др.; 

 разработка профессиональных материалов с 

использованием средств ИКТ; 

 использование различных методик применения средств 

ИКТ в профессиональной деятельности; 

 выбор способов решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам; 

 поиск, анализ и интерпретация информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

 планирование и реализация собственного 

профессионального и личностного развития; 

 использование информационных технологий в 

профессиональной деятельности. 

У4. Обрабатывать и 

анализировать информацию с 

применением программных 

средств и вычислительной 

техники. 

ОК 01-03, 09 

 применение Методических рекомендаций по 

оформлению различных видов письменных работ для 

студентов КГА ПОУ «ДИТК»; 

 использование графических примитивов, автофигур, 

WordArt при оформлении текстовых документов; 

 работа с таблицами различной структуры 

профессиональной направленности; 

 создание и оформление документов профессиональной 

направленности; 

 выполнение вычислений в табличном процессоре MS 

Excel; 

 построение диаграмм в табличном процессоре MS 

Excel; 

 использование ЭТ для решения профессиональных 

задач; 

 создание и оформление сводных таблиц 

профессиональной направленности; 

 составление отчетов с помощью электронных таблиц и 

текстового процессора; 

 создание динамических презентаций с использованием 



 

расширенных возможностей MS Power Point; 

 применения триггеров для создания интерактивных 

презентаций; 

 профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам; 

 поиск, анализ и интерпретация информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

 планирование и реализация собственного 

профессионального и личностного развития; 

 использование информационных технологий в 

профессиональной деятельности. 

У5. Применять графические 

редакторы для создания и 

редактирования изображений 

У6. Применять компьютерные 

программы для поиска 

информации, составления и 

оформления документов и 

презентаций  

У7. Работать в программах, 

связанных с 

профессиональной 

деятельностью 

ОК 01-03, 09 

 понятие графических примитивов, автофигур, Word Art 

при оформлении документов; 

 создание и оформление документов, содержащих 

графические объекты; 

 создание и редактирование изображений с 

использованием графических редакторов; 

 организация работы с поисковыми системами 

Интернета в профессиональной деятельности; 

 использование возможностей ресурсов сети Интернет 

для совершенствования профессиональной деятельности, 

профессионального и личностного развития; 

 демонстрация способностей решения 

профессиональных задач практического содержания с 

использованием интегрированного пакета MS Office (MS 

Word, MS Excel, MS Power Point), программы Paint Net и 

др.; 

 разработка профессиональных материалов с 

использованием средств ИКТ; 

 использование различных методик применения средств 

ИКТ. 

 демонстрация способностей решения 

профессиональных задач практического содержания с 

использованием специализированного программного 

обеспечения 

 профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам; 

 поиск, анализ и интерпретация информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

 планирование и реализация собственного 

профессионального и личностного развития; 

использование информационных технологий в 



 

профессиональной деятельности. 

Знать:  

З1. Базовые системные 

программные продукты и 

пакеты прикладных программ 

(текстовые редакторы, 

электронные таблицы, 

системы управления базами 

данных, графические 

редакторы, информационно-

поисковые системы) 

З2. Методы и средства сбора, 

обработки, хранения, 

передачи и накопления 

информации 

З3. Общий состав и структуру 

персональных электронно-

вычислительных машин 

(далее - ЭВМ) и 

вычислительных систем 

З4. Основные методы и 

приемы обеспечения 

информационной 

безопасности 

З5. Основные положения и 

принципы 

автоматизированной 

обработки и передачи 

информации 

З6. Основные принципы, 

методы и свойства 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий в 

профессиональной 

деятельности 

З7. Программное 

обеспечение, связанное с 

работой в профессиональной 

деятельности 

ОК 01-03, 09 

 демонстрация знаний по программам, позволяющим 

организовать решение разнообразных задач на ПК 

(системное и прикладное ПО): 

 сформированность представлений об аппаратном 

обеспечении персонального компьютера, применяемого в 

профессиональной деятельности; 

 знание правил, методов и приемов, обеспечивающих 

информационную безопасность при использовании средств 

ИКТ; 

 знание нормативно-правовых документов по 

использованию средств ИКТ в производственном процессе; 

 понятие информационные и коммуникационные 

технологии (ИКТ), их развитие и совершенствование в 

современном обществе; средства ИКТ, классификация и 

назначение; 

 использование средств ИКТ в профессиональной 

деятельности повара, кондитера; 

 сформированность представлений о новой 

информационной технологии (НИТ) с «дружественным» 

интерфейсом работы пользователя, использующая ПК и 

телекоммуникационные средства; 

 сформированность представлений об основных 

принципах, инструментарии ИТ; 

 сформированность представлений об основных видах 

ИТ: обработки данных, управления, автоматизированного 

офиса, поддержки принятия решений, экспертных систем; 

 сформированность представлений об использовании 

специализированного программного обеспечения в 

профессиональной деятельности повара, кондитера; 

 профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам; 

 поиск, анализ и интерпретация информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

 планирование и реализация собственного 

профессионального и личностного развития; 

 использование информационных технологий в 

профессиональной деятельности. 

 

 

 

 



 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Таблица 2 

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Раздел 1.  Информационно-коммуникационные технологии в сфере общественного питания 

Тема 1.1 

Информатизация 

профессиональной 

деятельности 

ОК 01-03, 09 

ЛР 1-20 

З2, З4, З5, У3 

Устный опрос 

Лабораторная 

работа  

Самостоятель

ная работа 

ОК 01-03, 09 

ЛР 1-20 

З1-З7, 

У1-У7 

5 семестр -  

дифференциров

анный зачёт 

 

Раздел 2.  Аппаратные и программные средства информационных технологий 

Тема 2.1 

Общая 

характеристика 

аппаратного и 

программного 

обеспечения  

ОК 01-03, 09 

ЛР 1-20 

З1, З2, З3, З4, У3 

Устный опрос 

Лабораторная 

работа  

 

  

Раздел 3.  Основные технологии работы с информационными объектами с помощью 

современных программных средств 

Тема 3.1 

Технология работы с 

графическими 

информационными 

объектами 

ОК 01-03, 09 

ЛР 1-20 

З1, З2, З4-З7,  

У1, У3-У7 

Лабораторная 

работа  

 

  

Тема 3.2 

Технология работы с 

текстовыми 

информационными 

объектами 

ОК 01-03, 09 

ЛР 1-20 

З1, З2, З4-З7,  

У1, У3-У7 

Лабораторная 

работа 

Контрольная 

работа 

  

Тема 3.3 

Технология работы с 

публикациями 

ОК 01-03, 09 

ЛР 1-20 

З1, З2, З4-З7,  

У1, У3-У7 

Лабораторная 

работа  

 

  

Тема 3.4 

Технология работы с 

презентациями 

ОК 01-03, 09 

ЛР 1-20 

З1, З2, З4-З7,  

У1, У3-У7 

Лабораторная 

работа  

 

  

Тема 3.5 

Технология работы с 

числовыми 

информационными 

объектами 

ОК 01-03, 09 

ЛР 1-20 

З1, З2, З4-З7,  

У1, У3-У7 

Лабораторная 

работа  

 

  



 

Раздел 4. Интернет-технологии, Интернет-ресурсы, кибербезопасность, защита и хранение 

информации 

Тема 4.1 

Источники 

информации в 

Интернете 

ОК 01-03, 09 

ЛР 1-20 

З1, З2, З4-З7,  

У1, У2, У3-У7 

Лабораторная 

работа  

 

  

Раздел 5. Решение профессиональных задач с использованием специализированного 

программного обеспечения профессиональной деятельности 

Тема 5.1 

Компьютерные 

программы для 

решения 

профессиональных 

задач на 

предприятиях 

общественного 

питания 

ОК 01-03, 09 

ЛР 1-20 

З1, З2, З4-З7,  

У1-У4, У6-У7 

Лабораторная 

работа 

Самостоятель

ная работа 

  

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Отметка 5 «отлично» – ответил на вопросы в объеме лекционного и 

дополнительного материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные 

вопросы. 

Отметка 4 «хорошо» – грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Отметка 3 «удовлетворительно» – ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Отметка 2 «неудовлетворительно» – допустил ошибки в определении базовых 

понятий, исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Самостоятельная работа. Критерии оценивания. 

Отметка 5 «отлично» – работа выполнена в полном объеме; учтены все требования 

к данной работе; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, соответствующие 

заданной теме/проблеме; получены результаты в соответствии с поставленной целью; 

работа оформлена аккуратно и грамотно. 

Отметка 4 «хорошо» – выполнены требования к отметке «5», но были допущены 

два-три недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Отметка 3 «удовлетворительно» – работа выполнена не в полном объеме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

Отметка 2 «неудовлетворительно» – работа выполнена не полностью, и объем 

выполненной части работы позволяет получить недостаточно результатов в соответствии 

с поставленной целью. 

3.Лабораторная работа. Критерии оценивания. 

Выполнение работы в полном объёме с соблюдением необходимой 

последовательности – 2 балла; 



 

Рациональный и самостоятельный выбор технологии выполнения работы, 

обеспечивающей получение точных результатов – 2 балл; 

Описание хода лабораторной работы в логической последовательности – 1 балл; 

Корректная формулировка выводов по результатам лабораторной работы – 2 балла; 

Выполнения всех этапов работы в соответствии с заданием, технически грамотно и 

аккуратно – 2 балла; 

Соблюдение правил техники безопасности при выполнении лабораторной работы – 

1 балл  

Перевод баллов в отметку: 

Отметка 5 «отлично» - от 9 до 10 баллов 

Отметка 4 «хорошо» - от 6 до 8 баллов. 

Отметка 3 «удовлетворительно» - от 3 до 5 баллов. 

Отметка 2 «неудовлетворительно» - от 1 до 2 баллов.  

4. Контрольная работа. Критерии оценивания. 

Отметка «5» – работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма 

выполнения: правильно и аккуратно выполнены все задания; получены результаты в 

соответствии с поставленной целью. 

Отметка «4» – выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Отметка «3» – работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части 

работы позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Отметка «2» – работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы 

не позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1.Проверочная работа 

1.Форма проведения: решение практико-ориентированных задач 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 мин 

Оборудование учебного кабинета: рабочие места обучающихся (16 ед.); рабочее место 

преподавателя; учебная доска; рабочая программа учебной дисциплины ОП.15 

«Информационные технологии в профессиональной деятельности», методические 

указания по выполнению заданий. 

Технические средства обучения: компьютеры с лицензионным программным 

обеспечением; мультимедийный комплекс; электронные учебники. Компьютеры 

подключены к локальной вычислительной сети, информационно-образовательной среде 

КГА ПОУ «ДИТК» и сети Интернет. 

Программное обеспечение: Windows, Microsoft Office; Антивирусная защита: Kaspersky 

Free. 

Информационные источники: программное обеспечение общего и профессионального 

назначения; комплект учебно-наглядных пособий; тестовый материал, карточки 

индивидуальных заданий; методические рекомендации для проведения лабораторных 

занятий. 



 

Требования охраны труда: ИОТ-11 при работе в кабинете информатики, ИОТ-64 для 

пользователей персональных компьютеров, ТБ-4 при работе на видеодисплейных 

терминалах и ЭВМ. 
 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

3.1. Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

1. Тема 3.1 Технология работы с графическими информационными объектами  

2. Тема 3.2 Технология работы с текстовыми информационными объектами  

3. Тема 3.5 Технология работы с числовыми информационными объектами  

3.2. Практико-ориентированные задания. 

3.Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

З1. Базовые системные программные 

продукты и пакеты прикладных программ 

(текстовые редакторы, электронные таблицы, 

системы управления базами данных, 

графические редакторы, информационно-

поисковые системы) 

Знает системное и прикладное 

программное обеспечение ПК, 

применяемое в профессиональной 

деятельности. 

З2. Методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации 

Знает основные технологии создания, 

редактирования, оформления, 

сохранения, передачи и поиска 

информационных объектов различного 

типа (текстовых, графических, числовых 

и т.п.) с помощью современных 

программных средств. 

З3. Общий состав и структуру персональных 

электронно-вычислительных машин (далее - 

ЭВМ) и вычислительных систем 

Знает аппаратное и программное 

обеспечение ПК, применяемое в 

профессиональной деятельности. 

З4. Основные методы и приемы обеспечения 

информационной безопасности 

Знание правил, методов и приемов, 

обеспечивающих информационную 

безопасность при использовании средств 

ИКТ. 

З5. Основные положения и принципы 

автоматизированной обработки и передачи 

информации 

Знание технологии автоматизированной 

обработки и передачи информации в 

профессиональной деятельности повара, 

кондитера. 

З6. Основные принципы, методы и свойства 

информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности 

Имеет представление о возможностях 

использования ресурсов сети Интернет 

для совершенствования 

профессиональной деятельности, 

профессионального и личностного 

развития. 

З7. Программное обеспечение, связанное с 

работой в профессиональной деятельности 

Сформированность представлений об 

использовании специализированного 

программного обеспечения в 

профессиональной деятельности повара, 

кондитера 

У1. Выполнять расчеты с использованием 

прикладных компьютерных программ 

Умеет выполнять расчеты с 

использованием прикладных 

компьютерных программ для 



 

обеспечения производственного 

процесса. 

У2. Использовать информационно-

телекоммуникационную сеть «Интернет» 

(далее - сеть Интернет) и ее возможности для 

организации оперативного обмена 

информацией 

Использует сервисы и информационные 

ресурсы информационно-

телекоммуникационной сети Интернет в 

профессиональной деятельности. 

У3. Использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах 

Владеет практическими навыками сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных ИС 

для работы повара, кондитера  

У4. Обрабатывать и анализировать 

информацию с применением программных 

средств и вычислительной техники 

Умеет создавать, редактировать, 

оформлять, сохранять, передавать 

информационные объекты различного 

типа с помощью современных 

информационных технологий для 

обеспечения производственного 

процесса. 

У5. Применять графические редакторы для 

создания и редактирования изображений 

Умеет создавать и оформлять документы, 

содержащие графические объекты с 

использованием графических редакторов. 

У6. Применять компьютерные программы 

для поиска информации, составления и 

оформления документов и презентаций 

Умеет работать с поисковыми системами 

Интернета для решения 

профессиональных задач, разрабатывать 

профессиональные материалы с 

использованием средств ИКТ. 

У7. Работать в программах, связанных с 

профессиональной деятельностью 

Демонстрирует способности решения 

профессиональных задач практического 

содержания с использованием 

специализированного программного 

обеспечения.  

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

 

Знает возможности аппаратного и 

программного обеспечения 

персонального компьютера (ПК), 

применяемого в профессиональной 

деятельности. Умеет организовывать 

собственную деятельность, исходя из 

цели и способов ее достижения. Умеет 

ответственно выполнять практические 

задания. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

 

Знает возможности использования 

ресурсов сети Интернет для 

совершенствования профессиональной 

деятельности, профессионального и 

личностного развития. Знает различные 

сервисы и программные пакеты. 

Умеет использовать основные 

технологии создания, редактирования, 

оформления, сохранения, передачи и 

поиска информационных объектов 

различного типа (текстовых, 



 

графических, числовых и т.п.) с помощью 

современных программных средств и 

ИКТ. Умеет использовать ресурсы сети 

Интернет для совершенствования 

учебной деятельности и личностного 

развития. 

Умеет использовать возможности 

аппаратного и программного 

обеспечения персонального компьютера 

(ПК), применяемого в профессиональной 

деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

 

Знает правила создания, редактирования, 

оформления, сохранения, передачи 

информационных объектов различного 

типа с помощью современных 

информационных технологий. Умеет 

соблюдать правила техники безопасности 

и гигиенические рекомендации при 

использовании средств ИКТ в учебной 

деятельности. Умеет организовывать 

собственную деятельность, исходя из 

цели и способов ее достижения. Умеет 

качественно выполнять учебные задания. 

Умеет осуществлять самоанализ и 

самооценку. 

Умеет использовать прикладное 

программное обеспечение при решении 

учебных задач. Умеет использовать 

аппаратные и программные средства ПК. 

ОК 09. Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

Знает возможности ресурсов сети 

Интернет для совершенствования 

учебной деятельности и личностного 

развития. 

Умеет использовать сервисы и 

информационные ресурсы сети Интернет 

в учебной деятельности. Умеет создавать, 

редактировать, оформлять, сохранять, 

передавать информационные объекты 

различного типа с помощью 

современных информационных 

технологий для обеспечения 

производственного процесса. 

 

Примерный КИМ по проверочной работе 

Задание 1. Создайте в своей папке документ Ассортимент макаронных изделий. 

Введите текст, отформатируйте его по образцу. Создайте текст заголовка WordArt по 

образцу, выбрав нужный стиль надписи WordArt. Вставьте фотографии макаронных 

изделий из файла Фото макарон. Установите для фотографий различные стили 

обтекания. Сохраните документ с именем Ассортимент макаронных изделий.docх. 



 

   

  

 

 

 
Задание 2. Создайте фрагмент документа «Технико-технологическая карта. 

Запеканка творожная». Сохраните документ с именем ТТК_Запеканка творожная. docх. 

 ИП или ООО  

Утверждаю 

  

Директор 



 

 
"Название заведения" 

 

  

__________   

 

Технико-технологическая карта № 23 от 29.07.2020 

 

Запеканка творожная 

 
 

1. Область применения 

 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо (изделие) 
Запеканка творожная вырабатываемое ИП или ООО и реализуемое в "Название 
заведения". 

 

2. Требования к сырью 

 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для 
приготовления данного блюда (изделия), должны соответствовать требованиям 
Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 "О безопасности 
пищевой продукции", иметь сопроводительные документы, подтверждающие их 
безопасность и качество (декларацию о соответствии или сертификат соответствия). 
 

 

3. Рецептура 

 
№ Наименование сырья и полуфабрикатов 

Расход сырья и п/ф на 1 порцию, г 

 

Брутто Нетто 

 

1 Творог полужирный 133 133 

 

2 Сметана 10% жирности 18 18 

 

3 Сахар-песок 17 17 

 

4 Яйца куриные 22 22 

 

5 Манная крупа 7 7 

 

6 Сода пищевая 1 1 

 

7 Соль поваренная пищевая 0,5 0,5 

 

8 Ванильный сахар 0,1 0,1 

 

9 Изюм 6,1 6 

 

10 Сухари панировочные 2 2 

 

11 Масло сливочное несоленое 2 2 

 

Выход полуфабриката, г: 203 Выход готового изделия, г: 180 

 

Задание 3. Создание и расчет таблицы «Меню».  

1. Создайте таблицу «Меню». 

2. Вставьте дату, используя функцию =СЕГОДНЯ ( ).  

3. Присвойте ячейке, в которой хранится курс евро определенное имя.  

4. Введите формулу для расчета в столбец Цена в рублях.  

5. Оформите таблицу рисунком. 

  



 

 

   

 дата 03.06.2009 

 

МЕНЮ 

 

   

курс евро       45,50р.  

   

Блюда порция цена у.е. цена в руб. 

Холодные закуски и салаты:        

Ассорти из рыбы 280г 12,50 €     568,75р.  

Язык заливной с соусом Хрен 220г\50г 5,25 €     238,88р.  

Салат " Греческий " 225 г 3,33 €     151,52р.  

Горячее:       

Мясо на вертеле 180г 9,55 €     434,53р.  

Жаркое с грибами 400 г 7,35 €     334,43р.  

Жаркое с черносливом 400 г 12,50 €     568,75р.  

Гарниры:       

Картофель "Гратен" 150г 3,00 €     136,50р.  

овощи гриль 200г 3,50 €     159,25р.  

Рис отварной 150г 2,50 €     113,75р.  

Десерт:      

Торт Тирамису 100г 4,50 €     204,75р.  

фруктовый салат 100г 5,00 €     227,50р.  

клубника со взбитыми сливками 120г 7,00 €     318,50р.  

 

4.Эталоны ответов  

Задание 1. Создайте в своей папке документ Ассортимент макаронных изделий. Введите 

текст, отформатируйте его по образцу. Создайте текст заголовка WordArt по образцу, 

выбрав нужный стиль надписи WordArt. Вставьте фотографии макаронных изделий из 

файла Фото макарон. Установите для фотографий различные стили обтекания. Сохраните 

документ с именем Ассортимент макаронных изделий _ Ваше ФИО.docх. 

 



 

 

Задание 2. Создайте фрагмент документа «Технико-технологическая карта. Запеканка 

творожная». Сохраните документ с именем ТТК_Запеканка творожная. docх. 

 ИП или ООО  

Утверждаю 

  
Директор 

 
"Название заведения" 

 

  

__________   

 

Технико-технологическая карта № 23 от 29.07.2020 

 

Запеканка творожная 

 
 

1. Область применения 

 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо (изделие) 
Запеканка творожная вырабатываемое ИП или ООО и реализуемое в "Название 
заведения". 

 

2. Требования к сырью 



 

 

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для 
приготовления данного блюда (изделия), должны соответствовать требованиям 
Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 "О безопасности 
пищевой продукции", иметь сопроводительные документы, подтверждающие их 
безопасность и качество (декларацию о соответствии или сертификат соответствия). 

 

3. Рецептура 

 
№ Наименование сырья и полуфабрикатов 

Расход сырья и п/ф на 1 порцию, г 

 

Брутто Нетто 

 

1 Творог полужирный 133 133 

 

2 Сметана 10% жирности 18 18 

 

3 Сахар-песок 17 17 

 

4 Яйца куриные 22 22 

 

5 Манная крупа 7 7 

 

6 Сода пищевая 1 1 

 

7 Соль поваренная пищевая 0,5 0,5 

 

8 Ванильный сахар 0,1 0,1 

 

9 Изюм 6,1 6 

 

10 Сухари панировочные 2 2 

 

11 Масло сливочное несоленое 2 2 

 

Выход полуфабриката, г: 203 Выход готового изделия, г: 180 

Задание 3. Создание и расчет таблицы «Меню».  

1. Создайте таблицу «Меню». 

2. Вставьте дату, используя функцию =СЕГОДНЯ ( ).  

3. Присвойте ячейке, в которой хранится курс евро определенное имя.  

4. Введите формулу для расчета в столбец Цена в рублях.  

5. Оформите таблицу рисунком. 

 



 

Критерии оценки  

Отметка «5» –зачетное задание выполнено в полном объеме, с соблюдением 

алгоритма выполнения, правильно и аккуратно; получены результаты в соответствии с 

поставленной целью. 

Отметка «4» – выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Отметка «3» –зачетное задание выполнено не в полном объеме, но объем 

выполненной части зачетного задания позволяет получить часть результатов в 

соответствии с поставленной целью. 

Отметка «2» – работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы 

не позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

 

2.Дифференцированный зачёт 

1.Форма проведения: решение практико-ориентированных задач 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 мин 

Оборудование учебного кабинета: рабочие места обучающихся (16 ед.); рабочее место 

преподавателя; учебная доска; рабочая программа учебной дисциплины «ОП.15 

Информационные технологии в профессиональной деятельности», методические указания 

по выполнению заданий дифференцированного зачета. 

Технические средства обучения: компьютеры с лицензионным программным 

обеспечением; мультимедийный комплекс; электронные учебники. Компьютеры 

подключены к локальной вычислительной сети, информационно-образовательной среде 

КГА ПОУ «ДИТК» и сети Интернет. 

Программное обеспечение: Windows, Microsoft Office; Антивирусная защита: Kaspersky 

Free. 

Информационные источники: программное обеспечение общего и профессионального 

назначения; комплект учебно-наглядных пособий; тестовый материал, карточки 

индивидуальных заданий; методические рекомендации для проведения лабораторных 

занятий. 

Требования охраны труда: ИОТ-11 при работе в кабинете информатики, ИОТ-64 для 

пользователей персональных компьютеров, ТБ-4 при работе на видеодисплейных 

терминалах и ЭВМ. 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

3.1. Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

4. Тема 3.1 Технология работы с графическими информационными объектами  

5. Тема 3.2 Технология работы с текстовыми информационными объектами  

6. Тема 3.5 Технология работы с числовыми информационными объектами  

3.2. Практико-ориентированные задания. 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

З1. Базовые системные программные 

продукты и пакеты прикладных программ 

(текстовые редакторы, электронные таблицы, 

системы управления базами данных, 

Знает системное и прикладное 

программное обеспечение ПК, 

применяемое в профессиональной 



 

графические редакторы, информационно-

поисковые системы) 

деятельности. 

З2. Методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации 

Знает основные технологии создания, 

редактирования, оформления, 

сохранения, передачи и поиска 

информационных объектов различного 

типа (текстовых, графических, числовых 

и т.п.) с помощью современных 

программных средств. 

З3. Общий состав и структуру персональных 

электронно-вычислительных машин (далее - 

ЭВМ) и вычислительных систем 

Знает аппаратное и программное 

обеспечение ПК, применяемое в 

профессиональной деятельности. 

З4. Основные методы и приемы обеспечения 

информационной безопасности 

Знание правил, методов и приемов, 

обеспечивающих информационную 

безопасность при использовании средств 

ИКТ. 

З5. Основные положения и принципы 

автоматизированной обработки и передачи 

информации 

Знание технологии автоматизированной 

обработки и передачи информации в 

профессиональной деятельности повара, 

кондитера. 

З6. Основные принципы, методы и свойства 

информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности 

Имеет представление о возможностях 

использования ресурсов сети Интернет 

для совершенствования 

профессиональной деятельности, 

профессионального и личностного 

развития. 

З7. Программное обеспечение, связанное с 

работой в профессиональной деятельности 

Сформированность представлений об 

использовании специализированного 

программного обеспечения в 

профессиональной деятельности повара, 

кондитера 

У1. Выполнять расчеты с использованием 

прикладных компьютерных программ 

Умеет выполнять расчеты с 

использованием прикладных 

компьютерных программ для 

обеспечения производственного 

процесса. 

У2. Использовать информационно-

телекоммуникационную сеть «Интернет» 

(далее - сеть Интернет) и ее возможности для 

организации оперативного обмена 

информацией 

Использует сервисы и информационные 

ресурсы информационно-

телекоммуникационной сети Интернет в 

профессиональной деятельности. 

У3. Использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

Владеет практическими навыками сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 



 

профессионально ориентированных 

информационных системах 

профессионально ориентированных ИС 

для работы повара, кондитера  

У4. Обрабатывать и анализировать 

информацию с применением программных 

средств и вычислительной техники 

Умеет создавать, редактировать, 

оформлять, сохранять, передавать 

информационные объекты различного 

типа с помощью современных 

информационных технологий для 

обеспечения производственного 

процесса. 

У5. Применять графические редакторы для 

создания и редактирования изображений 

Умеет создавать и оформлять документы, 

содержащие графические объекты с 

использованием графических редакторов. 

У6. Применять компьютерные программы 

для поиска информации, составления и 

оформления документов и презентаций 

Умеет работать с поисковыми системами 

Интернета для решения 

профессиональных задач, разрабатывать 

профессиональные материалы с 

использованием средств ИКТ. 

У7. Работать в программах, связанных с 

профессиональной деятельностью 

Демонстрирует способности решения 

профессиональных задач практического 

содержания с использованием 

специализированного программного 

обеспечения.  

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

 

Знает возможности аппаратного и 

программного обеспечения 

персонального компьютера (ПК), 

применяемого в профессиональной 

деятельности. Умеет организовывать 

собственную деятельность, исходя из 

цели и способов ее достижения. Умеет 

ответственно выполнять практические 

задания. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

 

Знает возможности использования 

ресурсов сети Интернет для 

совершенствования профессиональной 

деятельности, профессионального и 

личностного развития. Знает различные 

сервисы и программные пакеты. 

Умеет использовать основные 

технологии создания, редактирования, 

оформления, сохранения, передачи и 

поиска информационных объектов 

различного типа (текстовых, 

графических, числовых и т.п.) с помощью 

современных программных средств и 

ИКТ. Умеет использовать ресурсы сети 



 

Интернет для совершенствования 

учебной деятельности и личностного 

развития. 

Умеет использовать возможности 

аппаратного и программного 

обеспечения персонального компьютера 

(ПК), применяемого в профессиональной 

деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

 

Знает правила создания, редактирования, 

оформления, сохранения, передачи 

информационных объектов различного 

типа с помощью современных 

информационных технологий. Умеет 

соблюдать правила техники безопасности 

и гигиенические рекомендации при 

использовании средств ИКТ в учебной 

деятельности. Умеет организовывать 

собственную деятельность, исходя из 

цели и способов ее достижения. Умеет 

качественно выполнять учебные задания. 

Умеет осуществлять самоанализ и 

самооценку. 

Умеет использовать прикладное 

программное обеспечение при решении 

учебных задач. Умеет использовать 

аппаратные и программные средства ПК. 

ОК 09. Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

Знает возможности ресурсов сети 

Интернет для совершенствования 

учебной деятельности и личностного 

развития. 

Умеет использовать сервисы и 

информационные ресурсы сети Интернет 

в учебной деятельности. Умеет создавать, 

редактировать, оформлять, сохранять, 

передавать информационные объекты 

различного типа с помощью 

современных информационных 

технологий для обеспечения 

производственного процесса. 

 

Примерный КИМ по дифференцированному зачёту 

Зачетная работа представляет собой текстовый файл-документ, созданный процессором 

WORD. 

1. Первая страница файла представляет собой титульный лист. Колонтитул отсутствует 

(образец см. в файле «Титульный лист»). 



 

2. Вторая страница содержит объект «Оглавление», созданный автоматизированным 

способом по соответствующей команде. Пример содержания см. на рисунке ниже. 

 
1. Установить нумерацию страниц (вверху, справа), не включая титульный лист. Создать 

нижний колонтитул на всех последующих страницах «Зачетная работа_ Фамилия 

И.О.». 

2. Зачетная работа выполняется шрифтом 14 пт., Times New Roman. Поля на странице: 

слева – 3, справа – 1, сверху – 2, снизу – 2 (см). 

Раздел 1. Списки 

Ввести текст. Установить красную строку – 1,27 см, полуторный промежуток между 

строками. Создать нумерованный и маркированный список. 

ТОП-10 самых вкусных и популярных тортов 

1. Русский «Наполеон», придуманный в 1912 году. 

2. «Красный бархат» из Америки, найденный в кулинарной книге 1872 года. 

3. «Птичье молоко», придуманный в Польше в 30-е годы. 

4. «Павлова» от австралийского кондитера, появившаяся в 1926 году. 

5. Австрийский «Захер», созданный в 1832 году. 

6. Итальянский Тирамису, появившийся в 1971 году. 

7. «Чизкейк» из Древней Греции, придуманный в V веке до нашей эры. 

8. Чёрный лес или «Шварцвальд», созданный в Германии в 30-е годы прошлого 

века. 

9. Миндальный «Эстерхази», созданный в Австрии в 1846 году. 

10. Классический шоколадно-карамельный торт «Добош», из Венгрии, 

придуманный в 1885 году. 

На сайте интернет-магазина «Кремлёвский выбор» представлен широкий 

ассортимент кондитерской продукции из качественных, натуральных ингредиентов.  

Здесь можно заказать: 

 готовые торты; 

 разнообразные пирожные; 

 пироги с начинками; 

 рулеты с фруктовым, кремовым наполнением; 

 печенье, конфеты и другие изделия, которые сделают ваш праздничный стол 

изысканным и красивым. 

Раздел 2. Многоуровневые списки 

Повар-кондитер – квалифицированный специалист-универсал, который создает: 

1. Кондитерские изделия 



 

2. Десерты 

2.1. Мороженое 

2.2. Халва 

2.3. Варенье 

2.4. Торты 

2.5. Вафли 

2.6. Печенье 

2.7. Конфеты и т.д.  

3. Закуски 

4. Первые и вторые блюда. 

Раздел 3. Таблица 

Создать таблицы профессиональной направленности и выполнить их форматирование 

максимально близко к оригиналу. 

Изучение упаковки и маркировки кофе 

Вид 

кофе 

Тип 

кофе 

Состояние 

тары 

Показатели маркировки Масса 

нетто, 

г 

Дата 

упаковки 

Срок 

хранения      по 

ГОСТ Р 

фактические 

        

Органолептическая оценка кофе 

Наименование  

кофе 

Внешний вид  

и цвет 

Вкус и аромат Полная растворимость, мин 

в горячей 

воде 

в холодной 

воде 

     

Раздел 4. Создание диаграммы Smart Art 

 Построить представленную на рисунке организационную диаграмму 

(модифицированную!!!, с учетом иерархии) с использованием инструмента Вставка – 

Иллюстрации – SmartArt.  Использовать инструменты дополнительного меню «Работа с 

рисунками SmartArt» с соответствующими настройками. 

 
Рис.3 Организационная структура управления ресторана «Адмирал» 

 

Раздел 5. Решение задачи («Расчет сырья на одну порцию») в MS Excel, построение 

диаграммы 



 

1. Создайте таблицу для расчета сырья на одну порцию (90 г), если известно 

количество сырья на 1000 г и вес одной порции.  

2. Введите формулу для расчета массы на одну порцию используйте коэффициент 

пересчета 

Брутто (на одну порцию (90г) = брутто* Коэффициент пересчета 

Коэффициент пересчета=90/1000 

3. Аналогично введите расчеты для столбца НЕТТО. 

1034. (2009) Пельмени жаренные 

 
Наименование продукта 

на 1000г на 1 порцию ( 90г) 

брутто  нетто брутто нетто 

Тесто(пресное)         

Мука пшеничная 700 700 63,00 63,00 

Яйца 60 60 5,40 5,40 

Вода 260 260 23,40 23,40 

Соль 15 15 1,35 1,35 

Выход теста  1000 

 

93,15 93,15 

        0,00 

Фарш         

Говядина 272 200 24,48 18,00 

Свинина 270 230 24,30 20,70 

Лук репчатый 50 42 4,50 3,78 

Соль 9 9 0,81 0,81 

Перец 0,2 0,2 0,02 0,02 

Вода 90 90 8,10 8,10 

Выход фарша 1000   62,21 51,41 

Масса полуфабриката 

   

144,558 

 

4. Постройте диаграмму по данным последних 2-х столбцов – брутто и нетто на 1 

порцию (90 г.) 

4.Эталоны ответов  



 

 

 
 



 

 
Раздел 5. Решение задачи («Расчет сырья на одну порцию») в MS Excel, построение 

диаграммы 

 
Критерии оценки  

Отметка «5» –зачетное задание выполнено в полном объеме, с соблюдением 

алгоритма выполнения, правильно и аккуратно; получены результаты в соответствии с 

поставленной целью. 

Отметка «4» – выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Отметка «3» –зачетное задание выполнено не в полном объеме, но объем 

выполненной части зачетного задания позволяет получить часть результатов в 

соответствии с поставленной целью. 



 

Отметка «2» – работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы 

не позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

5.Зачетная ведомость 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины «Экологические основы 

природопользования» по профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер» следующими 

умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, и общими 

компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З 1  Принципы и методы рационального природопользования, мониторинга 

окружающей среды, экологического контроля и экологического регулирования. 

З 2  Задачи охраны окружающей среды, природоресурсный потенциал и охраняемые 

природные территории Российской Федерации. 

З 3  Основные источники техногенного воздействия на окружающую среду, способы 

предотвращения и улавливания выбросов, методы очистки промышленных 

сточных вод. 

З 4  Виды и классификацию природных ресурсов, условия устойчивого состояния 

экосистем. 

З 5 Принципы работы аппаратов обезвреживания и очистки газовых выбросов и 

стоков химических производств, основные технологии утилизации газовых 

выбросов, стоков, твердых отходов. 

З 6 Принципы размещения производств различного типа, состав основных 

промышленных выбросов и отходов различных производств. 

З 7 Основные источники и масштабы образования отходов производства. 

 

Обучающийся должен уметь: 

У 1  Определить экологическую пригодность выпускаемой продукции. 

У 2  Анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

производственной деятельности. 

У 3  Оценивать состояние экологии окружающей среды на производственном объекте. 

У 4 Анализировать причины возникновения экологических аварий и катастроф. 

У 5 Выбирать методы, технологии и аппараты утилизации газовых выбросов, стоков, 

твердых отходов. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 



 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 



демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

Формируемые ПК:  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

 

Формами промежуточной аттестации по учебной дисциплине являются: 

дифференцированный зачет (8 семестр). 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, 

 ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате освоения учебной дисциплины «Экологические основы 

природопользования» обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер» следующими умениями, знаниями, которые 

формируют профессиональную компетенцию, и общими компетенциями. 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У 1. Определить экологическую  определяет экологическую пригодность 



пригодность выпускаемой продукции. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

выпускаемой продукции 

У 2.  Анализировать и прогнозировать 

экологические последствия различных 

видов производственной деятельности. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

 анализирует и прогнозирует 

экологические последствия различных 

видов производственной деятельности 

У 3.  Оценивать состояние экологии 

окружающей среды на производственном 

объекте. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

 оценивает состояние экологии 

окружающей среды на производственном 

объекте 

У 4. Анализировать причины 

возникновения экологических аварий и 

катастроф. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

 анализирует причины возникновения 

экологических аварий и катастроф 

У 5. Выбирать методы, технологии и 

аппараты утилизации газовых выбросов, 

стоков, твердых отходов. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

 выбирает методы, технологии и 

аппараты утилизации газовых выбросов, 

стоков, твердых отходов 

Знать:  

З 1. Принципы и методы рационального 

природопользования, мониторинга 

окружающей среды, экологического 

контроля и экологического регулирования. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

 принципы и методы рационального 

природопользования, мониторинга 

окружающей среды, экологического 

контроля и экологического регулирования 

З 2. Задачи охраны окружающей среды, 

природоресурсный потенциал и охраняемые 

природные территории Российской 

Федерации. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

 задачи охраны окружающей среды, 

природоресурсный потенциал и 

охраняемые природные территории 

Российской Федерации 

З 3.  Основные источники техногенного 

воздействия на окружающую среду, 

способы предотвращения и улавливания 

выбросов, методы очистки промышленных 

сточных вод. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

 основные источники техногенного 

воздействия на окружающую среду, 

способы предотвращения и улавливания 

выбросов, методы очистки промышленных 

сточных вод 

З 4.  Виды и классификацию природных 

ресурсов, условия устойчивого состояния 

 виды и классификацию природных 

ресурсов, условия устойчивого состояния 



экосистем. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

экосистем. 

З 5. Принципы работы аппаратов 

обезвреживания и очистки газовых 

выбросов и стоков химических 

производств, основные технологии 

утилизации газовых выбросов, стоков, 

твердых отходов. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

 принципы работы аппаратов 

обезвреживания и очистки газовых 

выбросов и стоков химических 

производств, основные технологии 

утилизации газовых выбросов, стоков, 

твердых отходов 

З 6. Принципы размещения производств 

различного типа, состав основных 

промышленных выбросов и отходов 

различных производств. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

 принципы размещения производств 

различного типа, состав основных 

промышленных выбросов и отходов 

различных производств 

З 7. Основные источники и масштабы 

образования отходов производства. 

ОК 1-5 

ПК 5.1 

 основные источники и масштабы 

образования отходов производства 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод контроля Проверяемые 

результаты 

Форма 

контроля 

Тема 1.1  

Теоретические основы 

природопользования и 

природоохранной 

деятельности 

У1 

З1-2 

ОК 1-9 

ПК 5.1 

Устный опрос 

Самостоятельная 

работа 

Практическая 

работа 

 

У2, У3,  

З1-7,  

ОК 1, ОК 5 

 

Дифференциро

ванный зачёт 

Тема 1.2  

Взаимодействие 

общества и природной 

среды в процессе 

жизнедеятельности 

человека 

У1 

З1-3 

ОК 1-9 

ПК 5.1 

Устный опрос 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.1  

Рациональное 

использование и 

охрана природной 

среды 

У1 

З5 

ОК 1-9 

ПК 5.1 

Устный опрос 

Самостоятельная 

работа 



Тема 2.2  

Водные ресурсы 

У1, У2 

З6 

ОК 1-9 

ПК 5.1 

Практическая 

работа  

Устный опрос 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.3  

Биологические 

ресурсы 

У1, У2, У3 

З6-7 

ОК 1-9 

ПК 5.1. 

Устный опрос 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.4 

Международное 

сотрудничество и 

экологическое 

образование 

У1, У2, У3 

З6-7 

ОК 1-9 

ПК 5.1. 

Устный опрос 

Самостоятельная 

работа 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Контрольное тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Самостоятельная работа. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - работа выполнена в полном объеме; учтены все требования к 

данной работе; самостоятельно поставлены цели и задачи работы, соответствующие 

заданной теме/проблеме; получены результаты в соответствии с поставленной целью; 

работа оформлена аккуратно и грамотно. 

Оценка 4 «хорошо» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - работа выполнена не в полном объеме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - работа выполнена не полностью, и объем выполненной 

части работы позволяет получить недостаточно результатов в соответствии с 

поставленной целью.  

4. Практическая работа. Критерии оценивания. 



Оценка 5 «отлично» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма 

выполнения: последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и 

др.; правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка 4 «хорошо»- выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - работа выполнена не в полном объеме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - работа выполнена не полностью и объем выполненной 

части работы не позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной 

целью. 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачёт 

1.Форма проведения: тестирование. 

2.Условиявыполнения 

Время выполнения задания: 90 мин. 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся. 

Технические средства обучения: не используются. 

Информационные источники: не используются. 

Требования охраны труда: соблюдение СанПиН. 

3.Пакет материалов для проведения дифференцированного зачёта 

3.1. Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации. 

1. Теоретические основы природопользования и природоохранной деятельности. 

2. Взаимодействие общества и природной среды в процессе жизнедеятельности человека. 

3. Рациональное использование и охрана природной среды. 

4. Водные ресурсы. 

5. Биологические ресурсы. 

6. Международное сотрудничество и экологическое образование. 

3.2. Перечень тестовых заданий 

Вариант I. 

1. Важная роль атмосферы заключается в том, что она защищает живые организмы от: 

А. резких колебаний температуры; 

Б. канцерогенных веществ; 

В. радиоактивного загрязнения. 

2. Особо токсичный компонент кислотных дождей: 

А. H2S; 

Б. HCl; 

В. SO2. 

3. Загрязнение, затрагивающее наследственные свойства организма и вызывающее 

изменения, которые могут проявиться в последующих поколениях, называется 

А. шумовым; 

Б. радиоактивным; 

В. физическим. 

4. Парниковый эффект возникает в результате накопления в атмосфере: 



А. угарного газа; 

Б. углекислого газа; 

В. диоксида азота. 

5. Разрушение озонового слоя в атмосфере происходит из-за: 

А. массового уничтожения лесов; 

Б. широкого использования фреонов; 

В. распыления ядохимикатов на полях. 

6. К природным ресурсам относится: 

А. растительность и животный мир, почва, минеральные соли; 

Б. заводы, фабрики; 

В. оборудование мастерской. 

7. Наибольше количество веществ, загрязняющих биосферу, приходится на: 

А. предприятия химической и угольной промышленности; 

Б. сельское хозяйство; 

В. бытовую деятельность человека; 

8. Рациональное использование природных ресурсов предполагает: 

А. разумное их освоение; 

Б. разумное их освоение, охрану и воспроизводство; 

В. изучение законов природы. 

9. Для окружающей среды наиболее опасно: 

А. радиоактивное загрязнение; 

Б. шумовое загрязнение; 

В. промышленное загрязнение. 

10. В крупных городах основным источником загрязнения воздуха являются: 

А. тепловые электростанции; 

Б. предприятия строительных материалов; 

В. автотранспорт. 

11. ПДК – это: 

А. природный декоративный кустарник; 

Б. планировочный домостроительный комплекс; 

В. предельно допустимые концентрации. 

12. Система наблюдений, оценки и прогноза, позволяющая выявить изменения состояния 

окружающей среды под влиянием антропогенной деятельности называется 

А. прогноз погоды; 

Б. мониторинг; 

В. посты наблюдения ГАИ. 

13. Биосфера – это 

А. оболочка земли, населённая живыми организмами; 

Б. верхний слой атмосферы; 

В. нижний слой атмосферы. 

14. Способность организмов приспосабливаться к действию экологических факторов 

называется: 

А. акклиматизация; 

Б. адаптация; 

В. реанкарнация. 

15. Биологический метод очистки воды от загрязнения основан на использовании: 



А. рыб; 

Б. микроорганизмов; 

В. торфа. 

16. На сельскохозяйственных полях удобрения нужно вносить 

А. за 2 недели до уборки урожая; 

Б. за 3-4 недели до уборки урожая; 

В. за неделю до уборки урожая. 

17. Урбанизация это: 

А. исторический процесс повышения роли городов в жизни общества; 

Б. процесс повышения роли села в жизни общества; 

В. высшая форма организации производства для человеческого общества. 

18. При расчётах платы за загрязнение среды учитывают 

А. вредность вещества, массу загрязнителя; 

Б. вид предприятия; 

В. место расположение предприятия. 

19. Полигон - это 

А. природоохранное сооружение для централизованного сбора, обезвреживания 

отходов, обеспечивающее защиту от загрязнения атмосферы, почв, поверхностных и 

грунтовых вод; 

Б. разрешённые органами исполнительной власти на местах территории для 

размещения ТПрО и ТБО, но не обустроенные в соответствии с нормативными 

требованиями и эксплуатируемые с отклонениями от требований санитарно-

эпидемиологического надзора; 

В. места на поверхности суши ив акваториях океана, где человеческая деятельность 

может создавать опасные экологические ситуации. 

20. Пестициды – это 

А. ядохимикаты, используемые для борьбы с сорняками, вредителями и возбудителями 

болезней растений; 

Б. ядохимикаты, используемые для борьбы с мышами; 

В. ядохимикаты, используемые для борьбы с болезнями. 

21. Прямое воздействие человека на окружающую среду – это 

А. распашка земли, рубка леса, добыча зверей; 

Б. эрозия почв, обмеление рек; 

В. разрушение почвенного плодородия. 

22. Биологическое загрязнение связано с 

А. патогенными микроорганизмами; 

Б. наличием в почве солей тяжелых металлов; 

В. с наличием диоксинов в окружающей среде. 

23. Главным (базовым) актом в области экологии является 

А. закон РФ «Об охране окружающей природной среды»; 

Б. закон о «О недрах»; 

В. Конституция РФ. 

24. Право человека на благоприятную окружающую среду и компенсацию вреда, 

причинённого ему загрязнением, закреплено в Конституции РФ в статье № 

А. 67; 

Б. 42; 



В. 15. 

25. Озоновый слой – необходимое условие существование биосферы, потому что слой 

озона: 

А. образуется в результате космических излучений; 

Б. препятствует проникновению ультрафиолетовых лучей; 

В. препятствует загрязнению атмосферы. 

26. Основным средством борьбы с промышленным загрязнением атмосферы являются: 

А. озеленение городов; 

Б. очистные фильтры; 

В. планировка местности. 

27. Вырубка лесных массивов приводит к: 

А. увеличению видового разнообразия птиц; 

Б. увеличению видового разнообразия млекопитающих; 

В. нарушению кислородного режима. 

28. Оптимальный экологический фактор – это 

А. фактор, выходящий за пределы допустимого максимума или минимума; 

Б. наиболее благоприятный для живых организмов фактор; 

В. фактор, связанный с человеческой деятельностью. 

29.Экологический кризис – это 

А. сложная задача, возникающая в процессе взаимодействия живых организмов с 

окружающей средой, требующая исследования и разрешения; 

Б. природная аномалия или авария технического устройства, приведшая к очень 

неблагоприятным изменениям в среде, массовой гибели населения, животного и 

растительного мира и экономическому ущербу; 

В. критическое состояние окружающей среды, угрожающее существованию человека и 

отражающее несоответствие развития производительных сил и производственных 

отношений. 

30. Какие экологические принципы и методы природопользования могут быть важны 

для профессионального повара? 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 

Показатели оценки результата 

 

Уметь:  

У 1. Анализировать и прогнозировать 

экологические последствия различных 

видов деятельности. 

ОК 1-2, ОК 5 

ПК 5.1 

 анализирует и прогнозирует 

экологические последствия различных 

видов деятельности. 

У 3.  Оценивать состояние экологии 

окружающей среды на производственном 

объекте. 

ОК 1-2, ОК 5 

ПК 5.1 

 оценивает состояние экологии 

окружающей среды на производственном 

объекте 

Знать:  



З 1. Принципы и методы рационального 

природопользования, мониторинга 

окружающей среды, экологического 

контроля и экологического регулирования. 

ОК 1-2, ОК 5 

ПК 5.1 

 принципы и методы рационального 

природопользования, мониторинга 

окружающей среды, экологического 

контроля и экологического регулирования 

З 2. Задачи охраны окружающей среды, 

природоресурсный потенциал и охраняемые 

природные территории Российской 

Федерации. 

ОК 1-2, ОК 5 

ПК 5.1 

 задачи охраны окружающей среды, 

природоресурсный потенциал и 

охраняемые природные территории 

Российской Федерации 

З 3.  Основные источники техногенного 

воздействия на окружающую среду, 

способы предотвращения и улавливания 

выбросов, методы очистки промышленных 

сточных вод. 

ОК 1-2, ОК 5 

ПК 5.1 

 основные источники техногенного 

воздействия на окружающую среду, 

способы предотвращения и улавливания 

выбросов, методы очистки промышленных 

сточных вод 

З 4.  Виды и классификацию природных 

ресурсов, условия устойчивого состояния 

экосистем. 

ОК 1-2, ОК 5 

ПК 5.1 

 виды и классификацию природных 

ресурсов, условия устойчивого состояния 

экосистем. 

З 5. Принципы работы аппаратов 

обезвреживания и очистки газовых 

выбросов и стоков химических 

производств, основные технологии 

утилизации газовых выбросов, стоков, 

твердых отходов. 

ОК 1-2, ОК 5 

ПК 5.1 

 принципы работы аппаратов 

обезвреживания и очистки газовых 

выбросов и стоков химических 

производств, основные технологии 

утилизации газовых выбросов, стоков, 

твердых отходов 

З 6. Принципы размещения производств 

различного типа, состав основных 

промышленных выбросов и отходов 

различных производств. 

ОК 1-2, ОК 5 

ПК 5.1 

 принципы размещения производств 

различного типа, состав основных 

промышленных выбросов и отходов 

различных производств 

З 7. Основные источники и масштабы 

образования отходов производства. 

ОК 1-2, ОК 5 

ПК 5.1 

 основные источники и масштабы 

образования отходов производства 

 

4. Эталоны ответов 

Вариант I 



1 А; 2 В; 3 Б; 4 Б; 5 Б; 6 А; 7 А; 8 Б; 9 А; 10 В; 11 В; 12 Б; 13 А; 14 Б; 15 Б; 16 Б; 17 А; 18 

А; 19 А; 20 А; 21 А; 22 А; 23 А; 24 Б; 25 Б; 26 Б; 27 В; 28 Б; 29 В. 

30. Для профессионального повара экологические основы природопользования имеют 

важное значение как в контексте выбора ингредиентов, так и в методах приготовления 

блюд. Повар должен учитывать экологическую устойчивость продуктов питания, 

предпочитая сезонные и местные продукты, избегая переработанных ингредиентов и 

предпочитая органические продукты, где это возможно. В приготовлении блюд также 

важно минимизировать отходы, использовать ресурсы (например, воду и энергию) 

эффективно, а также учитывать вопросы устойчивого сельского хозяйства и рыболовства. 

Понимание экологических аспектов природопользования поможет поварам не только 

создавать вкусные и качественные блюда, но и способствовать сохранению окружающей 

среды. 

Критерии оценки ответов обучающихся 

Оценка 5 «отлично» - на 85% и более вопросов дан верный ответ.  

Оценка 4 «хорошо» - на 75% -84%. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - на 55% 74%. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильные ответы даны ниже, чем на 55% вопросов. 

6.Зачетная ведомость. 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения учебной дисциплины «Ключевые компетенции цифровой 

экономики» обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 

43.01.09 Повар, кондитер базового уровня подготовки следующими умениями, знаниями, 

которые формируют профессиональную компетенцию, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З1 - назначение и виды информационных технологий, технологии сбора, 

накопления, обработки, передачи и распространения информации;  

З2 - понимать и усваивать информацию при чтении научной литературы, 

использовать полученные сведения при подготовке к занятиям по дисциплине;  

З3 - приемы структурирования информации;  

З4 - формат оформления результатов поиска информации; 

З5 - принципы защиты информации от несанкционированного доступа.  

Обучающийся должен уметь: 

У1 - использовать цифровые средства и ресурсы для генерирования новых идей и 

решений 

У2 - использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации 

У3 - использовать цифровые средства и приложения для создания продукта 

У4 - анализировать, отбирать и обобщать полученную информацию для решения 

практических и исследовательских задач 

 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы (дескрипторы)  

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих.  

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 



 
 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 

к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением.  

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития  

Формируемые ОК: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности.  



 
 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

Формой промежуточной аттестации по учебной дисциплине является 

дифференцированный зачёт. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ (ПРЕДМЕТА), 

ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная 

проверка следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих 

компетенций:  

Результаты обучения: умения, знания и 

общие компетенции 
Показатели оценки результата 

Уметь:  

У1 – использовать цифровые средства 

общения при взаимодействии с другими 

людьми, в том числе для организации 

совместной деятельности (командной 

работы); 

ОК 4, ОК 9 

 выбирает стиль общения в соответствии с 

ситуацией, аудиторией и киберпространством; 

 выбирает цифровые средства в 

соответствии с целями и задачам общения, 

организации взаимодействия или совместной 

работы; 

 владеет правилами сетевого этикета; 

 применяет цифровые сервисы для 

самотестирования. 

 ведет электронное портфолио, анализирует 

с его помощью личный прогресс в разных 

областях; 

 участвует в обучающих вебинарах, 

осваивает онлайн-курсы, изучает видео-лекции, 

образовательные подкасты и т.п.; использует 

ресурсы образовательных Интернет-платформ 

для получения / расширения знаний и освоения 

практических навыков; 

 создает новые продукты (текст, графика, 

видео, коллаж и др.) или проекты (разработка, 

представление, продвижение) с помощью 

цифровых инструментов; 

 осуществляет поиск информации в сети 

Интернет 

 использует средства ИКТ для просмотра, 

обработки и хранения информации; 

 анализирует информацию, делает выводы 

У2 –находить информацию в целях 

самообразования и обучения при 

помощи цифровых инструментов; 

ОК9, ОК3 

У3 – самостоятельно определять 

пробелы в своих знаниях и компетенциях 

с использованием инструментов 

самооценки и цифровых оценочных 

средств; 

ОК3, ОК1 

У4 – выбирать цифровые средства в 

целях саморазвития 

ОК9, ОК3 

У5 – использовать цифровые средства и 

приложения для создания продукта 

ОК9 

У6 – искать информацию в сети 

Интернет; 

ОК9 

У7 – оформлять результаты поиска с 

помощью цифровых инструментов 



 
 

ОК9 и принимает решения на основе проверенной и 

достаточной информации. У8 – выбирать и использовать уместные 

цифровые средства, приложения и 

ресурсы для постановки и решения 

задачи/проблемы 

ОК1, ОК9, ОК4 

Знать:  

З1 – назначение и виды 

информационных технологий, 

технологии сбора, накопления, 

обработки, передачи и распространения 

информации;  

 грамотно, лаконично и этично выражает 

мысли, владеет правилами сетевого этикета; 

 знает и использует различные Web - 

приложения и онлайн - сервисы для постановки 

целей и задач, планирования расписаний, 

выстраивания самостоятельной стратегии 

обучения и отслеживания результатов; 

 знает цифровые инструменты для 

генерирования/разработки идей, гипотез, поиска 

нестандартных решений; 

 знает и учитывает особенностей 

различных поисковых сервисов; 

 знает виды Интернет - угроз 

З2 – понимать и усваивать информацию 

при чтении научной литературы, 

использовать полученные сведения при 

подготовке к занятиям по дисциплине;  

З3 – приемы структурирования 

информации;  

З4 – формат оформления результатов 

поиска информации; 

З5 – принципы защиты информации от 

несанкционированного доступа. 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Элемент учебной 

дисциплины 

Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 
Форма контроля 

Тема 1. 

Коммуникация и 

кооперация в 

цифровой среде 

У1, З1, З2, 

ОК1, ОК5 

ЛР 1-20 

Устный опрос,  

Практическая 

работа  

 

 

 

 

 

 

 

У1, У2, У5, 

У7, З1, З3,З4, 

З4, ОК2, ОК9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 семестр - 

дифференцированный 

зачет 

 

 

 

 

 

 

Тема 2. 

Саморазвитие в 

условиях 

неопределенности 

У2, У3, У4, 

З3, ОК1, 

ОК2, ОК3, 

ОК2, ОК5, 

ОК9, ЛР 1-20 

Практическая 

работа, 

тестирование 

Тема 3. 

Креативное 

мышление 

У8, З4, ОК2, 

ОК3, ОК9, 

ЛР 1-20 

Практическая 

работа, 

тестирование 

Тема 4. 

Управление 

информацией и 

данными 

У7, З5, З6, 

ОК2, ОК5, 

ЛР 1-20 

Устный опрос 



 
 

Тема 5. 

Критическое 

мышление в 

цифровой среде 

У5, У8, З6, 

ОК2, ОК3, 

ОК5, ЛР 1-20 

Практическая 

работа, 

письменный 

опрос 

 

 

 

 

 

 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объёме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы.  

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объёме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - работа выполнена в полном объёме, с соблюдением алгоритма 

выполнения: последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и 

др.; правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка 4 «хорошо» - выполнены требования к отметке «5», но были допущены два-три 

недочета; не более одной негрубой ошибки и одного недочета.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - работа выполнена не в полном объёме, но объем 

выполненной части работы позволяет получить часть результатов в соответствии с 

поставленной целью. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - работа выполнена не полностью и объем выполненной 

части работы не позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной 

целью. 

5. Письменный опрос. Критерии оценивания  

Оценка 5 «отлично» выставляется, если обучающийся выполнил работу без ошибок и 

недочетов, либо допустил не более одного недочета. 

Оценка 4 «хорошо» выставляется, если обучающийся выполнил работу полностью, но 

допустил в ней не более одной негрубой ошибки и одного недочета, либо не более двух 

недочетов. 

Оценка 3 «удовлетворительно» выставляется, если обучающийся выполнил не менее 

половины работы, допустив при этом: не более двух грубых ошибок; либо не более одной 

грубой и одной негрубой ошибки и один недочет; либо три негрубые ошибки; либо одну 

негрубую ошибку и три недочета; либо четыре-пять недочетов. 



 
 
Оценка 2 «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся: выполнил менее 

половины работы; либо допустил большее количество ошибок и недочетов, чем это 

допускается для оценки «удовлетворительно». 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1.Дифференцированный зачёт 

1. Форма проведения: компьютерное тестирование. 

2. Условия выполнения. 

Время выполнения задания: 60 минут 

Оборудование учебного кабинета: персональные компьютеры  

Технические средства обучения: система дистанционного обучения Moodle 

Информационные источники: 

Основы цифровой экономики— Москва: Издательство Юрайт, 2021.— Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://www.urait.ru/bcode/468187 (дата обращения: 21.12.2022). 

Требования охраны труда: соблюдение СанПиН. 

3. Пакет материалов для проведения дифференцированного зачета: 

3.1. Перечень тем, контролируемых в ходе промежуточной аттестации  

1) Коммуникация и кооперация в цифровой среде 

2) Саморазвитие в условиях неопределенности  

3) Креативное мышление 

4) Управление информацией и данными  

5) Критическое мышление в цифровой среде 

Оценки запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения Показатели оценки результата 

З1 – виды и функции 

информационных сообщений, 

группы информационных 

объектов 

Демонстрация знаний видов и функций информационных 

сообщений, групп информационных объектов; 

преимуществ и ограничений цифровых средств при 

общении и совместной работе; -  

З2 – культуру общения, 

принятую в цифровой среде 

Знает преимущества и ограничения цифровых средств при 

общении и совместной работе; культуру общения, 

принятую в цифровой среде 

З3 – основные образовательные 

ресурсы, типы цифрового 

образовательного контента 

Знает возможности и ограничения образовательного 

процесса при использовании цифровых технологий; 

основные образовательные Интернет-ресурсы, типы 

цифрового образовательного контента 

З6 – риски публикации 

персональных данных и их 

отображения в социальных 

сетях 

Знает риски публикации персональных данных и их 

отображения в социальных сетях; нормы 

интеллектуальной собственности, лицензий и др. норм при 

публикации и скачивании контента. 

У1 – использовать цифровые 

средства общения при 

взаимодействии с другими 

людьми, в том числе для 

организации совместной 

Демонстрация умений  

 выбирать цифровые средства общения в 

соответствии с целью взаимодействия и индивидуальными 

особенностями (в том числе культурными) собеседника, 

 использовать цифровые средства общения при 



 
 

деятельности (командной 

работы); 

взаимодействии с другими людьми, в том числе для 

организации совместной деятельности  

У5 – использовать цифровые 

средства и приложения для 

создания продукта 

Демонстрация способности выбирать оптимальный 

формат, способ и место хранения информации и данных с 

помощью цифровых инструментов 

У8 – выбирать и использовать 

уместные цифровые средства, 

приложения и ресурсы для 

постановки и решения 

задачи/проблемы 

Эффективно использует цифровые средства и приложения 

для создания продукта 

Осваиваемые элементы ОК2 Определяет задачи для поиска информации;  

определяет необходимые источники информации;  

планирует процесс поиска, структурирования получаемой 

информацию;  

выделяет наиболее значимое в перечне информации;  

оценивает практическую значимость результатов поиска;  

оформлять результаты поиска 

Осваиваемые элементы ОК9 Применяет средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач с использованием 

современного программного обеспечения. 

 

3.2. Тестовые задания – комплект 26 шт. 

Примерный КИМ по дифференцированному зачёту 

Блок А 

Выберите правильный вариант ответа 

1. Какой основной источник дохода абсолютного большинства социальных сетей? 

a. Плата за размещение рекламы в социальной сети и продажа данных о 

пользовательской активности в социальной сети  

b. Платные функции для пользователей социальной сети  

c. Плата от интернет - провайдеров за трафик 

d. Социальные сети бесплатны и не зарабатывают денег 

2. Что такое HTML? 

a. Язык гипертекстовой разметки документов для просмотра веб-страниц в 

браузере 

b. Проприетарный протокол передачи веб - страниц используемый в основном в 

браузерах 

c. Объектно-ориентированный язык программирования 

d. Инструмент для разработки дизайна сайтов 

3.  «Режим инкогнито» («приватный режим») в большинстве современных браузеров 

скрывает вашу активность в сети от: 

a. интернет-провайдера 

b. веб - сайта, который вы посещаете 

c. других пользователей вашего компьютера 

d. всех вышеперечисленных 

4. Что из этого не является поисковой системой? 



 
 

a. Google.com 

b. Yandex.ru 

c. Wikipedia.org 

d. Rambler.ru 

5. Как нужно ввести некоторую фразу в поисковом сервисе Yandex, чтобы выполнить 

поиск с дословным совпадением? 

a. Фраза 

b. @Фраза 

c. $Фраза$ 

d. "Фраза" 

6. Что чаще всего подразумевается под термином "облако" в сфере информационных 

технологий? 

a. Природный объект 

b. Сжатый файл 

c. Виртуальное хранилище файлов 

d. Некоторая папка на компьютере 

7. Что такое AirDrop? 

a. Технология для удалённого управления кондиционерами  

b. Удалённое управление телефоном с ПК 

c. Технология компании Apple для передачи файлов по Wi-Fi и Bluetooth 

d. Специальный контейнер с лутом в PUBG 

8. Что такое маршрутизатор 

a. устройство, принимающее пакеты трафика из сети и передающее их на 

конкретные устройства 

b. устройство для создания локальной сети между компьютерами  

c. сервер, хранящий веб-страницы сайта 

d. устройство для объединения в сеть телефона и компьютера по Wi-Fi 

9.  Какой символ используется в большинстве социальных сетей для упоминания в 

сообщениях и записях других пользователей и групп?  

a. # 

b. “id” 

c. [] 

d. @ 

10. Что такое тренд в социальных сетях с видеоконтентом? 

a. Набравший популярность среди пользователей шаблон, по которому снимаются 

видео. 

b. Определённый способ получения лайков 

c. Прогноз на то, видео какого характера наберут популярность в следующие 

месяцы 

d. Популярный аналитический канал, посвящённый новостям этой социальной сети  

11. Как называется технология беспроводной связи? 

a. Wi-Fi 

b. USB 

c. Hi-Fi 

d. LAN 



 
 
12. Можно ли работать с базой данных vk.com удаленно из стороннего приложения?  

a. Это невозможно 

b. Это возможно, только если взломать ВКонтакте 

c. Можно, существует официальные API ВКонтакте 

d. Можно, но нежелательно по причинам безопасности  

13.  Глобальная торговая площадка, на которой представлены товары преимущественно 

производителей из КНР. 

a. aliexpress.com 

b. drom.ru 

c. market.yandex.ru 

d. avito.ru 

14. Что такое ассоциирование файлов? 

a. Задание программы по умолчанию для открытия определенного типа файлов 

b. Сортировка файлов по какому-либо признаку 

c. Связывание файлов в группу 

d. Объединение файлов 

15. Каким способом можно вернуть деньги, отправленные Вами на карту мошеннику 

через систему быстрых платежей (СБП)? 

a. Написав в техподдержку и доказав факт мошенничества 

b. Написав в техподдержку, которая, в свою очередь, может вычислить 

местоположение мошенника по IP, после чего передать эти данные Вам. 

c. Написав в техподдержку, которая, в свою очередь, может вычислить 

местоположение мошенника по IP, после чего передать эти данные в 

правоохранительные органы. 

d. Никаким 

16. В социальной сети на официальной странице известной личности появилось 

сообщение с предложением: если вы переведете любую сумму на банковский счет, то 

вам вернется в два раза больше. Какие действия будут наиболее правильными? 

a. Перевести все доступные деньги, редко бывает, чтобы знаменитость предлагала 

такое! 

b. Это явно мошенничество, не буду ничего делать 

c. Это явно мошенничество, напишу в техническую поддержку (пожалуюсь на 

пост) 

d. Переведу чуть-чуть, авось повезет! 

17. Можно ли заразить компьютер вирусом, перейдя по ссылке в поисковой выдаче? 

a. Нет, у крупных поисковиков все сайты в выдаче проверяются, вирусов нет  

b. Нет, потому что заразить компьютер можно, только скачав вредоносный файл на 

компьютер 

c. Нет, компьютерных вирусов не существует 

d. Да, такое вполне может случиться 

18. Какая информация, угрожающая личной безопасности, может храниться в цифровой 

фотографии (и содержаться на ней)? 

a. Информация о месте, где был сделан снимок 

b. Ваш адрес и другие данные, которые нежелательно сообщать посторонним 



 
 

c. Информация об устройстве, на которое был сделан снимок  

d. Всё вышеперечисленное 

19. Чего НЕ должен содержать запрос в поисковике для наилучшего нахождения 

информации? 

a. Конкретных числе/фраз, которые нужно найти 

b. Краткой и четкой формулировки 

c. Ключевых слов запроса 

d. Чрезмерной не уточняющей запрос информации 

20. В кафе вы решили расплатиться за обед банковской картой. Какой из вариантов 

расчета правильный? 

a. Официант возьмет карту вместе со счетом на кассу и после оплаты принесет вам 

чек. 

b. Официант придет с терминалом к вашему столику и при вас выполнит 

необходимые операции 

c. Официант перепишет номер, срок действия карты, CVV и произведет платеж 

позднее, чтобы не задерживать вас 

d. Официант сфотографирует данные вашей карты, чтобы произвести платеж, 

когда ему будет удобно 

Блок Б 

1.Объясните, по каким признакам можно проверить достоверность и надёжность 

опубликованной на сайте информации? 

2. Проанализируйте сервисы от компании Google. Сделайте вывод, какие их них дают 

возможность совместной работы?  

Блок В.  

Ниже представлены вполне обычные проблемные ситуации каждого пользователя 

различных технологических компонентов современной жизни. Опишите, какие 

современные средства вы бы использовали, чтобы их разрешить максимально быстро, 

эффективно, этично и без особых затрат. 

Проблемная ситуация 
Возможности решения с помощью цифровых 

технологий 

1. Вам нужно поменять паспорт.  

2. Вам нужно проанкетировать 

несколько сотен своих клиентов по поводу 

их мнения о вашем товаре. 

 

4. Эталоны ответов 

Блок А. 1. A; 2. A; 3. C; 4. C; 5. D; 6. C; 7. C; 8. A; 9. D; 10. A; 11. A; 12.

 C; 13. A; 14. A; 15. D; 16. C; 17. D; 18. D; 19. D; 20. B 

Блок Б. 1. Желательно выяснить: кто её автор и является ли он экспертом? Является ли 

информация на сайте точной? Есть ли на нем список ссылок? Включают ли они ссылки на 

другие надежные сайты? Нет ли на них орфографических или каких-либо других ошибок? 

Когда сайт был создан и когда обновлялся? Есть ли дата публикации статьи? Откуда 

пришла эта информация? Объективен ли этот сайт?  

2. У Google есть сервисы для работы и отдыха, поиска и общения, развития бизнеса и 

многого другого. Для совместной работы можно использовать:  



 
 

1) Документы Google (GoogleDocs) Позволяют создавать, редактировать и хранить 

документы, таблицы, фотографии, презентации и прочие полезные объекты в режиме 

реального времени на удаленном компьютере в сети. 

2) Google Формы позволяют быстро провести опрос, составить список гостей, 

собрать адреса электронной почты для новостной рассылки и даже провести викторину.  

3) Google Календарь-сервис для планирования встреч, событий, дел с привязкой к 

календарю. Можно задавать время встречи, повторения, напоминания, приглашать других 

участников (им высылается приглашение по электронной почте). 

4) GoogleJamboard - сервис, связанный с интерактивной доской для офиса, 

помогающий совместно работать над записями, размешать доски и вносить изменения с 

коллегами в режиме реального времени, так, как вы могли бы это делать на традиционной 

доске. 

Блок В. 1. Воспользоваться порталом Госуслуги. Откройте услугу Получение паспорта 

гражданина Российской Федерации. Заполните электронное заявление  

2. Самый простой способ получить обратную связь в онлайне — провести опрос.  

Вопросы можно задавать: 

по электронной почте (персональными письмами или через рассылку);  

в канале компании в мессенджерах; 

в группе в социальных сетях. 

Критерии оценивания ответов обучающихся: 

Задания части А оцениваются в 1 балл, части Б – в 2 балла, части С – в 3 балла. 

Максимальное количество – 30 баллов. 

Оценка 5 «отлично» ставится, если набрано 26 – 30 баллов 

Оценка 4 «хорошо» ставится, если набрано 21 – 24 балла  

Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если набрано 15 – 20 балл 

Оценка 2 «неудовлетворительно» ставится, если набрано менее 15 баллов 

5. Зачетная ведомость 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов обучающийся должен обладать 

предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер следующими 

умениями, знаниями, практическим опытом, которые формируют профессиональные 

компетенции, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

З.3 - требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

З.4 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

З. 5 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

Обучающийся должен уметь: 

У.1 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

У.2 распознавать недоброкачественные продукты; 

У.3 выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

У.4 владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

У.5 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

У.6 проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов. 

 

Обучающийся должен иметь практический опыт: 

ПО.1 подготовки, уборки рабочего места; 

ПО.2 подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

ПО.3 обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 



ПО.4 - приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ПО. 5- ведения расчетов с потребителями. 

 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности  

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

Формируемые ПК:  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.1 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 



Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 



ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 

Формой промежуточной аттестации является дифференцированный зачет. 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МДК, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по МДК осуществляется комплексная проверка следующих 

умений и знаний, а также динамика формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

Таблица 2 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.1 подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 1-9 

подготавливает рабочее место, выбирает, 

безопасно эксплуатирует оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 

У.2 распознавать недоброкачественные 

продукты; 

ПК 1.1 Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ОК 1-9 

распознает недоброкачественные 

продукты; 

осуществляет обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

осуществляет обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 



дичи, кролика. 

 

У.3 выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ПК 1.3 Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ОК 1-9 

выбирает, применяет, комбинирует 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения 

безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 

У.4 владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 1-9 

владеет техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 

У.5 соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 1-9 

соблюдает правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 

У.6 проверять качество готовых проверяет качество готовых 



полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию сырья, продуктов. 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 1-9 

полуфабрикатов, осуществляет упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдает товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию сырья, продуктов; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 

Знать:  

З1- требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

 

Знает способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

З2-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

 

знает виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

правила ухода за ним; 

 

З3- требования к качеству, условия и сроки 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов 

из них; 

 

знает требования к качеству, условия и 

сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 

 

З4- ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

 

знает ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов, методы 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

З5- способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

знает способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

  

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 3.1. Контроль и оценка освоения МДК по темам Таблица 3 

Элемент МДК Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 



Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

обработки сырья, 

приготовления 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

из них 

У1, 2 

У4 

ОК 7,8 

ОК 2,4 

ПК 2.1 

З. 4 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

У1 

У4 

ОК 7,8 

ОК 2,4 

ПК 2.1 

Дифференцированный 

зачет 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по обработке 

овощей и грибов 

 

У1 

У3 

ОК 5,6 

З3, 5 

 ПК 2.3 

ЛР 1-20 

тестирование, 

практическая 

работа 

У1 

У3 

ОК 5,6 

З3 

ПК 2.3 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по обработке 

рыбы и 

нерыбного 

водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов 

из них  

У1 

У4 

ОК3 

ОК1 

ОК9 

 ПК 2.2 

З 1,2 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

У1 

У4 

ОК3 

ОК1 

ОК9 

ПК 2.2 

З 1,2 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по обработке 

мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов 

из них 

 Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

  

 

 



3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 95 % тестовых заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; 

правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к оценке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачет 

1.Форма проведения: компьютерное тестирование. 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Информационные источники: нет 

Требования охраны труда: выполнение требований СанПин. 

3.Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем, выносимых на дифференцированный зачет: 

Тема 1.1 Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подготовки к 

реализации полуфабрикатов из них 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного 

водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного 

водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них  



Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них 

Оценка запланированных результатов по МДК  

Таблица 4 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.1 подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 1-9 

подготавливает рабочее место, выбирает, 

безопасно эксплуатирует оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

У.2 распознавать недоброкачественные 

продукты; 

ПК 1.1 Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ОК 1-9 

распознает недоброкачественные 

продукты; 

осуществляет обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

осуществляет обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

У.3 выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ПК 1.3 Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

выбирает, применяет, комбинирует 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения 

безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

проводит приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 



кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ОК 1-9 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

У.4 владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 1-9 

владеет техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

У.5 соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 1-9 

соблюдает правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

У.6 проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию сырья, продуктов. 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ОК 1-9 

проверяет качество готовых 

полуфабрикатов, осуществляет упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдает товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию сырья, продуктов; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Знать:  

З1- требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

 

Знает способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 



З2-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

 

знает виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

правила ухода за ним; 

З3- требования к качеству, условия и сроки 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов 

из них; 

знает требования к качеству, условия и 

сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 

З4- ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

 

знает ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов, методы 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

З5- способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

знает способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

Примерный КИМ для дифференцированного зачета 

Блок А 

1.Из каких технологических операций состоит МКО овощей? Выберите верную 

последовательность. 

А) мытье, калибровка, нарезка, очистка, сортировка 

Б) калибровка, мытье, нарезка, сортировка, очистка 

В) сортировка, калибровка, мытье, очистка, нарезка  

2. К группе корнеплодов относят: 

А) картофель, батат, топинамбурБ) морковь, свекла, редис 

В) огурцы, кабачки, тыква 

3. К группе клубнеплодов относят: 

А) редька, морковь, свеклаБ) картофель, батат, топинамбур 

В) помидоры, перец, баклажаны 

4) к группе пряных овощей относят: 

А) укроп, базилик, мятаБ) картофель, батат, топинамбур 

В) помидоры, перец, баклажаны 

5.Дайте характеристику методу кулинарной обработки фарширование 

А) наполнение специально подготовленного продукта фаршем 

Б) обваливание полуфабриката в сухарях, муке, тертом хлебе 

В) придание изделию определенной формы вручную или с помощью машин 

6. Дайте характеристику методу кулинарной обработки сортирование 

А) наполнение специально подготовленного продукта фаршем 

Б) обваливание полуфабриката в сухарях, муке, тертом хлебе 

В) удаление посторонних примесей и продуктов плохого качества 

7. Дайте характеристику методу кулинарной обработки шпигование 

А) наполнение специально подготовленного продукта фаршем 

Б) введение в специальные надрезы на подготовленных продуктах овощей, шпика.  

В) удаление посторонних примесей и продуктов плохого качества 

8.Назовите виды промысловых рыб семейства осетровых 



А) палтус, камбала Б) калуга, белуга, осетр В) кета, нерка, горбуша 

9.Назовите виды промысловых рыб семейства лососевых 

А) палтус, камбала Б) калуга, белуга, осетр В) кета, нерка, горбуша 

10.Назовите виды промысловых рыб семейства камбаловых 

А) палтус, камбала Б) калуга, белуга, осетр В) кета, нерка, горбуша 

11. Назовите беспозвоночных ракообразных моллюсков (нерыбные продукты моря) 

А) кальмары, осьминоги Б) мидии, гребешки, устрицы В) крабы, омары, креветки 

12) Назовите беспозвоночных двухстворчатых моллюсков (нерыбные продукты моря) 

А) крабы, омары, креветки Б) мидии, гребешки, устрицы В) кальмары, осьминоги 

13.Назовите беспозвоночных головоногих моллюсков (нерыбные продукты моря) 

А) мидии, гребешки, устрицы Б) крабы, омары, креветки В) кальмары, осьминоги 

14. От чего зависит кулинарная ценность пресноводной рыбы? 

А) величины, вкуса мяса, количества костей 

Б) величины, цвета мяса, наличию чешуи на коже 

В) величины, вкуса мяса, количества плавников 

15. Подберите разделочные доски по цветовой гамме для обработки  

мяса свежемороженого-А, птицы с/м -Б, овощей и зелени свежих -В, рыбы с/м -Г, 

гастрономических продуктов, молочных -Д, п/ф высокой степени готовности 

приготовленные на месте (вареные овощи, мясо) - Е 

16. Почему жир птичьего мяса наиболее ценен в сравнении с жиром крупных убойных 

животных. 

17 У мяса старых птиц или молодых наиболее интенсивный вкус и запах после варки? 

18. Перечислите ассортимент домашней птицы, наиболее часто используемых на ПОП. 

А) куры, петухи, цыплята-бройлеры, индейки, гуси, утки 

Б) куры, петухи, цыплята-бройлеры, индейки, перепела, утки 

В) куры, петухи, цисарки, индейки, гуси, утки 

19. Какую ценность имеет мясомолочных поросят 

А) деликатесный продукт, долго готовится, содержит значительные прослойки жира, 

имеет нежную консистенцию 

Б) деликатесный продукт, быстро готовится, почти не содержит жира, имеет нежную 

консистенцию 

В) деликатесный продукт, быстро готовится, содержит значительные прослойки жира, 

имеет волокнистую консистенцию. 

20. Вставьте пропущенные слова. 

Механическое оборудование, особенно его рабочие органы, после работы тщательно 

очищают, _____ _____водой, ______ и закрывают чехлом из пленки или полотна. 

21 Вставьте пропущенные слова. 

Наиболее гигиеничными являются цельнометаллические столы из __________стали или 

дюралюминия на металлическом каркасе, а для разделки теста - столы с 

________крышками. 

22. Разрубочный стул должен иметь высоту  

А)20 смБ) 1500 смВ) 1000см 

23. Разрубочный стул должен иметь диаметр 

А) 50 смБ) 20 смВ) 1500 см 

24 Боковую поверхность разрубочного стула  

А) проклеивают Б) обматывают плотно скотчем 



В) окрашивают светлой масляной краской 

25. Вставьте пропущенные слова. После работы поверхность разрубочного стула 

рекомендуется _______ножом, посыпать_____ и накрыть чехлом, а боковую часть_____ 

______ ______.По мере изнашивания и появления глубоких зарубин поверхность 

разрубочного стула_______. 

Блок Б 

1. Систематизируйте технологический процесс механической кулинарной обработки 

овощей 

Мытье-А, калибровка-Б, нарезка-В, очистка-Г, сортировка-Д 

2. Сравните мясо взрослых кур-А с мясом цыплят – бройлеров-В. Сопоставив буквы и 

цифры в порядке возрастания. 

Жир светлый-1, мясо диетическое-2, кожа белая-3, мясо нежное-4, мясо сочное-5, жир 

желтоватый-6, кожа желтоватая-7, используется для жарения-8, используется для 

приготовления бульонов-9, мясо ароматное-10. 

 

Блок В 

 1.Примите решение. У поставщика мяса закончилось мясо курицы, из которого по плану 

меню нужно было приготовить котлеты на пару в санатории. Чем можно заменить мясо 

птицы для паровых котлет. (Питание диетическое) 

 2.Примите решение использовать ли данное сырье. После дефростации горбуши имеем 

жабры красные без слизи, мышцы не отделяются от позвоночника, цвет на разрезе 

розовый, консистенция мякоти ослабевшая, но не дряблая, чешуя блестящая. 

 3.Определите массу нетто 16 кг кур полупотрошеных 2 категории, если субпродукты, 

отходы и потери составили 31,1%. 

4.Эталоны ответов 

1-В,2-А,3-А,4-А,5-А,6-В,7-Б,8-Б,9-В,10-А,11-В,12-Б,13-В14-А,15-А-красный, Б-желтый, 

В-зеленый, Г-синий, Д-белый, Е-коричневый; 16-наиболее легкоплавкий, лучше 

усваивается; 17-старых; 18-А; 19-очищают, горячей; протирают сухой тканью; 21- 

нержавеющая, пластиковая (полимерная); 22- В; 23-А; 24-В; 25-зачистить,солью, промыть 

горячей водой с моющим средством, спиливают; 

Блок Б 

1-Д Б А Г В; 2-А-6 7 9 10, В-1 2 3 4 5 8 

Блок В 

1-кролик, индейка 

2-рыба доброкачественная 

3- Берем массу Брутто кур (16 кг) за 100%. Находим массу нетто: х= 16*31,1:100 =4,976 кг  

Критерии оценки ответов, обучающихся 

Оценка 5 «отлично» - верно выполнено 70% теста и 50% практико-ориентированного 

задания без ошибок.  

Оценка 4 «хорошо» - верно выполнено 50% теста и 40% практико-ориентированного 

задания, либо допущены ошибки при выполнении. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - верно выполнено 50% теста и не выполнено практико-

ориентированное задание, либо выполнено с существенными ошибками. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - верно выполнено менее 50% теста и не выполнено 

практико-ориентированное задание. 

4.Зачетная ведомость. 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, практическим 

опытом, которые формируют профессиональные компетенции, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

З.3 требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

З.4 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

З.5 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

Обучающийся должен уметь: 

У.1 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

У.2 распознавать недоброкачественные продукты; 

У.3 выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

У.4 владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

У.5 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей 

и приправ; 

У.6 проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 



Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 

к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 



ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК:  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Формой промежуточной аттестации является дифференцированный зачёт, экзамен. 



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МДК, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по МДК осуществляется комплексная проверка следующих 

умений и знаний, а также динамика формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

Таблица 2 

Результаты обучения: умения, 

знания и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.2 распознавать 

недоброкачественные продукты; 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК 1-10 

– сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным; 

– проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов. Обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства. 

У.3 выбирать, применять, 

комбинировать различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального 

использования, обеспечения 

безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ОК 1-10 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления полуфабрикатов 

с учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

У.4 владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править 

кухонные ножи; 

ОК 1-10 

– владеть техникой работы с ножом: нарезать, 

измельчать обработанное сырье, продукты. Править 

кухонные ножи. Нарезать, измельчать рыбу вручную 

или механическим способом.  

У.5 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения 

пряностей и приправ; 

ОК 1-10 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде. 

У.6 проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять 

– проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед упаковкой, комплектованием;  



упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию сырья, 

продуктов. 

ОК 1-10 

 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для 

упаковки. Эстетично упаковывать, комплектовать 

полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом 

и сроком реализации; 

- обеспечивать условия, сроки хранения, товарное 

соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов 

при порционировании (комплектовании); 

– применять различные техники 

порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); 

- понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за 

ним; 

 

- выбирает, объясняют виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

З.3 требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них; 

- требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

З.4 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов, 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса и мясных продуктов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

З.5 способы сокращения 

потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов. 

 

  

 



 3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 3.1. Контроль и оценка освоения МДК по темам  

Таблица 3 

Элемент МДК Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Раздел 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него  

Тема 2.1. Обработка, 

нарезка, формовка 

овощей и грибов 

У 2-6 

ОК 1-10 

ПК 1.2 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

подготовить 

сообщение, 

лабораторная 

работа №1,2 

У 2-6 

ОК 1-10 

ПК 1.2 

З. 1-5 

  

Дифференцированный 

зачёт – 2 семестр. 

Экзамен 3 семестр 

Тема 2.2. Обработка 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

ПК 1.2  

ЛР 1-20 

Подготовить 

презентацию, 

устный опрос 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

ПК 1.2  

Тема 2.3. 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

ПК 1.3 

ЛР 1-20 

Подготовить 

презентацию, 

лабораторная 

работа №3-5 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

ПК 1.3 

 

Тема 2.4. Обработка, 

подготовка мяса, 

мясных продуктов 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 1.2 

ЛР 1-20 

Подготовить 

сообщение, 

фронтальный 

опрос  

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 1.2 

 

Тема 2.5. 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 1.4 

ЛР 1-20 

Подготовить 

презентацию, 

лабораторная 

работа №6, 7 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 1.4 

 

Тема 2.6. Обработка 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 1.2 

ЛР 1-20 

Подготовить 

презентацию, 

деловая игра  

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 1.2 



Тема 2.7. 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 1.4 

ЛР 1-20 

Тестирование, 

лабораторная 

работа №8, 9 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 1.4 

 

 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1. Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и формулировки 

имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка определений), в полной 

мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % тестовых заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; правильно 

и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, вычисления; 

получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к оценке «5», но были допущены два-три недочета; не 

более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачёт (2 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: персональные компьютеры. 

3. Пакет экзаменатора: 

3.1 Перечень тем, выносимых на дифференцированный зачет: 

Раздел 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

Тема 2.1 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 



Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

Оценка запланированных результатов по МДК  

Таблица 4 

Результаты обучения: умения, 

знания и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.2 распознавать 

недоброкачественные продукты; 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК 1-10 

– сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным; 

– проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов. Обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства. 

У.3 выбирать, применять, 

комбинировать различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального 

использования, обеспечения 

безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ОК 1-10 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления полуфабрикатов 

с учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

У.4 владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править 

кухонные ножи; 

ОК 1-10 

– владеть техникой работы с ножом: нарезать, 

измельчать обработанное сырье, продукты. Править 

кухонные ножи. Нарезать, измельчать рыбу вручную 

или механическим способом.  

У.5 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения 

пряностей и приправ; 

ОК 1-10 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде. 

У.6 проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

– проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед упаковкой, комплектованием;  



складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию сырья, 

продуктов. 

ОК 1-10 

 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для 

упаковки. Эстетично упаковывать, комплектовать 

полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом 

и сроком реализации; 

- обеспечивать условия, сроки хранения, товарное 

соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов 

при порционировании (комплектовании); 

– применять различные техники 

порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); 

- понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за 

ним; 

 

- выбирает, объясняют виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

З.3 требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них; 

- требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

З.4 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов, 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса и мясных продуктов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

З.5 способы сокращения 

потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов. 

 

Примерный КИМ к зачёту 

 



 

 

БЛОК А. Выберите правильный ответ  

1. Помидоры, баклажаны, перец относятся к группе овощей:  

а) клубнеплоды;  

б) корнеплоды;   

в) плодовые; 

г) пряные. 

2. Сульфитирование картофеля — это:  

а) обработка кислотой; 

б) обработка щёлочью;  

в) обработка паром; 

г) обработка бисульфитом натрия. 

3. Последовательность операций при механической обработке клубне- и корнеплодов: 

а) сортировка, мытьё, очистка, мытьё, нарезка; 

б) сортировка, калибровка, мытьё, очистка, дочистка, мытьё, нарезка 

в) мытьё, очистка, дочистка, нарезка; 

г) мытьё, очистка, нарезка, сортировка. 

4. Какие овощи перед фаршированием бланшируют? 

а) помидоры, баклажаны;  

б) перец, кабачки, огурцы;  

в) перец, кабачки, капуста для голубцов; 

г) картофель, помидоры, огурцы. 

5. Для жарки основным способом порционные куски рыбы нарезают под углом: 

а) 40°; 

б) 60°;  

в) 90°; 

г) 30°. 

6. Для лучшего прикрепления панировки к продукту, его смачивают в специальной 

жидкости: 

а) в молоке; 

б) в смеси воды и молока; 

в) в льезоне; 

г) в сливках. 

7. Обваливание продукта в муке или молотых сухарях называется: 

а) бланшированием; 

б) панированием;  

в) фаршированием; 

г) маринованием. 

8. В состав котлетной массы на 1 кг чистого филе рыбы входят: 

а) хлеб пшеничный-250 г.; вода или молоко-100 г; соль-9 г; перец-1г; 

б) хлеб пшеничный-250 г; вода или молоко-300-350г; соль-20 г; перец-1 г.; 

в) хлеб пшеничный-300 г; молоко-350 г; соль-20 г; перец-1 г;  

г) хлеб пшеничный 150 г; вода-250 г; соль-10 г; перец-1 г 

9. В фаршированном виде чаще всего приготавливают: 

а) треску, пикшу, навагу; 



б) осетра, лосось, сельдь; 

в) щуку, судака, карпа; 

г) щуку, налима, окуня 

10. К головоногим моллюскам относятся:   

а) омары, лангусты; 

б) раки, кальмары; 

в) кальмары, осьминоги; 

г) мидии, трепанги  

БЛОК Б. Допишите предложение. 

11.  Дополните: обработка артишоков: обрезают верхнюю колючую часть, … и … 

удаляют волокнистую часть, места среза смачивают лимонной кислотой, 

промывают. 

12.  Дополните: при приготовлении котлетной массы добавляют пшеничный хлеб, 

который ……. . 

13.  Дополните: пшеничный черствый хлеб, без корок, нарезанный в виде соломки, это 

………… . 

14. Дополните: для улучшения вкуса, аромата и размягчения консистенции при 

приготовлении полуфабрикатов применяют прием……… . 

15. Установите соответствие  

Лук репчатый Формы нарезки Картофель 

   а) брусочки 

  б) соломка 

  в) ломтики 

  г) дольки 

  д) кубики 

  е) кольца 

 

16. Установите соответствие: 

Полуфабрикаты Форма 

1. Зразы 

2. Котлеты 

3. Биточки 

4. Рулет 

5. Тельное 

6. Фрикадельки 

7. Тефтели 

а) батон 

б) овально-приплюснутая с заостренным концом 

в) кирпичик 

г) округло-приплюснутая 

д) шар 

е) полумесяца 

2 уровень 

17. Дополните схему обработки репчатого лука  



 
18. Восстановить цепочку подготовки белокочанной капусты для фарширования:  

1. Охлаждение 

2. Удаление кочерыжки 

3. Очистка от верхних листьев 

4. Мытье 

5. Подсоленная вода 15-20 минут 

6. Варка до полуготовности 

7. Разделка на листья 

8. Формование голубцов 

9. Отбивание утолщенной части листа 

19. Дополните схему обработки чешуйчатой рыбы с костным скелетом:  

а) очистка чешуи; 

б) …………….…; 

в) из головы удаляют жабры и глаза; 

г) ………………..; 

д) промывание; 

е) ……………….. 

20. Установить последовательность данных операций:  

а) разделить рыбу на чистое филе; 

б) добавить соль, перец; 

в) пшеничный хлеб без корок замочить в воде или молоке; 

г) пропустить чистое филе через мясорубку; 

д) массу перемешать; 

е) измельченное филе и набухший хлеб пропустить через мясорубку; 

ж) выбивание массы. 

4. Эталон ответа: 

1 – В; 2 - Г; 3 – Б; 4 – В; 5 – Г; 6 – В; 7 – Б; 8 – Б; 9 – В; 10 – В; 11 - отрезают стебель и 

защищают донышко от сухих листьев; 12 - придает пышную, пористую и сочную 

сортировка 

… 

… 

очистка 

мытье 

нарезка 



консистенцию; 13 - хлебная панировка; 14 – маринование; 15 - Лук репчатый: б, г, д, 

е; Картофель: а, б, в, г, д; 16 - 1-в, 2-б, 3-г; 4-а; 5-е; 6-д; 7-д; 17 - 

 
18 - 5, 3, 4, 2, 6, 1, 7, 9, 8; 19 - б) удаление плавников; г) потрошение; е) обсушивание. 

20. а→в→г→е→б→г→ж 

Критерии оценивания 

Оценка по 

традиционной 

системе 

Процент Критерий 

Отлично от 85 % Продемонстрирован высокий уровень знаний по всему 

объему изучаемого учебного курса; в полном объеме 

выполнены практико-ориентированные задания. 

Хорошо от 70% до 85 

% 

Продемонстрировано понимание основного содержания 

изучаемого междисциплинарного курса; выполнены 

практико-ориентированные задания. 

Удовлетворит

ельно 

от 55 % до 70 

% 

Продемонстрировано неполное понимание основного 

содержания изучаемого междисциплинарного курса; 

частично выполнены практико-ориентированные 

задания. 

Неудовлетвор

ительно 

менее 55 % Не продемонстрировано владение знаниями; не 

выполнены практико-ориентированные задания. 

5. Зачётная ведомость. 

2. Экзамен (3 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: персональные компьютеры. 

Информационные источники: 

Основные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. 

Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с. 

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

4. КачуринаТ.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

срезать шейку 

срезать донце 



5. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

8. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

9. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 2013 – 373 с. 

10. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

11. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для студ. 

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 

2014.- 128 с. 

12. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. среднего 

проф. образования / Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 282 с. 

13. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Требования охраны труда:  

В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать тестирование без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно покидать место занятий; 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

3. Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем, выносимых на экзамен: 

Раздел 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

Тема 2.1. Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 

Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 2.3. Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

Тема 2.4. Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов 

Тема 2.5. Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

Тема 2.6. Обработка домашней птицы, дичи, кролика 

Тема 2.7. Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

Оценка запланированных результатов по МДК  

Таблица 4 

Результаты обучения: умения, 

знания и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.2 распознавать 

недоброкачественные продукты; 

– сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным; 



ПК 3.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК 1-10 

– проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов. Обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства. 

У.3 выбирать, применять, 

комбинировать различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального 

использования, обеспечения 

безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ОК 1-10 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления полуфабрикатов 

с учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

У.4 владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править 

кухонные ножи; 

ОК 1-10 

– владеть техникой работы с ножом: нарезать, 

измельчать обработанное сырье, продукты. Править 

кухонные ножи. Нарезать, измельчать рыбу вручную 

или механическим способом.  

У.5 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости, 

рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения 

пряностей и приправ; 

ОК 1-10 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде. 

У.6 проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию сырья, 

продуктов. 

ОК 1-10 

– проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед упаковкой, комплектованием;  

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для 

упаковки. Эстетично упаковывать, комплектовать 

полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом 

и сроком реализации; 

- обеспечивать условия, сроки хранения, товарное 

соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов 

при порционировании (комплектовании); 



 – применять различные техники 

порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); 

- понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за 

ним; 

 

- выбирает, объясняют виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

З.3 требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них; 

- требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

З.4 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов, 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса и мясных продуктов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

З.5 способы сокращения 

потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов. 

 

Примерный КИМ для экзамена 

Перечень вопросов (тем), выносимых на экзамен: 

БЛОК А. Выберите один правильный ответ: 

1. Какого вида нарезки картофеля не существует: 

а) брусочки, ломтики; 

б) дольки, соломка; 

в) кружочки, чесночки; 

г) колечки, звенья. 

2. Какой вид нарезки овощей не относится к фигурным: 

а) соломка, кружочки; 

б) спиральки, чесночки;  



в) звездочки, цветочки; 

г) бочоночки, ленточки. 

3. Свежие грибы промывают в воде: 

а) для удаления слизи; 

б) для удаления песка, грязи, листьев; 

в) для удаления горького привкуса; 

г) для набухания. 

4. У какой рыбы перед нарезанием на порции удаляют темную пленку брюшной 

полости, которая считается ядовитой? 

а) окунь; 

б) маринка;  

в) ставрида. 

5. У каких рыб перед тепловой обработкой снимают кожу? 

а) сом, зубатка, угольная, камбала;  

б) судак, сом, сабля; 

в) нототения, треска, хек. 

6. В котлетную массу каких полуфабрикатов добавляют пассерованный репчатый лук? 

а) котлеты; 

б) зразы;  

в) тефтели. 

7. Укажите виды рыб используемые для фарширования: 

а) сом, нaвага, щука; 

б) щука, судак, карп; 

в) судак, треска, окунь. 

8. Какое тесто приготавливают для полуфабриката «Рыба в тесте»? 

а) темпура; 

б) заварное; 

в) кляр. 

9. Выберете форму нарезки поджарки 

а) соломка; 

б) брусочек; 

в) кубик. 

10. В каком цехе обрабатывают рыбу? 

а) заготовочный цех; 

б) мясорыбный цех; 

в) холодный цех. 

11. Обработку овощей начинают с операции: 

а) очистка, доочистка; 

б) сортировка, калибровка; 

в) мытье овощей. 

12. Уберите лишнее оборудование и инвентарь, которые не используется для обработки 

клубнеплодов 

а) овощемоечная машина, овощечистка, машина для нарезки овощей; 

б) доски разделочные ОВ, ножи МС, дуршлаг, терка; 

в) доски разделочные ОС, ванны моечные, кастрюли, ножи ОС. 



13. Выберите маркировку досок разделочных при разделке сырой рыбы: 

а) Р.С. 

б) М.С. 

в) Р.В. 

БЛОК Б. Допишите предложение: 

14. Количество жира в рыбе зависит от ее вида, возраста,_________________ . 

15. Пшеничный черствый хлеб, без корок, нарезанный в виде  соломки, это ___________ . 

БЛОК В. Установите соответствие: 

16. Отнесите овощи к соответствующей группе: 

 

1. Корнеплоды                     

2. Пряные       

3. Плодовые 

4. Томатные 

5. Луковые 

6. Капустные 

7. Клубнеплоды             

а) картофель 

б) базилик 

в) морковь 

г) тыква 

д) капуста цветная 

е) редис 

ж) лук репчатый 

з) кабачки 

и) капуста 

белокочанная 

к) томат 

л) батат  

м) чеснок 

н) свекла 

о) брокколи 

п) хрен 

р) огурцы 

с) баклажаны 

т) укроп 

у) перец 

ф) сельдерей 

х) эстрагон 

17. Установите соответствие семейству рыб. 

  1      2 

1) семейство осетровых   А) кета, горбуша, нерка, сима; 

2) семейство лососевых   Б) навага, налим, минтай; 

3) семейство тресковых   В) стерлядь, калуга, белуга. 

БЛОК Г. Определите: 

18. Данный вид рыбного полуфабриката? 

1.                                2.                                 3.  

 
Рис .1                             Рис. 2                            Рис.3 

 

19. Данный вид нерыбных продуктов моря? 

1._____________________2.____________________ 

 
Рис.1.                                                          Рис.2. 

20. Приготовление, какого полуфабриката изображено на рисунке, подпишите все 

операции: а)_____________б)____________в)_________ 

 



 
21. По внешнему виду названия полуфабрикатов из рыбы.

 
БЛОК Д. Установите последовательность 

22. Данных операций при приготовлении рыбной котлетной массы:  

а) разделать рыбу на чистое филе; 

б) добавить соль, перец; 

в) пшеничный хлеб без корок замочить в воде или молоке; 

г) пропустить чистое филе через мясорубку; 

д) массу перемешать; 

ж) измельченное филе и набухший хлеб пропустить через мясорубку; 

з) выбивание массы. 

23. Укажите последовательность механической кулинарной обработки 

сельскохозяйственной птицы? 

а) удаление шейки 

б) промывание 

в) опаливание 

г) удаление ножек 

д) приготовление полуфабрикатов 

е) оттаивание 

ж) потрошение 

з) удаление головы 

24. Линию производства полуфабрикатов из мяса 

а) Жиловка и зачистка 

б) Выделение крупнокусковых п/ф 

в) Обмывание 

г) Обсушивание 

д) Обвалка отрубов 

е) Удаление клейма 

ж) Деление на отруба 

з) Транспортировка в горячий цех. 

БЛОК Е. Укажите 

25. Цифрами части свиной туши в соответствии с рисунком. 



Критерии оценивания 

Оценка по 

традиционной 

системе 

Процент Критерий 

Отлично от 85 % Продемонстрирован высокий уровень знаний по всему 

объему изучаемого учебного курса; в полном объеме 

выполнены практико-ориентированные задания. 

 
I. ___________ 

II. ___________ 

III. ___________ 

IV. ___________ 

V. ___________ 

VI. ___________ 

26.  Каковы признаки доброкачественного замороженного мяса? 

На поверхности - _______________________________, 

Цвет - _________________________________________, 

Консистенция - _________________________________ 

27. Перечислите способы размораживания рыбы: 

а)                            б)                                    в) 

28. Почему полуфабрикаты из котлетной массы с добавлением репчатого лука или 

чеснока сразу подвергают тепловой обработке? 

29. Назвать способ повышение сочности, улучшения вкусовых и ароматических качества 

крупнокускового сложного полуфабриката? 

30.  Для чего заправляют птицу и дичь? 

4.Эталон ответа  

17. Г, 2. А, 3. Б. 4. Б, 5. А, 6. В, 7. Б. 8. В, 9. Б, 10. Б, 11. В, 12. Б, 13. А, 14. Места вылова, 

сезона, кормовой базы, 15. Фигурная панировка, 16. 16.  1- в, е, н, п, ф, 17. 2- б, т, х, 18. 3- г, 

з, р, 19. 4- к, с, у, 20.5- ж, м,21. 6- д, и, о, 22. 7- а, л, 23. 1-В; 2-А; 3-Б., 24. 1 – котлеты; 2 – 

биточки; 3 – фрикадельки, 25. 1 – кальмары; 2 – устрицы, 26. а-пластование, б-удаление 

реберных костей, 3-удаление кожи, 27. 1-зразы, 2-ромб, 3-восьмерка, 4 –биточки, 5- тельное, 

28. a, в, г, е, б, д, ж, 29. е, в, з, а, ж, б, д, 30. е, в, г, ж, д, а, б, з, 31.  Лопатка Грудинка Шея 

Корейка Окорок Вырезка, 32.  цвет на поверхности и разрезах – розово-красный с сероватым 

оттенком за счет кристаллов льда; консистенция – твердая (при постукивании издает звук); 

запаха нет, но при оттаивании появляется запах мяса и сырости, 33. А - на воздухе; Б - в воде; 

В – комбинированный, 34. Если котлеты и биточки готовят с добавлением репчатого лука 

или чеснока, изделия сразу подвергают тепловой обработке, так как котлетная масса 

приобретает серый цвет, ухудшается структура и качество изделий, 35.  Шпигование, 36.  Для 

придания компактной формы, для равномерной тепловой обработки. 

 



Хорошо от 70% до 85 

% 

Продемонстрировано понимание основного содержания 

изучаемого междисциплинарного курса; выполнены 

практико-ориентированные задания. 

Удовлетворит

ельно 

от 55 % до 70 

% 

Продемонстрировано неполное понимание основного 

содержания изучаемого междисциплинарного курса; 

частично выполнены практико-ориентированные 

задания. 

Неудовлетвор

ительно 

менее 55 % Не продемонстрировано владение знаниями; не 

выполнены практико-ориентированные задания. 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер, по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную 

компетенцию, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

З.3 требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

З.4 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

З.5 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

Обучающийся должен уметь: 

У.1 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

У.2 распознавать недоброкачественные продукты; 

У.3 выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

У.4 владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

У.5 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

У.6 проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных 

организаций. Готовый использовать свой личный и профессиональный 



 

 
 

  

потенциал для защиты национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 

к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 



 

 
 

  

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Обучающийся должен иметь практический опыт: подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; обработки 

различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; ведения расчетов с потребителями. 

Формируемые ОК:  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Формируемые ПК:  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 



 

 
 

  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Промежуточной аттестации по ПМ. 01. является экзамен по билетам.  

 

  



 

 
 

  

  

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПМ,  ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по ПМ. 01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

осуществляется комплексная проверка следующих умений и знаний, а также динамика 

формирования общих и профессиональных компетенций:  

Оценка запланированных результатов по ПМ. 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

(коды компетенций) 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов 

У 1. Подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

У 2. Распознавать недоброкачественные 

продукты. 

У 3. Выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

У 4. Владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи. 

- адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ 

- рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

- соответствие содержания 

рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

- своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места повара; 

- соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека 

- соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

З 1. Требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП). 

З 2. Видов, назначения, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

правил ухода за ним. 

З 3. Требований к качеству, условиям и срокам 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них. 

З 4. Ассортимента, рецептур, требований к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов. 



 

 
 

  

З 5. Способов сокращения потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

 

 

- подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

У 1. Подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

У 2. Распознавать недоброкачественные 

продукты. 

У 3. Выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

У 4. Владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи. 

- владение техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдение правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

- проверка качества готовых 

полуфабрикатов, умение осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов. 



 

 
 

  

У 5. соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 

У 6. проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов. 

 

З 1. Требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП). 

З 2. Видов, назначения, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

правил ухода за ним. 

З 3. Требований к качеству, условиям и срокам 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них. 

З 4. Ассортимента, рецептур, требований к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов. 

З 5. Способов сокращения потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться 



 

 
 

  

с коллегами, руководством, клиентами. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

 

3. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ЭКЗАМЕНА ПО ПМ  

1.Экзамен 

1.Форма проведения: экзамен по билетам 

2.Условия выполнения 

1.Инструкция для обучающихся.  

2.Время выполнения: 45 минут 

3.Оборудование учебного кабинета/мастерской: учебным оборудованием (доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.); техническими средствами обучения.  

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: учебный кулинарный цех 

(оснащенный в соответствии с требованиями инфраструктурной листа аналогичным 

оборудованием для 3 рабочих мест). 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3. Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

4.Технические средства обучения: (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

5.Информационные источники, допустимые к использованию в ходе промежуточной 

аттестации: Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

3.Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем (разделов), выносимых на экзамен: 

1. Механическая кулинарная обработка овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы. 

2. Приготовление полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса и птицы. 

3.2. Перечень вопросов, выносимых на экзамен 

1. Опишите технологическую схему обработки картофеля и корнеплодов в овощном цехе. 

Какие виды оборудования при этом используются? 

2. Перечислите санитарно – гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, 

посуде, таре. 

3. Какие правила личной гигиены следует соблюдать при выполнении работ в 

производственных цехах? 

4. Дайте краткую характеристику этапов технологического процесса обработки мяса в 

мясном цехе предприятия общественного питания с полным производственным циклом. 

https://elearning.academia-moscow.ru/login


 

 
 

  

5. Перечислите основные санитарно– гигиенические требования к обработке 

сырья и приготовлению продукции. 

6. Перечислите правила безопасности в овощном цехе при работе с ножом.  

7. Дайте краткую характеристику этапов технологического процесса обработки рыбы. 

Какие виды оборудования при этом используются? 

8. Санитарно-гигиенические требования к приему и хранению сырья и 

продовольственных продуктов. 

9. Перечислите меры предотвращения возникновения и распространения инфекционных 

заболеваний, отравлений на предприятии питания. 

10. Дайте краткую характеристику этапов технологического процесса обработки рыбы. 

Какие виды оборудования при этом используются? 

11. Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, используемого для 

обработки овощей. 

12. Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде. 

13. Перечислите сложные формы нарезки овощей. 

14. Перечислите механическую кулинарную обработку луковых овощей.  

15. Перечислите процесс подготовки кабачков для фарширования. 

16. Перечислите процесс подготовки сушенных грибов. 

17. На какие группы подразделяют рыбу в зависимости от содержания жира? 

18. Укажите процесс механической кулинарной обработки осетровой рыбы. 

19. Перечислите цель и процесс маринования рыбы? 

20. Перечислите процесс приготовления котлетной рыбной массы. 

21. Технология приготовления полуфабриката «Тельное из рыбы». 

22. Перечислите процесс приготовления кнельной рыбной массы. 

23. Какие порционные натуральные и панированные полуфабрикаты приготавливают из 

говядины? 

24. Технология приготовления рубленной массы и укажите ассортимент полуфабрикатов 

из неё. 

25. Укажите процесс механической кулинарной обработки с/х птицы. 

4. Эталоны ответов на вопросы 

1. Технологическая схема обработки картофеля и корнеплодов состоит из следующих 

операций: сортировка (калибровка) клубней по качеству и размерам, мойка, очистка, 

доочистка, промывание и нарезка. При организации рабочих мест в овощном цехе должна 

быть обеспечена последовательность всех операций технологического процесса. Так, 

работник, занятый обработкой картофеля, вначале промывает его, затем подвергает 

механической очистке и далее — доочистке. Для сортировки (калибровки) клубней по 

качеству и размерам можно использовать калибровочные машины, что позволяет снизить 

отходы при машинной очистке картофеля и корнеплодов. Моют картофель и корнеплоды 

не только в специальных моечноочистительных машинах (на крупных предприятиях), но 

и в картофелечистках с гладкими дисками (на небольших предприятиях), а также в 

ваннах. Вымытые овощи поступают в очистительные машины, где производится очистка 

картофеля, а затем его доочистка. 

2.Технологическое оборудование, инвентарь, посуда и тара изготовляются из материалов, 

разрешенных органами и учреждениями санэпидслужбы в установленном порядке. 



 

 
 

  

Санитарная обработка технологического оборудования проводится по мере ого 

загрязнения и по окончании работы. Производственные столы в конце работы тщательно 

моются с применением моющих и дезинфицирующих средств, промываются водой, 

имеющей температуру 40-50°С, и насухо вытираются сухой чистой тканью. В целях 

предупреждения инфекционных заболеваний разделочный инвентарь закрепляется за 

каждым цехом и имеет специальную маркировку. После каждой технологической 

операции разделочный инвентарь (ножи, доски и др.) подвергают санитарной обработке: 

механической очистке, мытью горячей водой с моющими средствами, ополаскиванию 

горячей проточной водой. 

3. Работники обязаны соблюдать следующие правила личной гигиены: оставлять верхнюю 

одежду, обувь, головной убор и личные вещи в гардеробной; перед началом работы 

тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы 

под колпак или косынку или надевать специальную сеточку для волос; работать в чистой 

санитарной одежде, меняя, ее по мере загрязнения; при посещении туалета снимать 

санитарную одежду в специально отведенном месте, после посещения туалета тщательно 

мыть руки с мылом; при выполнении технологических операций по обработке сырья и 

приготовлению кулинарной продукции снимать ювелирные украшения, часы и другие 

бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать 

специальную одежду булавками; не курить и не принимать пищу на рабочем месте (прием 

пищи и курение разрешаются в специально отведенном помещении или месте). 

4. На предприятиях общественного питания с законченным (полным) циклом 

производства технологический процесс обработки мяса организуется по следующей 

схеме: размораживание; обмывание; обсушивание; деление на отруба; обвалка отрубов; 

жиловка и зачистка частей; изготовление полуфабрикатов; охлаждение и кратковременное 

хранение; транспортирование в горячий цех. 

5. Обработка сырых и готовых продуктов производится раздельно в специально 

оборудованных цехах. На предприятиях, не имеющих цехового деления, с ограниченным 

ассортиментом выпускаемых блюд допускается обработка сырья и готовой продукции в 

одном помещении на разных столах. Очищенные картофель, корнеплоды и некоторые 

другие овощи во избежание потемнения и высушивания рекомендуется хранить в 

холодной воде не более 2 ч. При необходимости хранения обработанного сырья в 

охлажденном виде его охлаждают в холодильнике или шкафах шоковой заморозки до 

температуры не выше 50С. Каждый повар обязан соблюдать последовательность 

использования хранящегося обработанного сырья в соответствии со сроками его 

обработки. 

6. Соблюдать осторожность, беречь руки от порезов; правильно держать руки и нож при 

обработке сырья; нож хранить в специальном чехле, помнить, что нельзя хранить нож, 

закладывая его за пояс фартука; передавать нож можно, положив его на поверхность стола 

черенком в сторону того, кому передают; при переносе ножа по цеху держать его вдоль 

ноги, прижав к бедру, острием вниз и лезвием назад, или обернуть нож полотенцем и 

переносить его лезвием вниз; править нож о мусат следует в стороне от других 

работников, не опираться на мусат при правке ножа. Нельзя: оставлять нож во время 

перерыва в работе в обрабатываемом сырье или на столе без футляра; проверять остроту 

лезвия ножа рукой. 



 

 
 

  

7. Технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом организуется 

следующим образом: размораживают рыбу путем механической загрузки в обычные 

моечные ванны. Мороженую рыбу, поступающую в неразделанном виде (оттаивают в 

холодной воде (2 л на 1 кг рыбы) с добавление поваренной соли (20 г соли на 1 л воды); 

для очистки рыбы от чешуи используют механический рыбо-очиститель или ручные 

скребки; потрошат рыбу малыми поварскими ножами на специальных столах с желобом, 

спинкой и бортами. Одновременно отрубают головы, хвосты и срезают плавники. Хвосты 

и головы отрубают средним поварским ножом на разделочных досках, плавники срезают 

специальными кухонными ножницами или плавникорезками типа ПР-2М. Удаление 

внутренностей, костей и зачистку брюшной полости производят вручную на разделочных 

досках. Потрошенную и промытую рыбу загружают в машину фиксации (охлаждения) в 

18%-ном растворе поваренной соли температурой -4...-6°С в течение 5-10 мин. 

Укладывают рыбу в функциональные емкости, охлаждают и кратковременно хранят, 

затем транспортируют в горячий цех. 

8. Поступающие в организации продовольственное сырье и пищевые продукты должны 

соответствовать требованиям нормативной и технической документации и 

сопровождаться документами, подтверждающими их качество и безопасность, и 

находиться в исправной, чистой таре. 

Запрещается принимать: продовольственное сырье и пищевые продукты без документов, 

подтверждающих их качество и безопасность; овощи и фрукты с наличием плесени и 

признаками гнили; проросший, позеленевший картофель (содержащий солонин); 

несъедобные грибы, некультивируемые съедобные, червивые, мятые; пищевые продукты 

с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности. 

Продукты следует хранить: 

Сырье и готовые продукты следует хранить в отдельных холодильных камерах. При 

хранении пищевых продуктов необходимо строго соблюдать правила товарного 

соседства, нормы складирования, сроки годности и условия хранения. Картофель и 

корнеплоды хранят в сухом, темном помещении; капусту — на отдельных стеллажах или 

в ларях; квашеные, соленые овощи — в бочках, при температуре не выше I 100С. Плоды и 

зелень хранят в ящиках в прохладном месте при температуре не выше 120С. 

Замороженные овощи, плоды и ягоды хранят в таре поставщика в низкотемпературных 

холодильных камерах. 

9. При появлении признаков простудного заболевания или кишечной дисфункции, а также 

нагноений, порезов и ожогов сообщать администрации и обращаться в медицинское 

учреждение для лечения; сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными 

инфекциями в семье работника. 

10. Технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом организуется 

следующим образом: размораживают рыбу путем механической загрузки в обычные 

моечные ванны. Для очистки рыбы от чешуи используют механический рыбо-очиститель 

или ручные скребки. Потрошат рыбу малыми поварскими ножами на специальных столах 

с желобом, спинкой и бортами. Одновременно отрубают головы, хвосты и срезают 

плавники. Хвосты и головы отрубают средним поварским ножом на разделочных досках, 

плавники срезают специальными кухонными ножницами или плавникорезками типа ПР-

2М. Удаление внутренностей, костей и зачистку брюшной полости производят вручную 

на разделочных досках. Потрошенную и промытую рыбу загружают в машину фиксации 



 

 
 

  

(охлаждения) в 18%-ном растворе поваренной соли температурой -4...-6°С в 

течение 5... 10 мин.  

11. В овощном цехе необходимо строго соблюдать правила техники безопасности: к 

работе на аппаратах и машинах допускать работников, хорошо знающих их устройство и 

прошедших специальный инструктаж; на рабочих местах вывешивать плакаты и памятки 

по технике безопасности; работникам цеха, обслуживающим аппараты, запрещается 

опускать руки в рабочие камеры картофелечисток и овощерезок; пусковые устройства 

аппаратов и машин (кнопки, рубильники и т.п.) должны быть закрыты специальными 

кожухами, а машины должны иметь заземление и зануление. 

12. При хранении очищенного картофеля необходимо помнить, что он может потемнеть, 

поэтому его хранят в котлах, заполненных водой непродолжительное время. Обсушенную 

в центрифугах зелень выкладывают в перфорированные вкладыши, но не слишком 

плотно, и хранят в холодильнике накрыв влажным полотенцем. Зелень нельзя хранить под 

пленкой. Для хранения обработанных и промытых овощей используют функциональные 

емкости с перфорированными вкладышами, чтобы влага не скапливалась на дне и овощи 

не загнивали. Для более продолжительного хранения обработанные и нарезанные овощи 

вакуумируют и хранят на холоде или замораживают и хранят в замороженном виде. На 

небольших предприятиях питания чаще используют вакуумные машины камерного типа. 

13. Сложные формы нарезки овощей. Из картофеля: бочоночки, чесночки, шарики, 

стружка, груши. Из моркови и свеклы: звездочки, гребешки, шарики. 

14. Репчатый лук сортируют, отрезают нижнюю часть – донце и шейку, затем снимают 

сухие чешуйки и промывают в холодной воде. На крупных предприятиях для очистки 

лука устанавливают специальные шкафы с вытяжкой, которые удаляют эфирные масла. У 

зеленого лука удаляют корешки, зачищают белую часть, удаляют увядшие, пожелтевшие 

и загнившие перья, хорошо промывают. 

15. Обработанные кабачки нарезают поперек на цилиндры высотой 4-5 см, удаляют 

семена, кладут в кипящую подсоленную воду и варят до полуготовности 3-5 минут. 

Подготовленные кабачки охлаждают и наполняют фаршем. 

16. Сушеные грибы перебирают, промывают несколько раз, замачивают в холодной воде 

на 3-4 часа, затем настой сливают, процеживают и используют для варки грибов. Грибы 

после замачивания промывают. 

17. Рыба в зависимости от содержания жира подразделяется на группы: тощая (до 3% 

жира); средней жирности (от 3 до 8% жира); жирная (от 8 до 20% жирности); очень 

жирная (до 33% жирности). 

18. Механическая кулинарная обработка осетровой рыбы состоит: размораживания (на 

воздухе); срезание спинного плавника и спинных жучек; удаление головы с грудными 

плавниками; удаление плавников; удаление визиги; деление рыбы на звенья; 

ошпаривание; очистка от боковых, рюшных и мелких жучек; промывание. 

19. Цель маринования – размягчения тканей мяса, придания вкуса и аромата. Для 

маринования в рыбу добавляют сок лимона или лимонную кислоту, соль, молотый перец, 

растительное масло, мелкорубленную зелень петрушки и всё перемешивают, ставят в 

холодильник на 30 минут. 

20. Для приготовления рыбной котлетной массы чистое филе рыбы пропускают через 

мясорубку. У пшеничного хлеба срезают корки и замачивают в холодной воде или 



 

 
 

  

молоке. Соединяют с измельченным филе и замоченным хлебом, добавляют соль, 

молотый перец, перемешивают и ещё раз пропускают через мясорубку, вымешивают. 

21. Тельное из рыбы – котлетную массу укладывают на смоченную марлю в форме 

лепешки, на её середину кладут фарш. Складывают лепешку вдвое, придают форму 

полумесяца с помощью марли, смачивают в льезоне, панируют в сухарях. 

22. Для приготовления кнельной рыбной массы чистое филе рыбы соединяют с 

замоченным в молоке или сливках хлебе, пропускают через мясорубку с частой решеткой 

2-3 раза. Добавляют яичный белок и взбивают до получения пышной легкой массы, 

подливая охлажденное молоко или сливки. 

23. Порционные полуфабрикаты из говядины. Натуральные: бифштекс, филе, лангет, 

антрекот, зразы отбивные, говядина духовая. Панированные: ромштекс. 

24. Для приготовления рубленной массы мясо соединяют со шпиком, пропускают через 

мясорубку с двойной решеткой один раз, а с одной решеткой – два раза, добавляют воду 

или молоко, соль, перец и всё хорошо перемешивают. Полуфабрикаты: бифштекс 

рубленный, котлеты натуральные рубленные, котлеты полтавские, шницель натуральный 

рубленный, фрикадельки, люля-кебаб. 

25. Механическая кулинарная обработка с/х птицы состоит из: размораживания; 

опаливания; удаления головы, шеи и ножек; потрошение; промывание. 

3.3. Практические задания к экзамену:  

1. Ситуационная задача: при нарезке картофеля брусочками для жарки основным 

способом у вас остались «обрезки». Ваши действия. Можете ли вы их применить 

куда-либо? 

2. Ситуационная задача: при нарезке моркови соломкой для супа у вас остались 

«обрезки». Ваши действия. Можете ли вы их применить куда-либо? 

3. Ситуационная задача: при приготовлении рыбной котлетной массы масса получилась 

слишком вязкая. Можно ли что – то добавить для увеличения рыхлости? 

4. Ситуационная задача: при панировании биточков из рыбной котлетной массы изделия 

получились с глубокими трещинами – заломами. Полуфабрикат снят с реализации. Ваши 

действия? 

5. Ситуационная задача: при формовке рыбных котлет масса густая, рыхлая, котлеты 

трудно формуются. Ваши действия. Можно ли что – то добавить для вязкости?  

6. Ситуационная задача: В котлетную массу из тощих пород рыб для сочности по 

рецептуре нужно добавить шпик. Шпик закончился. Ваши действия.  

7. Ситуационная задача: чем можно заменить хлебную панировку, если в данный момент 

ее не оказалось на предприятии? 

8. Ситуационная задача: на предприятие общественного питания поступили томаты в 

вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные томаты. Как вы поступите в данном 

случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии? 

9. Ситуационная задача: при приготовлении котлетной массы поваром была допущена 

ошибка, положил двойную норму соли. Можно ли исправить ситуацию?  

10. Ситуационная задача: В меню предприятия общественного питания имеется блюда 

«Капуста тушеная». Выяснив у повара, что блюдо приготовлено из свежей капусты, 

посетитель просит приготовить ему блюдо из квашеной капусты. Изменится ли состав 

блюда при замене свежей капусты на квашеную?  (если изменится то как). 

11. Ситуационная задача: установите последовательность данных операций: 



 

 
 

  

а) разделить рыбу на чистое филе; б) добавить соль, перец; в) пшеничный хлеб 

без корок замочить в воде или молоке; г) пропустить чистое филе через мясорубку; д) 

массу перемешать; е) измельченное филе и набухший хлеб пропустить через мясорубку; 

ж) выбивание массы.  

12. Ситуационная задача: при приготовлении котлетной массы поваром была допущена 

ошибка, положил двойную норму соли. Можно ли исправить ситуацию? 

13. Ситуационная задача: проходя, практику вы готовите горячие блюда и кулинарные 

изделия на продажу. Как вы думаете, какие факторы влияют на качество вашей продукции 

и себестоимость (цену). 

14. Ситуационная задача: после приготовления салатов у вас остались стебли от зелени 

петрушки, укропа и сельдерея. Можно ли найти им применение? 

15. Ситуационная задача: В меню предприятия общественного питания имеется блюдо 

«Котлеты морковные». Посетитель удивлен, он знает только мясные и рыбные котлеты, и 

просит вас, как повара, рассказать о составе и о технологии приготовления котлет. 

16. Ситуационная задача: В меню предприятия общественного питания имеется блюдо 

«Овощи припущенные». Посетитель не знаком с таким блюдом и просит вас, как повара, 

готовившего данное блюдо объяснить значение способа припускания овощей. Что вы 

ответите посетителю? Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо.  

17. Ситуационная задача: Повар готовит блюдо «Картофель в молоке»: нарезал 

очищенный картофель брусочками, влил молоко, и варит картофель. Исправьте ошибки, 

допущенные поваром. Ответ обоснуйте.  

18. Ситуационная задача: Вам предстоит приготовить картофель фри. Предложите формы 

нарезки картофеля. Как вы проверите готовность фритюрного жира? Что произойдет, если 

жарить картофель в недостаточно нагретом жире? Как нужно солить картофель фри?   

19. Ситуационная задача: Вам предстоит приготовить картофельный рулет. Назовите 

ингредиенты данного блюда. Какова технологическая последовательность приготовления 

полуфабриката и готового блюда?  

20. Ситуационная задача: возникла поломка оборудования, угрожающая аварией на 

рабочем месте или в цехе? Выши действия. 

21. Ситуационная задача: на предприятие поступил картофель разнокалиберный. Нужна 

ли калибровка? Поясните применение в кулинарии картофеля разного размера. 

22. Ситуационная задача: укажите цифрами части свиной туши в соответствии с 

рисунком. 

I. ___________ 

II. ___________ 

III. ___________ 

IV. ___________ 

V. ___________ 

VI. ___________ 

23. Ситуационная задача: на предприятии по плану-меню были заявлены тефтели. Риса в 

наличии не оказалось. Есть ли выход из данной ситуации? 

24. Ситуационная задача: каковы признаки доброкачественного охлажденного мяса? 

На поверхности - _______________________________, 

Цвет - _________________________________________, 

Консистенция - _________________________________ 



 

 
 

  

25. Ситуационная задача: Дайте правильное название данному виду рыбного 

полуфабриката? 

1.                                2.                                 3.  

 
Рис .1                             Рис. 2                            Рис.3 

 

Эталоны ответов на практические задания 

1. Да, можно добавить к картофелю примерно за 10 минут до окончания варки, который 

варится для картофельного пюре, зраз картофельных, для фарша на вареники, пирожки. 

Использовать для супа – пюре.  

2. Да, использовать для приготовления супа – пюре, для приготовления котлет морковных, 

котлет овощных, сырников с морковью. 

3. Можно добавить часть отварной рыбы. 

4. Сделать общую массу, добавив часть измельченной рыбы, соль, т.к. панировочные 

сухари увеличат содержание хлеба в котлетной массе. Произвести формовку и панировку 

правильно. 

5. Да, можно добавить сырые яйца. 

6. Можно добавить размягченный маргарин, сливочное масло или внутренний жир рыбы 

других пород. 

7. Измельченными хлопьями геркулес, пшеничными, кукурузными, манной крупой, 

соединенными с частью муки. 

8. Удалю раздавленные помидоры. После обработки целые использую для приготовления 

салатов или других блюд, раздавленные использую для приготовления супов или 

томатной пасты. 

9. Да, можно. Приготовить снова такое же количество котлетной массы без соли. 

Приготовленные полуфабрикаты заморозить. 

10. Да состав блюда изменится, из рецептуры уберут уксус, а норму сахара увеличат. 

11. а в г б е д ж 

12. Да, можно. Приготовить снова такое же количество котлетной массы без соли. 

Приготовленные полуфабрикаты заморозить. 

13. На качество и цену продукции влияет качество сырья, квалификация поваров, цена 

сырья, наценка. 

14. Стебли от зелени петрушки, укропа и сельдерея можно использовать в кулинарии при 

приготовлении бульонов и отваров. 

15. Морковные котлеты. Морковь нарезаем соломкой и припускаем с добавлением молока 

или воды, маргарина почти до готовности. Затем всыпаем тонкой струйкой манную крупу, 

хорошо размешиваем и варим до готовности. Охлаждаем до температуры 40-500 С, 

добавляем яйца, соль, протертый творог и все хорошо перемешиваем. Формуем котлеты, 

панируем в сухарях или муке, обжариваем и доводим до готовности в жарочном шкафу. 

Подаем по 2 шт. на порцию, отдельно подаем соус сменный, молочный или сметану. 



 

 
 

  

16. Очищенные овощи нарезают, укладывают в один ряд, наливают немного 

воды или бульона (0,2-0,3 л на 1 кг овощей), добавляют сливочное масло или маргарин, 

доводят до кипения, кладут соль, закрывают крышкой и припускают до готовности. Без 

жидкости припускают овощи (тыкву, кабачки, помидоры, шпинат). При этом способе 

меньше растворимых веществ переходит из продукта в жидкость. 

17. Картофель плохо разваривается в молоке, поэтому его вначале варят в воде. Сырой 

очищенный картофель нарезают средним кубиком, заливают горячей водой, варят 10 

минут, воду сливают, заливают горячим кипяченым молоком, кладут соль и варят до 

готовности. Используют как самостоятельное блюдо или подают как гарнир. 

18. Формы нарезки картофеля для жарки во фритюре: соломка, брусочки, кубики, дольки, 

шарики, стружка.  Как проверить готовность фритюрного жира? Масло нагревают до 

легкого дыма. Что произойдет, если жарить картофель в недостаточно нагретом жире? 

Если картофель жарить в недостаточно нагретом масле, то время приготовления 

увеличится и не будет образовываться румяная корочка. И картофель впитает много 

масла. Как нужно солить картофель фри? Солить картофель нужно в самом конце. 

19. Картофельный рулет. Картофель варят, обсушивают, протирают, укладывают в виде 

прямоугольника толщиной 1,5-2 см на смоченную водой салфетку или полотенце. На 

середину по всей длине кладут фарш (капусту и грибы обжаривают, лук и морковь 

пассеруют, нарезав соломкой, добавляют отварные рубленные яйца, соль, перец и 

перемешивают). Придают форму рулета и перекладывают швом вниз на смазанный жиром 

противень, поверхность смазывают сметаной, посыпают сухарями, делают проколы 

(чтобы не образовалось трещин на поверхности) и запекают. 

20. Прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему электроэнергии, воды, сырья, 

продукта; отключить оборудование; доложить о принятых мерах непосредственному 

руководителю и действовать в соответствии с полученными указаниями. 

21. Калибровка нужна для очистки картофеля в картофелеочистительной машине. 

Картофель среднего размера можно подать отварным в целом виде, а картофель крупный 

целесообразнее использовать для нарезки. 

22.  

I. Лопатка 

II. Грудинка 

III. Шея 

IV. Корейка 

V. Окорок 

VI. Вырезка 

23. Тефтели можно приготовить с добавлением хлеба. 

24. Цвет на поверхности и разрезах – розово-красный с сероватым оттенком за счет 

кристаллов льда; консистенция – твердая (при постукивании издает звук); запаха нет, но 

при оттаивании появляется запах мяса и сырости. 

25. 1-котлета; 2-биточек; 3-фрикадельки. 

Оценка запланированных результатов по ПМ 

Результаты обучения  

(элементы/коды компетенций) 

Показатели оценки результата 

(наименование трудового действия) 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов 



 

 
 

  

У 1. Подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

У 2. Распознавать недоброкачественные 

продукты. 

У 3. Выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

У 4. Владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи. 

- адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ 

- рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

- соответствие содержания 

рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

- своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места повара; 

- соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека 

- соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

З 1. Требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП). 

З 2. Видов, назначения, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

правил ухода за ним. 

З 3. Требований к качеству, условиям и срокам 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них. 

З 4. Ассортимента, рецептур, требований к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов. 

З 5. Способов сокращения потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 



 

 
 

  

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

У 1. Подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

У 2. Распознавать недоброкачественные 

продукты. 

У 3. Выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

У 4. Владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи. 

У 5. соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 

У 6. проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов. 

- владение техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдение правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

- проверка качества готовых 

полуфабрикатов, умение осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов. 

 



 

 
 

  

З 1. Требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП). 

З 2. Видов, назначения, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

правил ухода за ним. 

З 3. Требований к качеству, условиям и срокам 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них. 

З 4. Ассортимента, рецептур, требований к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов. 

З 5. Способов сокращения потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

4.Комплект билетов – 25 шт. 

5.Оценочная ведомость по профессиональному модулю. 



 

 
 

  

6.Сводный экзаменационный протокол на группу студентов по экзамену по 

профессиональному модулю. 

Образец билета: 

МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 

краевое государственное автономное  

профессиональное образовательное учреждение 

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

Утверждаю 

Заместитель директора 

__Борзенкова Е.К___ 

              (Ф.И.О.) 

_______________________  
(подпись) 

«____» __________20__г. 

Экзаменационный билет №1 

по ПМ. 01. Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Группа(ы)_106___________  

Специальность: 43.01.09 Повар, 

кондитер 

Рассмотрено на заседании 

цикловой методической  

комиссии 

Председатель___(Ф.И.О.) 

___Шульга Н.В.________ 
(подпись) 

«___»_______20__г.  

 

1. Опишите технологическую схему обработки картофеля и корнеплодов в овощном 

цехе. Какие виды оборудования при этом используются? 

2. Ситуационная задача: при нарезке картофеля брусочками для жарки основным 

способом у вас остались «обрезки». Ваши действия. Можете ли вы их применить куда-либо? 

 

Критерии оценок ответов обучающихся 

Оценка 5 «отлично» - оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким 

знанием материала, правильно, последовательно и полно отвечает на поставленный 

вопрос и решает ситуационную задачу. Самостоятельно решает вопрос по данной 

ситуации. 

Оценка 4 «хорошо» - выставляется, если обучающийся допустил небольшие погрешности 

в ответе и в решении ситуационной задачи. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - выставляется, если обучающийся недостаточно 

правильно, с существенными ошибками, с затруднениями, он все же сможет при 

необходимости решить подобную задачу на практике. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся не справился с 

ответом на вопрос и решением ситуационной задачи. 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, практическим опытом, 

которые формируют профессиональные компетенции, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

З.4 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

З. 5 правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

Обучающийся должен уметь: 

У.1 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

У.2 оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; 

У.3 обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

У.4 своевременно оформлять заявку на склад; 

У.5 осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У.6 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

У.7 оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Обучающийся должен иметь практический опыт: 

ПО.1 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 



ПО.2 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

ПО.3 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

ПО.4 - оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ПО. 5- ведения расчетов с потребителями 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном  

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

Формируемые ПК:  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

реализации супов разнообразного ассортимента  

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к  

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к  

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 



сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к  

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

 Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию  

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих.  

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 



общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением.  

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач  

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития  

 

Формой промежуточной аттестации является дифференцированный зачет. 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МДК, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по МДК осуществляется комплексная проверка следующих 

умений и знаний, а также динамика формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

Таблица 2 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.1 подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

подготавливает рабочее место, 

выбирает, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 



для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ОК 1-9 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

У.2 оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;  

 

ПК 2.1 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

Отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

Реализации супов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.3Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

Макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ОК 1-9 

оценивает наличие, проверяет 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других 

расходных материалов;  

осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента; 

осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента; 

осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента; 

осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

осуществляет приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента. 

 

У.3 обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ОК 1-9 

обеспечивает их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента; 

осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

 

У.4 своевременно оформлять заявку на склад; своевременно оформляет заявку на склад; 



ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ОК 1-9 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

У.5-осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями;  

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ОК 1-9 

осуществляет их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями;  

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

У.6-соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ОК 1-9 

соблюдает правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

У.7-выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ОК 1-9 

выбирает, применяет, комбинирует 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

У.8-оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к 

оценивает качество, порционирует 

(комплектует), эстетично упаковывает на 

вынос, хранит с учетом требований к 



безопасности готовой продукции; 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ОК 1-9 

безопасности готовой продукции; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Знать:  

З1-требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

Знает требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

З2-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

Знает виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

З3-ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты оформления 

и подачи супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

Знает ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

З4-нормы расхода, способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

Знает нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

З5- правила и способы сервировки стола, 

презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

Знает правила и способы сервировки 

стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

  

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 3.1. Контроль и оценка освоения МДК по темам Таблица 3 

Элемент МДК Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 



разнообразного ассортимента 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий и закусок 

У1, 2 

У4 

ОК 7,8 

ОК 2,4 

ПК 2.1 

З. 4 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

У1 

У4 

ОК 7,8 

ОК 2,4 

ПК 2.1 

Дифференцированный 

зачет 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению,  

хранению, 

подготовке к 

реализации 

бульонов, 

отваров, супов 

 

У1 

У3 

ОК 5,6 

З3, 5 

 ПК 2.3 

ЛР 1-20 

тестирование, 

практическая 

работа 

У1 

У3 

ОК 5,6 

З3 

ПК 2.3 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

горячих соусов 

 

У1 

У4 

ОК3 

ОК1 

ОК9 

 ПК 2.2 

З 1,2 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

У1 

У4 

ОК3 

ОК1 

ОК9 

ПК 2.2 

З 1,2 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

 Устный 

опрос, 

практическая 

работа 

  



изделий, закусок 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1.Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и 

формулировки имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка 

определений), в полной мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 95 % тестовых заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; 

правильно и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, 

вычисления; получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к оценке «5», но были допущены два-три недочета; 

не более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью.  

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью.  

 

4.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачет 

1.Форма проведения: компьютерное тестирование. 

2.Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся.  

Информационные источники: нет 

Требования охраны труда: выполнение требований СанПин. 

3.Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем, выносимых на дифференцированный зачет: 

Тема 1.1 Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок  

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению,  

хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов 



Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации горячих соусов 

Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению,  

подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Оценка запланированных результатов по МДК  

Таблица 4 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.1 подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

ОК 1-9 

подготавливает рабочее место, 

выбирает, безопасно 

эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

У.2 оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;  

ПК 2.1 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

Отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

Реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.3Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, 

Макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое 

оценивает наличие, проверяет 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов;  

осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента; 

осуществляет приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента; 

осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента; 

осуществляет приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 



оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ОК 1-9 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

осуществляет приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента. 

У.3 обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ОК 1-9 

обеспечивает их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента; 

осуществляет приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

 

У.4 своевременно оформлять заявку на склад; 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

ОК 1-9 

своевременно оформляет заявку на 

склад; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

У.5-осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями;  

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

ОК 1-9 

осуществляет их выбор в соответствии 

с технологическими требованиями;  

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

У.6-соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента  в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

соблюдает правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 



ОК 1-9 разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

У.7-выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ОК 1-9 

 

выбирает, применяет, комбинирует 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

У.8-оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

ОК 1-9 

 

оценивает качество, порционирует 

(комплектует), эстетично упаковывает 

на вынос, хранит с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

подготавливает рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Знать:  

З1-требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

Знает требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

З2-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

Знает виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

З3-ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения, методы 

Знает ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям и 



приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления 

и подачи супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

З4-нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

Знает нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

З5- правила и способы сервировки стола, 

презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

Знает правила и способы сервировки 

стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

Примерный КИМ для дифференцированного зачета 

1) Опишите назначение горячего цеха, его взаимосвязь с другими цехами  

и помещениями 

а) горячий цех является заготовочным; он должен иметь удобную связь с 

доготовочными цехами, со складскими помещениями и удобную взаимосвязь с 

рыбным цехом. 

б) горячий цех занимает в предприятии общественного питания центральное место; 

он должен иметь удобную связь с заготовочными цехами, со складскими 

помещениями и удобную взаимосвязь с холодным цехом, раздаточной и торговым 

залом, моечной кухонной посуды. 

2) На какие два специализированных отделения делится горячий цех 

3) Выберите заготовочные цехи ПОП, используя циферное обозначение: 

1-горячий, 2-овощной, 3- мясо-рыбный, 4- холодный, 5- птицегольевой. 

4) Выберите доготовочные цехи ПОП, используя циферное обозначение:  

1-горячий, 2-овощной, 3- мясо-рыбный, 4- холодный, 5- птицегольевой. 

5) Допишите предложение. В горячем цехе используют наплитные котлы 

вместимостью ….. 

6) Допишите предложение. В горячем цехе используют кастрюли вместимостью….  

7) Перечислить инвентарь горячего цеха. 

8) Наплитную посуду изготавливают из следующих материалов:….  

9) Выберите верный ответ. В каком соотношении определяется кол-во поваров в 

горячем цехе на предприятии большой мощности супового и соусного отделений?  

А) 1:4 т. е. в суповом отделении поваров в 4 раза меньше 

Б) 1:6 т. е. в суповом отделении поваров в 6 раз меньше 

В) 1:2 т. е. в суповом отделении поваров вдвое меньше 

10) Назовите две стадии приготовления первых блюд:…. 

11) Закончите предложение. Для сохранения температуры блюд в горячем цехе и на 

линии раздачи устанавливают ……. 

12) Указать температуру подачи первых блюд 

13) Указать температуру подачи вторых горячих блюд 



14) При организации рабочего места с какой стороны рекомендуется располагать сырье, 

а с какой инструменты? 

15) Перечислите какие правила безопасности труда необходимо соблюдать  при работе в 

горячем цехе? Перечислите не менее 5 правил. 

16) Какие правила личной гигиены необходимо соблюдать при работе повару?  

17) Как определить можно ли использовать посуду для индукционной плиты?  

Часть Б 

1) Дайте объяснения калибровки (отбор по размеру) картофеля для 

картофелеочистительной машины. 

 

2) Выбрать из предложенного оборудования универсальное, используемое в горячем 

цехе, используя цифры: 

1-пароконвектомат, 2-мясорубка, 3- картофелечистка, 4- плита электрическая 

четырехсекционная, 5- сковорода электрическая, 6- фритюрница, 7- овощерезка, 

8- шкаф жарочный. 

3) Выбрать из предложенного оборудования специализированное, используемое в 

горячем цехе, используя цифры 

1-пароконвектомат, 2-мясорубка, 3- картофелечистка, 4- плита электрическая 

четырехсекционная, 5- рисоварка, 6- фритюрница, 7- овощерезка, 8- шкаф 

жарочный, 9- сосисковарка, 10- жарочная поверхность 

4) Указать достоинства индукционной плиты. Есть ли недостатки?  

5) Соотнесите цветовую маркировку разделочных досок, используя цифры с их 

буквенным описанием. 

1-синяя, 2- красная, 3- зеленая, 4-желтая, 5-коричневая, 6- белая; 

А- сырые овощи и фрукты, Б- сырая рыба, морепродукты, В- сырая птица, Г- 

сырое мясо, Д- хлеб, молочные гастрономические продукты (сыры), Е- 

полуфабрикаты высокой степени готовности, (отварные овощи, мясо, птица и 

т.д), мясная, рыбная гастрономия. 

6) На всех ли ПОП целесообразно устанавливать стационарные пищеварочные котлы? 

Поясните свой ответ. 

4. Эталон ответов. 

1- Б; 2- суповое и соусное; 3-2,3,5; 4-1,4; 5-15,29,25,30,40; 6- 2,4,5,8,10; 7-

ножи,венчики,веселки,лопатки,черпаки,шумовки,сита,дуршлаги и др.; 8-нержавеющая 

сталь, чугун, алюминий, посуда с антипригарным покрытием; 9 -в; 10-приготовление 

бульонов и приготовление супа; 11-мармиты; 12-75*С; 13-65*С; 14- сырье слева, 

инвентарь-справа; 15- крышки котла открывать на себя, используя прихватку, наплитные 

котлы должны иметь плотно прикрепленные ручки, продукты для варки в кипящей 

жидкости кладем от себя, во фритюр кладем обсушенные продукты, пролитую на пол 

жидкость сразу вытираем; 16- перед началом работы тщательно вымыть руки с мылом, 

работать в комплекте санитарной одежды ( куртка, брюки, фартук, колпак, сменная обувь 

на нескользящей подошве с фиксированным задником и закрытым носком, запрещается 

надевать санитарную одежду на голое тело, перед посещением сан.узла одежду 

необходимо снять, руки следует мыть при переходе от одной технологической операции к 

другой, ногти коротко острижены, запрещается закалывать одежду иголками, булавками, 

носить посторонние предметы в карманах сан.одежды; 17-посуда выделена специальным 

значком, магнит притягивается к посуде. 



Часть Б 

1-снижение % отходов, рациональное использование картофеля разного размера в 

соответствии с выбором блюд; 2-1,4,5,8; 3- 2,3,6,7; 4- нагревается посуда, а не плита, 

пролитое на плиту не пригорает, быстрый нагрев, невозможно обжечься о поверхность 

плиты; недостатки-не вся посуда подходит; 5-1-Б,2-Г,3-А,4-В, 5-Е,6-Д.  

 

Критерии оценки ответов, обучающихся 

Оценка 5 «отлично» - верно выполнено 70% теста и 50% практико-ориентированного 

задания без ошибок.  

Оценка 4 «хорошо» - верно выполнено 50% теста и 40% практико-ориентированного 

задания, либо допущены ошибки при выполнении. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - верно выполнено 50% теста и не выполнено практико-

ориентированное задание, либо выполнено с существенными ошибками. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - верно выполнено менее 50% теста и не выполнено 

практико-ориентированное задание. 

4.Зачетная ведомость. 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, практическим опытом, которые 

формируют профессиональные компетенции, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

З.4 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

З.5 правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Обучающийся должен уметь:  

У.1 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

У.2 оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

У.3 своевременно оформлять заявку на склад; 

У.4 осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

У.5 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У.6 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

У.7 оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 



том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующие и 

участвующие в деятельности общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для защиты национальных интересов 

России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и профессионального, 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый оказать 

поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 



Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Обучающийся должен иметь практический опыт: 

ПО.1 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

ПО.2 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

ПО.3 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

ПО.4 оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ПО.5 ведения расчетов с потребителями. 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 



ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК:  

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

Формой промежуточной аттестации является проверочная работа, 

дифференцированный зачёт, экзамен. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МДК, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по МДК осуществляется комплексная проверка следующих 

умений и знаний, а также динамика формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

Таблица 2 

Результаты обучения: умения, 

знания и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.2 оценивать наличие, 

проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

– проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов. Обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства. 



ОК 1-10 

У.3 своевременно оформлять 

заявку на склад; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным; 

У.4 осуществлять их выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров, холодных и 

горячих супов в соответствии с рецептурой. 

У.5 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде. 

У.6 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

 

ОК 1-10 

 

– выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления горячих блюд с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

– соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты. 

У.7 оценивать качество, 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

 

ОК 1-10 

 

– вести учет реализованных с раздачи горячих 

соусов; 

– проверять качество готовых горячих блюд 

перед отпуском.  

– поддерживать температуру подачи горячих 

блюд на раздаче. 

–  порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 



соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции.  

– соблюдать выход горячих блюд при их 

порционировании (комплектовании). 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); 

- понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- выбирает, объясняют виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям 

и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

горячих соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания; 

- температурный режим и правила приготовления 

горячих соусов; 

- ассортимент, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов. Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

З.4 нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

- нормы расхода сырья и взаимозаменяемости 

продуктов; 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячих 

блюд. 

З.5 правила и способы 

сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

- техника порционирования, варианты оформления 

горячих блюд; 

- методы сервировки и подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

- требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

 

  

 



 3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 3.1. Контроль и оценка освоения МДК по темам  

Таблица 3 

Элемент МДК Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод контроля Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Раздел 2.  Приготовление и подготовка к реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 

 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

назначение, 

подготовка к 

реализации 

бульонов, 

отваров 

 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Устный опрос, 

подготовить 

сообщение, 

лабораторная 

работа №1,2 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

З. 1-5 

 

Проверочная работа 3 

и 5 семестры, 

дифференцированный 

зачёт 4 семестр. 

Экзамен 

 6 семестр 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

заправочных 

супов 

разнообразного 

ассортимента 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Подготовить 

сообщение, 

лабораторная 

работа №1 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

З. 1-5 

 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

супов-пюре, 

молочных, 

сладких, 

диетических, 

вегетарианских 

супов 

разнообразного 

ассортимента 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Комбинированный 

опрос, 

лабораторная 

работа №2 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

З. 1-5 

 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных супов, 

супов 

региональной 

кухни 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Тестирование, 

лабораторная 

работа №2 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.2 

ПК 2.3 

З. 1-5 

 



Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

Экзамен 

6 семестр 

Тема 3.1. 

Классификация, 

ассортимент, 

значение в 

питании горячих 

соусов 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.4 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Фронтальный 

опрос 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.4 

З. 1-5 

 

Тема 3.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

соусов на муке. 

Приготовление 

отдельных 

компонентов для 

соусов и 

соусных 

полуфабрикатов 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.4 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Индивидуальный 

опрос, 

практическая 

работа №9, 

лабораторная 

работа №4 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.4 

З. 1-5 

 

Тема 3.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

яично-масляных 

соусов, соусов 

на сливках 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.4 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Комбинированный 

опрос, 

лабораторная 

работа №5 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.4 

З. 1-5 

 

 

Тема 3.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических 

соусов 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.4 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Тестирование, 

лабораторная 

работа №6 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.4 

З. 1-5 

 

Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Экзамен 

6 семестр 

Тема 4.1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.5 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Фронтальный 

опрос, 

лабораторная 

работа №7-9 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.5 

З. 1-5 

 



гарниров из 

овощей и грибов 

Тема 4.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

круп и бобовых 

и макаронных 

изделий  

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.5 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Комбинированный 

опрос, 

лабораторная 

работа №10-12 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.5 

З. 1-5 

 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

Экзамен 

6 семестр 

Тема 5.1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

блюд из яиц, 

творога, сыра 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.6 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Фронтальный 

опрос, 

практическая 

работа №10 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.6 

З. 1-5 

 

Тема 5.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

блюд из муки 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.6 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Тестирование, 

лабораторная 

работа №13 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.6 

З. 1-5 

 

 

Раздел 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Экзамен 

6 семестр 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент 

блюд из рыбы и 

нерыбного 

водного сырья 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.7 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Фронтальный 

опрос 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.7 

З. 1-5 

 

Тема 6.2.  

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

блюд из рыбы и 

нерыбного 

водного сырья 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.7 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Комбинированный 

опрос, 

практическая 

работа №11, 

лабораторная 

работа №14 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.7 

З. 1-5 

 



Раздел 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

Экзамен 

6 семестр 

Тема 7.1. 

Классификация, 

ассортимент 

блюд из мяса, 

мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.8 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Фронтальный 

опрос, 

дидактическая 

игра 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.8 

З. 1-5 

 

Тема 7.2. 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

блюд из мяса, 

мясных 

продуктов 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.8 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Комбинированный 

опрос, проблемная 

лекция, 

практическая 

работа №12, 

лабораторная 

работа №15-16 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.8 

З. 1-5 

 

Тема 7.3.  

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

блюд из 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.8 

З. 1-5 

ЛР 1-20 

Тестирование, 

мозговой штурм, 

практическая 

работа №13, 

лабораторная 

работа №17 

У 1-7 

ОК 1-10 

ПК 2.8 

З. 1-5 

 

 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1. Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и формулировки 

имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка определений), в полной 

мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % тестовых заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  



3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; правильно 

и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, вычисления; 

получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к оценке «5», но были допущены два-три недочета; не 

более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Контрольная работа (3 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: персональные компьютеры. 

Информационные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с. 

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

4. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

5. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

 

3. Пакет для контрольной работы 

3.1 Перечень тем, выносимых на контрольную работу: 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, молочных, сладких, 

диетических, вегетарианских супов разнообразного ассортимента 



Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных супов, супов региональной 

кухни 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

Тема 3.1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов 

Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке. Приготовление 

отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 

Тема 3.4. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на 

сливках 

Тема 3.5. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических соусов 

 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, 

знания и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.2 оценивать наличие, 

проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов. Обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства. 

У.3 своевременно оформлять 

заявку на склад; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным; 

У.4 осуществлять их выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров, холодных и 

горячих супов в соответствии с рецептурой. 

У.5 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов; 



подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде. 

У.6 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

 

ОК 1-10 

 

– выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления горячих блюд с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

– соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты. 

У.7 оценивать качество, 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

 

ОК 1-10 

 

– вести учет реализованных с раздачи горячих 

соусов; 

– проверять качество готовых горячих блюд 

перед отпуском.  

– поддерживать температуру подачи горячих 

блюд на раздаче. 

–  порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции.  

– соблюдать выход горячих блюд при их 

порционировании (комплектовании). 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); 

- понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

- выбирает, объясняют виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 



весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям 

и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

горячих соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания; 

- температурный режим и правила приготовления 

горячих соусов; 

- ассортимент, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов. Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

З.4 нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

- нормы расхода сырья и взаимозаменяемости 

продуктов; 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячих 

блюд. 

З.5 правила и способы 

сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

- техника порционирования, варианты оформления 

горячих блюд; 

- методы сервировки и подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

- требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Примерный КИМ 

Блок А. Выбрать правильный ответ. 

1. Выбрать верную нарезку овощей для приготовления «Борща флотского»  

а) Брусочками;       

б) Соломкой;          

в) Квадратиками. 

2. Перечислить виды бульонов для приготовления супов     

а) Овощные;      

б) Мясные;      

в) Рыбные;      

г) Грибные;      

д) Сладкие;    

е) Коричневый. 

3. Перечислить основные виды соусов 

а) Красный;        

б) Белый;        

в) Луковый. 

4. Указать температуру подачи первых блюд 

а) 90°С;      

б) 100°С;     

в) 80°С;       

г) 75°С. 

5. Выбрать суп, в состав которого обязательно входит свекла 

а) Рассольник;       

б) Картофельный суп;      

в) Борщ;         



г) Супы-пюре. 

6. Указать название цеха, где осуществляется приготовление супов 

а) Мясной;     

б) Рыбный;     

в) Холодный;        

г) Горячий. 

7. Указать кулинарное назначение бульона. 

а) Улучшение вкуса приготовленных блюд;     

б) Улучшение внешнего вида приготовленного блюда;  

в) Для повышения калорийности блюд. 

8. Указать, от чего зависит оттенок грибного отвара 

а) От вкуса грибов;        

б) От вида грибов;          

в) От способов приготовления. 

9. Указать, какие щи готовятся с картофелем 

а) Зеленые;              

б) Суточные;           

в) По-уральски;          

г) Из свежей капусты;                         

10.Указать с какими ингредиентами осуществляется подача щей 

а) Майонезом;         

б) Сливочным маслом;          

в) Подсолнечным маслом;                       

г) Зелень;                 

д) Сметана. 

11. Определить, от нарезки какого ингредиента, при приготовлении борща зависит 

нарезка остальных овощей. 

а) Морковь;       

б) Свекла;       

в) Лук;        

г) Капуста. 

12.Указать название первого блюда, не относящееся к рассольникам. 

а) Ленинградский;          

б) Московский;         

в) Домашний.     

г) Харчо. 

13. Указать, на каком отваре, бульоне готовят картофельный суп 

а) Костный бульон;     

б) Мясокостный бульон;      

в) Грибной отвар.    

г) Овощной отвар. 

14. Выбрать температуру подогрева столовой тарелки, для отпуска супов 

а) 60°С;      б) 40°С;        в) 50°С . 

15. Указать время реализации прозрачных супов, при хранении на мармите    

а) 1час;       

б) 30минут;       

в) 2-3часа. 

16. Указать выход одной порции первых блюд для студентов 

а) 200гр;      

б) 250гр;       

в) 300гр;     

17. Перечислить виды соусов, в зависимости от их консистенции      



а) Жидкие;       

б) Средней густоты;         

в) Густые.     

18. Указать жидкую основу соусов при диетическом питании   

а) Вода;       

б) Овощные отвары;     

в) Крупяные отвары;        

г) Грибные отвары. 

19. Выбрать производные белого основного соуса. 

а) Паровой;      

б) Томатный;       

в) Луковый. 

20. Указать название пассеровки, на основе которой готовятся белые соуса  

а) Сухарная;      

б) Красная;        

в) Белая. 

21. Указать вещество, не содержащееся в бульонах  

а) Экстрактивные.      

б) Азотистые.       

в) Ароматические.       

г) Вкусовые. 

22. Выбрать супы, хорошо утоляющие жажду   

а) Окрошки.        

б) Ботвиньи.         

в) Борщи.          

г) Щи. 

23. Указать из каких частей состоят супы  

а) Жидкой (основы).         

б) Плотной (гарнира).     

в) Пряностей. 

24. Выбрать признак, по которому супы не классифицируются   

а) По температуре подачи.      

б) По способу приготовления.     

в) По жидкой основе.               

г) По сложности приготовления. 

25. Указать, сколько нужно взять свежих грибов на 7 литров воды для приготовления 

рыбного бульона 

а) 100грамм.         

б) 500 грамм.    

в) 700 грамм.      

г) 1 кг. 

26. Указать время варки рыбного бульона 

а) 20 минут.      

б) 40 минут.     

в) 60 минут.          

г) 50 минут. 

27. Указать, за сколько минут до окончания приготовления борща, используют заправку 

для борща 

а) 5 минут.     

б) 7 минут.     

в) 2 минуты.          

г) 10-20 минут.          



28. Указать, какой витамин является стабилизатором при варке борща  

а) С       

б) В         

в) Е             

г) РР               

д) А 

29. Указать, время пассеровки овощей для супов 

а) 10 минут.        

б) 15 минут.     

в) 15-20 минут. 

30. Указать, от чего зависит время варки бульона из птицы  

а) Вида птицы.       

б) Возраста птицы.        

в) Веса птицы. 

Блок Б 

Задание: рассчитать количество порций борща холодного, рецептура № 305, которое 

можно приготовить из 20кг свеклы в мае. 

Блок С. 

Продолжите предложение: 

В зависимости от жидкой основы соусы делят на группы: ………. 

4. Эталон ответа: 

Блок А. 

Вопрос 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Ответ   в а,б,в,г,д,е а,б г в г а б а г,д 

Вопрос 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

Ответ г г а,б,в б в б а,б,в а,б,в а,б в 

Вопрос 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 

Ответ г а,б а,б г г в г а в а,б 

Блок Б. 

Задание: рассчитать количество порций борща холодного, рецептура № 305, которое 

можно приготовить из 20 кг свеклы в мае. 

1.Определяем количество свеклы сырой очищенной в мае по формуле массы нетто: 

М (нетто)=М (брутто):100(100-%отх) кг; 

М (нетто)=20:100(100-25)=15 кг. 

2.Находим количество свеклы массой нетто, необходимое для приготовления 2 порций 

борща холодного по рецептуре № 305:120 г. 

3.Определяем количество свеклы массой нетто на1порцию:120:2=60г=0,06 кг. 

4.Рассчитываем количество порций из 15 кг свеклы сырой очищенной: 15:0,06=250 

(порций). 

Ответ: из 20 кг свеклы в мае можно приготовить 250 порций борща холодного. 

Блок С. 

Продолжите предложение: 

В зависимости от жидкой основы соусы делят на группы: ….соусы на бульонах, отварах; 

на молоке, сметане, сливках, сливочном масле; растительном масле; уксусе. К соусам 

относятся масляные смеси и сладкие соусы. 

Критерии оценки: 

Отметка «5» - продемонстрирован высокий уровень знаний и умений по всем заданиям 

теста и правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «4» - продемонстрировано понимание основного содержания всех заданий 

промежуточного теста, правильно решена практико-ориентированная задача. 



Отметка «3» - продемонстрировано владение основным содержанием по большинству 

заданий теста промежуточной аттестации, допущены неточности при решении практико-

ориентированной задачи. 

Отметка «2» - не продемонстрированы знания и умения по всем заданиям теста 

промежуточной аттестации, не решена практико-ориентированная задача. 

 

 

2. Дифференцированный зачёт (4 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: персональные компьютеры. 

Информационные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. 

Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с. 

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

4. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

5. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

3. Пакет к зачёту 

3. Перечень тем, выносимых на дифференцированный зачет: 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 

Тема 4.1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов 

Тема 4.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и 

бобовых и макаронных изделий  

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, 

знания и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.2 оценивать наличие, 

проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

– проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов. Обеспечивать хранение сырья и 



обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

ПК 2.2, ПК 2.3 ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 

2.8  

ОК 1-10 

пищевых продуктов в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства. 

У.3 своевременно оформлять 

заявку на склад; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным; 

У.4 осуществлять их выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

ПК 2.2, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8  

ОК 1-10 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров, холодных и 

горячих супов в соответствии с рецептурой. 

У.5 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде. 

У.6 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8  

ОК 1-10 

 

– выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления горячих блюд с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

– соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты. 

У.7 оценивать качество, 

порционировать (комплектовать), 

– вести учет реализованных с раздачи горячих 

соусов; 



эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

 

ОК 1-10 

 

– проверять качество готовых горячих блюд 

перед отпуском.  

– поддерживать температуру подачи горячих 

блюд на раздаче. 

–  порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции.  

– соблюдать выход горячих блюд при их 

порционировании (комплектовании). 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); 

- понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- выбирает, объясняют виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям 

и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

горячих соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания; 

- температурный режим и правила приготовления 

горячих соусов; 

- ассортимент, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов. Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

 

Примерный КИМ 

Блок А. Выбрать правильный ответ. 

1. Норма соли при варке овощей на 1 кг составляет:  

а) 10г; 

б) 20г;         

в) 30г; 

г) 15г. 

2. Способ тепловой обработки при приготовлении шницеля  



 из капусты:  

а) варка и запекание; 

б) тушение и жарка;        

в) припускание и жарка; 

г) варка и жарка. 

3. Форма нарезки картофеля для блюда «Картофель в молоке»  

а) соломка; 

б) крупный кубик;        

в) мелкий кубик; 

г) брусочки. 

4. Укажите нарушения технологического процесса  

приготовления картофельного пюре, если оно получилось клейким, тягучим:  

а) не доварили картофель, добавили горячее кипяченое молоко;  

б) протирали картофель остывшим, добавили горячее кипяченое   

 молоко; 

в) протирали картофель горячим, добавили горячее кипяченое молоко; 

г) не обсушили картофель, добавили горячее кипяченое молоко. 

5. Температура подачи блюд из овощей:  

а) 75ºС; 

б) 65ºС;         

в) 55ºС; 

г) 80ºС. 

6. Укажите крупы, из которых приготавливают крупеник:  

а) рисовая, пшенная; 

б) гречневая, пшеничная;       

в) гречневая, рисовая; 

г) перловая, пшеничная. 

7. В какое блюдо добавляют творог:  

а) запеканка рисовая;  

б) пудинг манный;       

в) лапшевник; 

г) клецки манные. 

8.  Какие продукты входят в рецептуру лапшевника?   

а) макароны, молоко, желтки, творог, сухари, сахар, маргарин;   

б) вермишель, вода, творог, сахар, маргарин, сметана, сухари, яйца, соль;  

в) макароны, вода и молоко, яйца, сахар, сухари, творог; 

г) макароны, томат, творог, яйца, сметана, маргарин. 

9.  Консистенция каш зависит:  

а) от соотношения крупы и воды; 

б) от вида крупы;        

в) от способа варки; 

г) от вида жидкости. 

10. Какую рассыпчатую кашу можно варить тремя способами? 

а) рисовую; 

б) гречневую;        

в) перловую; 

г) пшенную. 



Блок Б.  

11. По набору продуктов определите блюдо: - картофель отварной, яйца, сухари или 

пшеничная мука, масло растительное 

12. Определить название блюда по набору продуктов: - макароны, морковь, петрушка 

(корень), лук репчатый, горошек зеленый консервированный, пюре томатное, 

маргарин столовый.  

13. Вставьте пропущенные слова. Вязкие каши варят на …, …, …, разбавленном  

14. Вставьте пропущенные слова. Пудинги отличаются от запеканок тем, что их готовят 

в …, в их состав входят взбитые … 

15. Вставьте пропущенные слова. В процессе варки бобовых подливают … воду, так как 

если подлить …, то развариваемость бобовых … . 

16. Вставьте пропущенные слова. Бобовые замачивают в течение … для … … варки и 

сохранения … . 

17. Соотнесите:  

18. Соотнесите способы варки макаронных изделий и блюда:  

А. Сливной способ Блюда Б. Несливной способ 

 1. Лапшевник с творогом  

2. Макароны с маслом 

3. Макаронник 

4. Макароны с томатом 

5. Макароны с сыром 

6. Макароны, запеченные с 

сыром 

Блок В.  

19. Установите соответствие:  

Блюдо Требования к качеству 

1. Морковь, 

припущенная в молочном 

соусе 

а) Клубни однородные по величине; целые, хорошо 

очищены; не допускается потемнений; без глазков; в меру 

посоленные. 

б) Кубики правильной формы и одинакового 

размера. Не допускается запаха подгорелого молока, 

консистенция мягкая. 

в) Овощи, нарезанные одинаковой формы; 

консистенция мягкая, сочная. Не допускается запах 

пригорелых и пареных овощей. 

г) Поверхность ровная, без трещин; консистенция 

нежная, не тягучая; без подгорелых мест. 

д) Однородная румяная корочка; консистенция 

нежная, без кусочков овощей. Легкие вкрапления творога 

2. Рагу овощное 

3. Картофель отварной 

4. Запеканка 

картофельная 

5. Котлеты морковные 

20. Установите соответствие:  

А. Соломка Блюда Б. Дольки 

 1) Рагу овощное   

2) Картофель жареный фри 

3) Картофель пай 

4) Капуста тушеная 

5) Картофель в молоке 

6) Картофель, тушенный с грибами 

7) Котлеты морковные 



Блюда Продукты 

1. Грибы в 

сметанном соусе 

а) картофель, грибы белые свежие, масло растительное, соус 

сметанный; 

б) лук, морковь, грибы свежие, картофель, масло растительное, 

соус сметанный; 

в) грибы свежие, масло растительное, сметанный соус; 

г) грибы свежие, масло растительное, соус сметанный; 

2. Капуста 

тушенная 

а) лук, морковь, капуста, масло растительное, соль, сахар, уксус; 

б) морковь, капуста, масло растительное, мука пшеничная, соль, 

уксус; 

в) лук, капуста, жир, грибы, соль, сахар, уксус, томат; 

г) капуста, уксус, жир, томат, лук, морковь, соль, сахар, мука 

пшеничная, перец 

 

4. Эталон ответа: Блок А. 1 - а; 2 – г; 3 – б; 4- б; 5 – б; 6 – б; 7 - в; 8 – б; 9 – а; 10 – а; 

Блок Б. 11 – котлеты картофельные; 12 – макароны отварные с овощами; 13 - на молоке; 

воде; на молоке, разбавленном водой; 14 - формах, яичные белки; 15 - горячую, холодную, 

замедляется; 16 - 5-8 часов, для сокращения сроков, форм; 17 - А 3, 4, 7; Б 1, 2, 6.; 18 - А – 

2, 4, 5; Б – 1, 3, 6.; Блок В. 19 - 1-б, 2-в, 3-а, 4-в, 5-д.; 20 - 1-г, 2-г. 

Критерии оценки: 

Отметка «5» - продемонстрирован высокий уровень знаний и умений по всем заданиям 

теста и правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «4» - продемонстрировано понимание основного содержания всех заданий 

промежуточного теста, правильно решена практико-ориентированная задача. 

Отметка «3» - продемонстрировано владение основным содержанием по большинству 

заданий теста промежуточной аттестации, допущены неточности при решении практико-

ориентированной задачи. 

Отметка «2» - не продемонстрированы знания и умения по всем заданиям теста 

промежуточной аттестации, не решена практико-ориентированная задача. 

5.Зачётная ведомость. 

 

8. Контрольная работа (5 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: персональные компьютеры. 

Информационные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с. 

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

4. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 



5. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

3. Пакет к контрольной работе 

3.1 Перечень тем, выносимых на контрольную работу: 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

Тема 5.1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра 

Тема 5.2. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки 

Оценка запланированных результатов по учебной дисциплине 

Результаты обучения: умения, 

знания и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.2 оценивать наличие, 

проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

ПК 2.2, ПК 2.3 ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 

2.8  

ОК 1-10 

– проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов. Обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства. 

У.5 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде. 

У.6 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

– выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления горячих блюд с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 



ассортимента, в том числе 

региональных; 

ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8  

ОК 1-10 

 

– соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты. 

У.7 оценивать качество, 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

 

ОК 1-10 

 

– вести учет реализованных с раздачи горячих 

соусов; 

– проверять качество готовых горячих блюд 

перед отпуском.  

– поддерживать температуру подачи горячих 

блюд на раздаче. 

–  порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции.  

– соблюдать выход горячих блюд при их 

порционировании (комплектовании). 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); 

- понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- выбирает, объясняют виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям 

и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

горячих соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания; 

- температурный режим и правила приготовления 

горячих соусов; 

- ассортимент, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов. Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 



Примерный КИМ 

 

Выберите правильный ответ   

1. Яйцо в «мешочек» варят:    

а) 2,5-3 мин; 

б) 4,5-5 мин; 

в) 7 мин; 

г) 8 мин. 

2. Процесс свертывания белка яйца начинается при температуре:  

а) 80ºС; 

б) 40ºС;         

в) 50ºС; 

г) 60ºС. 

3. В какое блюдо из творога добавляют изюм, орехи?  

а) сырники; 

б) пудинг;              

в) запеканка; 

г) вареники ленивые. 

4. Яйца, молоко, соль, кусочки сливочного масло – проварить.  

Какое это блюдо? 

а) яичная кашка; 

б) омлет;         

в) драчена; 

г) яичница натуральная. 

5. Срок хранения пудинга творожного:  

а) 1 час; 

б) 15 мин.;         

в) 30 мин.; 

г) не подлежит хранению. 

6. Срок хранения сырников, блинчиков с творогом:  

а) 1 час; 

б) 15 мин;         

в) 30 мин;  

г) 2 часа. 

7. Пудинг – это … 

а) жареное блюдо; 

б) запеченное блюдо;        

в) сваренное на пару; 

г) отварное. 

8. Продукты, необходимые для приготовления омлета:  

а) яйца, мука, сметана, соль; 

б) яйца, молоко, соль, сливочное масло, мука;     

в) молоко, яйца, соль, сливочное масло; 

г) яйца, вода, соль, сахар, мука. 

9. Чем пудинг творожный отличается от запеканки?  

а) в массу добавляют взбитые яичные белки; 



б) в массу добавляют сметану;       

в) в массу добавляют муку; 

г) в массу добавляют размягченный маргарин или сливочное масло. 

10. К отварным творожным блюдам относят:  

а) вареники, пудинги паровые; 

б) вареники, сырники;        

в) клецки, запеканки; 

г) блинчики с творогом, сырники. 

4. Эталон ответа: 1 – б; 2 – в; 3 – б; 4- а; 5 – в; 6 – б; 7 – б, в; 8 – в; 9 – а; 10 – а. 

Критерии оценки: 

Отметка «5» - продемонстрирован высокий уровень знаний и умений по всем заданиям 

теста. 

Отметка «4» - продемонстрировано понимание основного содержания всех заданий 

промежуточного теста. 

Отметка «3» - продемонстрировано владение основным содержанием по большинству 

заданий теста промежуточной аттестации. 

Отметка «2» - не продемонстрированы знания и умения по всем заданиям теста 

промежуточной аттестации. 

 

4. Экзамен (6 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: персональные компьютеры. 

Информационные источники: 

9. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 400 

с. 

10. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

11. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

12. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

13. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

14. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-

е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

15. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 



16. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 

с. 

17. Радченко С.Н. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 2013 – 373 с. 

18. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

19. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда 

из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2012 – 160 с. 

20. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 

дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. 

Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с. 

21. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для студ. 

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2014.- 128 с. 

22. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. среднего 

проф. образования / Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 

282 с. 

23. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования 

/ В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Требования охраны труда:  

В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать тестирование без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно покидать место занятий; 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

3. Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем, выносимых на экзамен: 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного 

ассортимента  

Тема 2.1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, молочных, сладких, 

диетических, вегетарианских супов разнообразного ассортимента 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных супов, супов региональной 

кухни 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного 

ассортимента 



Тема 3.1. Классификация, 

ассортимент, значение в питании горячих соусов 

Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке. Приготовление 

отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 

Тема 3.3. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на 

сливках  

Тема 3.4. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических соусов 

Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 

Тема 4.1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов 

Тема 4.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и 

бобовых и макаронных изделий  

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

Тема 5.1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра 

Тема 5.2. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки 

Раздел 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Тема 6.1. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 6.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Раздел 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

Тема 7.1. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Тема 7.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов 

Тема 7.3. Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика 

Оценка запланированных результатов по МДК  

Таблица 4 

Результаты обучения: умения, 

знания и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.2 оценивать наличие, 

проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

– проверять органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов. Обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства. 



регламентами, стандартами 

чистоты; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

У.3 своевременно оформлять 

заявку на склад; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным; 

У.4 осуществлять их выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров, холодных и 

горячих супов в соответствии с рецептурой. 

У.5 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

ОК 1-10 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде. 

У.6 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

 

ОК 1-10 

 

– выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления горячих блюд с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

– соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты. 

У.7 оценивать качество, 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8  

– вести учет реализованных с раздачи горячих 

соусов; 

– проверять качество готовых горячих блюд 

перед отпуском.  

– поддерживать температуру подачи горячих 

блюд на раздаче. 



 

ОК 1-10 

 

–  порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции.  

– соблюдать выход горячих блюд при их 

порционировании (комплектовании). 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); 

- понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- выбирает, объясняют виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям 

и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

горячих соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания; 

- температурный режим и правила приготовления 

горячих соусов; 

- ассортимент, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов. Нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

З.4 нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

- нормы расхода сырья и взаимозаменяемости 

продуктов; 

- способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении горячих 

блюд. 

З.5 правила и способы 

сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

- техника порционирования, варианты оформления 

горячих блюд; 

- методы сервировки и подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

- требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

 



Примерный КИМ для экзамена 

Перечень вопросов (тем), выносимых на экзамен: 

Пакет экзаменатора: 

Перечень вопросов (тем), выносимых на экзамен: 

6. Форма нарезки картофеля для блюда «Картофель в молоке»     

а) крупный кубик;        

б) соломка; 

в) мелкий кубик; 

г) брусочки. 

7. Укажите нарушения технологического процесса       

приготовления картофельного пюре, если оно получилось клейким, тягучим:  

а) не доварили картофель, добавили горячее кипяченое молоко;  

б) протирали картофель остывшим, добавили горячее кипяченое   

 молоко; 

в) протирали картофель горячим, добавили горячее кипяченое молоко; 

г) не обсушили картофель, добавили горячее кипяченое молоко. 

8. Температура подачи блюд из овощей:         

а) 75ºС; 

б) 55ºС; 

в) 65ºС;         

г) 80ºС. 

9. Выберите овощи, используемые для фарширования:     

а) капуста, репа, свекла; 

б) перец, помидоры, кабачки, баклажаны;     

в) патиссоны, перец, морковь; 

г) огурцы, помидоры, свекла. 

10. Картофель жареный во фритюре солят:         

а) во время жарки; 

б) после жарки;       .        

в) не солят; 

г) перед жаркой. 

11. Укажите крупы, из которых приготавливают крупеник:  

а) гречневая, пшеничная;       

б) рисовая, пшенная; 

в) гречневая, рисовая; 

г) перловая, пшеничная. 

12. В какое блюдо добавляют творог:       

а) запеканка рисовая;  

б) пудинг манный;       

в) лапшевник; 

г) клецки манные. 

13. Какие продукты входят в рецептуру лапшевника?     

а) макароны, молоко, желтки, творог, сухари, сахар, маргарин;   

б) вермишель, вода, творог, сахар, маргарин, сметана, сухари, яйца, соль;  

в) макароны, вода и молоко, яйца, сахар, сухари, творог; 



г) макароны, томат, творог, яйца, сметана, маргарин. 

14. Консистенция каш зависит:         

а) от соотношения крупы и воды; 

б) от вида крупы;        

в) от способа варки; 

г) от вида жидкости. 

15. В какой каше зерна должны быть набухшими, проваренными и легко отделяющимися 

друг от друга:  

а) вязкая; 

б) рассыпчатая;        

в) жидкая; 

г) вязкая на молоке. 

16. Яйцо в «мешочек» варят:             

а) 4,5-5 мин; 

б) 2,5-3 мин; 

в) 7 мин. 

17. Процесс свертывания белка яйца начинается при температуре:   

а) 80ºС; 

б) 40ºС;         

в) 50ºС; 

г) 60ºС. 

18. В какое блюдо из творога добавляют изюм, орехи?       

а) сырники; 

б) пудинг;              

в) запеканка; 

г) вареники ленивые. 

19. Яйца, молоко, соль, кусочки сливочного масло – проварить.     

Какое это блюдо? 

а) яичная кашка; 

б) омлет;         

в) драчена; 

г) яичница натуральная. 

20. Пудинг – это …                 

а) жареное блюдо; 

б) запеченное блюдо;        

в) отварное. 

21. Продукты, необходимые для приготовления омлета:      

а) яйца, мука, сметана, соль; 

б) яйца, молоко, соль, сливочное масло, мука;     

в) молоко, яйца, соль, сливочное масло; 

г) яйца, вода, соль, сахар, мука. 

22. Чем пудинг творожный отличается от запеканки?        

а) в массу добавляют взбитые яичные белки; 

б) в массу добавляют сметану;       

в) в массу добавляют муку; 



г) в массу добавляют размягченный маргарин или сливочное масло. 

23. К отварным творожным блюдам относят:         

а) вареники, пудинги паровые; 

б) вареники, сырники;        

в) клецки, запеканки; 

г) блинчики с творогом, сырники. 

24. От чего зависит концентрация бульона?       

а) соотношение продуктов и воды; 

б) от времени варки;       

в) от способа варки; 

г) от степени измельчения продуктов. 

25. Температура подачи горячих супов:        

а) 75-80ºС; 

б) 60-65ºС;        

в) 80-85ºС; 

г) 70-75ºС. 

26. Какие супы заправляют льезоном и сливочным маслом?    

а) молочные супы; 

б) сладкие супы;        

в) супы-пюре; 

г) прозрачные супы. 

27. Назвать супы, в состав которых входят соленые огурцы:     

а) щи, окрошка; 

б) рассольник, солянка;       

в) ботвинья, борщ; 

г) окрошка, щи. 

28. Определить набор сырья для рассольника домашнего:     

а) картофель, петрушка, сельдерей, лук, огурцы соленые, шпинат, жир, 

сметана; 

б) картофель, крупа, морковь, лук, огурцы, маргарин;    

в) капуста свежая, картофель, морковь, лук, огурцы соленые, маргарин; 

г) картофель, огурцы соленые, лук, морковь, щавель, шпинат, маргарин. 

29. В чем отличительная особенность приготовления борща украинского?  

а) заправляют чесноком, растертым с салом шпик;    

б) подают с набором мясных продуктов;     

в) бульон варят с добавлением копченостей;  

г) готовят из квашеной капусты. 

30. Виды заправочных супов:         

а) суп лапша домашняя, окрошка, бульон с яйцом; 

б) щи суточные, рассольник ленинградский, суп картофельный;   

в) борщ украинский, суп пюре из картофеля, суп молочный; 

г) солянка рыбная, борщ холодный, окрошка овощная. 

31. Для каких щей квашеную капусту тушат 3-4 часа с добавлением томата и костей 

копченостей? 

а) щи из квашеной капусты;  



б) щи суточные;        

в) щи по-уральски; 

г) щи донские. 

32. Способы подготовки свеклы для борща:       

а) тушение; 

б) варка на пару;        

в) запекание. 

33. Какой рассольник готовится с томатом?        

а) домашний; 

б) ленинградский; 

в) московский; 

г) рассольник обыкновенный.  

34. Горячие соусы хранят в посуде с закрытой крышкой при  температуре:  

а) 65-70º С; 

б) 75-80º С;        

в) 80-82º С; 

г) 40-45ºС. 

35.  Для приготовления белой пассеровки просеянную пшеничную муку нагревают при 

температуре:    

а) 80-90ºС; 

б) 50-60ºС;        

в) 110-120ºС; 

г) 130-140ºС. 

36.  Для того чтобы на поверхности соуса при хранении не образовывалась пленка 

применяют прием:    

а) стерилизации; 

б) защипывания;               

в) бланширования; 

г) процеживания. 

37.  Соус красный основной доводят до вкуса:        

а) соль, сахар, уксус; 

б) соль, сахар, специи;       

в) соль, сахар, лимонный сок; 

г) соль, специи, виноградное вино. 

38. Для подачи к блюдам и тушения используют соусы:      

а) средней густоты; 

б) густые; 

в) жидкие;        

г) вязкие. 

39.  Основные горячие соусы хранят:         

а) от 3 до 4 ч; 

б) от 1 до 2 ч;        

в) от 2 до 3 ч.  

40. К жареной баранине подают соус:         

а) красный основной; 



б) майонез;        

в) молочный с луком; 

г) польский. 

41. Концентрат – фюме добавляют в соусы для:       

а) улучшения консистенции; 

б) улучшения вкуса;       

в) улучшения цвета; 

г) снижения калорийности. 

42. При приготовлении соуса майонез для эмульгирования масла применяют: 

а) перемешивание; 

б) растирание;        

в) нагревание; 

г) взбивание. 

43.  К жирным продуктам подают соусы:        

а) нежные; 

б) кислые;        

в) острые; 

г) неострые. 

44. При какой температуре коллаген рыбы свертывается и переходит в глютин:        

а) 40º С; 

б) 50º С;         

в) 70º С; 

г) 55º С. 

45. Какие вещества при варке рыбы переходят в отвар и придают вкус бульону, 

способствуют возбуждению аппетита:    

а) альбумины; 

б) глобулины;        

в) экстрактивные; 

г) коллаген. 

46.  Для варки рыбы порционными кусками используют:       

а) чистое филе; 

б) филе с кожей;        

в) филе с кожей и костями; 

г) куски-кругляши. 

47. При варке рыбы на 1 кг берется вода          

а) 2,5 л; 

б) 2 л;         

в) 3 л; 

г) 1,5 л. 

48. Вареную рыбу хранят в бульоне при температуре 50-60ºС: 

а) 2 ч; 

б) 1 ч;         

в) 30 мин; 

г) 1,5 ч. 

49. При припускании рыбы добавляют:           



а) белые коренья, лук, специи, белое виноградное вино, лимонную кислоту,  

отвар от шампиньонов, сливочное масло; 

б) морковь, лук, специи, белое вино, лимон;     

в) белые коренья, лук, специи, сок лимона, томат; 

г) белые коренья, лук, помидоры, специи, лимонную кислоту, отвар шампиньонов. 

50. Сыромороженные креветки варят:           

а) 3 мин; 

б) 5 мин;         

в) 7 мин; 

г) 10 мин. 

51. Состав теста «кляр» для жарки рыбы:           

а) мука, вода, белки яиц, соль, сахар; 

б) молоко, мука, яйца, соль;       

в) сметана, вода, мука, яйца, соль, сахар; 

г) мука, молоко или вода, масло растительное, яйца, соль. 

52. В пряном отваре варят рыбу:              

а) рыбу с приятным запахом; 

б) речную рыбу;        

в) морскую рыбу; 

г) треску, зубатку, камбалу. 

53. При варке раков добавляют:              

а) соль, специи, лук, морковь; 

б) зелень ароматических кореньев, укроп, перец, лавровый лист, соль; 

в) соль, специи;  

г) только соль. 

54. При обвалке свинины получают:        

а) корейку, покромку, грудинку, окорок; 

б) лопатку, грудинку, корейку, окорок, шею; 

в) лопатку, грудинку, пашину, вырезку, шею; 

г) шею, грудинку, корейку, окорок 

55. Для жарки используют следующие части говядины:     

а) лопаточная, пашина; 

б) толстый край, вырезка; 

в) боковая, наружные части задней части; 

г) покромка, грудинка, шея 

56. Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины:      

а) ростбиф, ромштекс, говядина духовая; 

б) тушеное мясо, шпигованное, ростбиф; 

в) грудинка фаршированная, ростбиф, мясо шпигованное; 

г) вырезка, антрекот, мясо тушеное 

57. Порционные полуфабрикаты из свинины:      

а) бифштекс, лангет, котлеты натуральные; 

б) шницель, антрекот, котлета отбивная; 

в) эскалоп, шницель, котлета натуральная; 

г) эскалоп, антрекот, лангет, шницель 



58. Тефтели имеют форму:          

а) приплюснуто-округлую; 

б) овально-приплюснутую; 

в) шарики; 

г) форма батона 

59. Определите форму нарезки мяса для бефстроганов:     

а) кубики 30-40г; 

б) брусочки длинной 30-40 мм, массой 5-7г; 

в) кусочки мякоти прямоугольной формы массой 10-15 г; 

г) кубики 20-30 г 

60. Как называется полуфабрикат из натурально-рубленой массы в который шпик 

нарезают мелкими кубиками? 

а) фрикадельки; 

б) шницель; 

в) бифштекс; 

г) люля-кебаб. 

61. Основное назначение приема маринования мяса:     

а) повышение сочности, улучшение вкусовых и ароматических качеств; 

б) размягчение соединительной ткани, улучшение вкуса, аромата; 

в) предохранение от потери влаги; 

г) придание золотистой корочки при тепловой обработке. 

62. Полуфабрикаты из натурально-рубленой массы:      

а) шницель, бифштекс, фрикадельки; 

б) тельное, рулет, биточки; 

в) фрикадельки, люля-кебаб, рулет; 

г) тефтели, рулет, шницель. 

63. Для приготовления котлет пожарских используется:     

а) кнельная масса из птицы; 

б) котлетная масса из птицы; 

в) натурально-рубленая масса из мяса; 

г) котлетная масса из мяса. 

64. Внутри, какого блюда из птицы находится небольшой кусочек сливочного масла: 

        

а) цыплята табака; 

б) котлета натуральная;       

в) птица по-столичному; 

г) котлета по-киевски. 

65. Потери при варке мяса составляют:            

а) 10-20%; 

б) 20-30%;        

в) 30-40%; 

г) 40-50%. 

66. Ростбиф нарезают на порционные кусочки при отпуске:      

а) вдоль волокон под углом 90º; 

б) вдоль волокон под углом 45º;      



в) поперек волокон под углом 90º; 

г) поперек волокон под углом 45º.  

67. При варке мозгов в воду добавляют уксус для того, чтобы:          

а) получить более плотную консистенцию; 

б) увеличить выход продуктов;      

в) улучшить вкусовые качества; 

г) сократить сроки варки. 

68. Блюдо «Голубцы с мясом и рисом» относят к:         

а) жареным; 

б) припущенным;        

в) тушенным; 

г) запеченным. 

69. Какое мясо используют для приготовления котлет Пожарских?   

а) натурально-рубленная масса из мяса; 

б) котлетная масса из мяса;       

в) котлетная масса из птицы; 

г) котлетная масса из рыбы. 

70. Какое из этих блюд относится к тушеным блюдам из мяса?      

а) тефтели; 

б) гуляш;        

в) бефстроганов; 

г) голубцы. 

71. Для приготовления блюда «Мозги жареные» мозги панируют в:    

а) муке; 

б) сухарях;        

в) льезоне, сухарях; 

г) муке, льезоне, сухарях. 

72. Причины размягчения мяса при тепловой обработке:       

а) отбивание; 

б) денатурация белков;  

в) переход каллогена в глютин; 

г) испарение влаги. 

73. Температура подачи горячих блюд из мяса:         

а) 75ºС ; 

б) 65ºС;         

г) 80ºС;         

в) 55ºС. 

69. Какую часть свиной туши отделяют в первую очередь? 

а) лопаточную;  

б) тазобедренную;  

в) вырезку;  

г) грудинку. 

70. Из какой части свиной туши готовят рагу? 

а) лопатки;  

б) корейки;  



в) грудинки;  

г) окорока. 

71. Как размораживают мясо? 

а) в воде;  

б) на воздухе;  

в) комбинированным способом. 

72. Какие части говядины используют для нарезания полуфабриката гуляш? 

а) лопатка и подлопаточная часть;  

б) мякоть шеи;  

в) обрезки. 

73. Какие полуфабрикаты нарезают из толстого края говядины? 

а) шницель, эскалоп;  

б) ромштекс, антрекот;  

в) филе, лангет. 

74. Какая часть бараньей туши используется для приготовления рубленой массы? 

а) лопатка;  

б) грудинка;  

в) шейная;  

г) тазобедренная. 

75. Вырезку говядины используют порционными кусками для: 

а) лангета, филе, бифштекса;  

б) антрекота, зраз отбивных;  

в) ромштекса, шницеля. 

76. На растительном масле готовят: 

а) соус молочный, майонез, маринад; 

б) сметанный, томатный, южный; 

в) майонез, винегрет; 

г) голландский, сухарный. 

77. Выбрать правильную форму нарезки картофеля для «пай»  

а) дольками; 

б) бочонками; 

в) кубиками; 

г) соломкой. 

78. Выберите правильный вариант ингредиентов супа солянки мясной  

а) картофель, морковь, лук; 

б) мясной набор, солёные огурцы, маслины; 

в) крупа, капуста, солёные огурцы; 

г) картофель, солёные огурцы, мясной набор.  

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

а) тыква, сливки, молоко; 

б) тыква, масло, картофель; 

в) лук, картофель, тыква. 

80. Для приготовления соуса бешамель используют: 

а) муку, молоко, масло;  

б) муку, морковь, бульон; 



в) лук, морковь, муку. 

81. Какие гарниры рекомендуют к блюдам из отварного мяса:  

а) овощи припущенные; 

б) отварные макароны; 

в) овощи жаренные. 

82. В кнельную массу добавляют: 

а) муку; 

б) взбитые белки; 

в) масло. 

83. Для приготовления консоме бульон: 

а) процеживают; 

б) осветляют; 

в) настаивают. 

84. Какой вкус и цвет должен иметь борщ при подаче:  

а) оранжевый цвет и кислый вкус;  

б) темно-красный цвет и кисло-сладкий вкус; 

в) слабовыраженный вкус и светло-розовую окраску. 

85. В рецептуру какого из борщей входит фасоль:  

а) борщ флотский; 

б) борщ сибирский; 

в) борщ украинский. 

86. Как правильно варить крупы и макаронные изделия для молочных супов:  

а) сразу в молоке; 

б) сваренные крупы и макаронные изделия до полной готовности закладывать в 

кипяченое молоко; 

в) крупы и макаронные изделия варят в воде до полуготовности, а затем добавляют 

кипяченое молоко. 

87. Чем заправляют сладкие супы для придания им необходимой консистенции:  

а) кукурузным крахмалом; 

б) растопленным желатином или  агаром; 

в) разведенным картофельным крахмалом. 

88. Что вводят в рисовый пудинг для придания нежной консистенции  

а) сливочное масло; 

б) яйцо; 

в) взбитый белок. 

89. Для приготовления блюда «Перец фаршированный» болгарский перец  подвергают 

следующему виду тепловой обработки: 

а) припусканию; 

б) бланшированию; 

в) провариванию. 

90. Что добавляют в котлетную массу для вязкости:  

а) хлеб; 

б) молоко; 

в) яйца. 

91. По данному набору продуктов, определить название блюда картофель отварной, 



лук жареный кольцами, рыба жареная: 

а) рыбные зразы; 

б) тельное из рыбы; 

в) рыба жареная с луком по-ленинградски. 

92. Какой вид каш варят для запеканки: 

а) рассыпчатые; 

б) вязкие; 

в) жидкие. 

93. Зразы картофельные отличаются от котлет картофельных:  

а) формой; 

б) формой и наличием фарша; 

в) только наличием фарша. 

94. Для размягчения соединительной ткани мяса при тушении  

рекомендуют добавлять: 

а) гвоздику, перец, тимьян; 

б) кислые соусы, сухое вино, маринады; 

в) лук, морковь. 

95. При температуре 140-150º С овощи жарят… 

а) основным способом; 

б) во фритюре; 

в) в жарочном шкафу. 

96. Какую панировку используют для приготовления блюда «Шницель из капусты»?  

а) фигурную;  

б) двойную;  

в) мука и льезон. 

97. Почему, на рулете картофельном после запекания появляются  

трещины? 

а) картофельная масса слишком влажная; 

б) картофельная масса плотная; 

в) не сделали проколы. 

98. При температуре 250-280º С овощи… 

а) жарят основным способом; 

б) жарят во фритюре; 

в) запекают в жарочном шкафу.  

99. При приготовлении котлет морковных, свекольных в массу добавляют…  

а) манную крупу;  

б) муку;  

в) крахмал. 

100. Горячие овощные блюда, хранят на раздаче…. 

а) не более 5 часов;  

б) не более 30 минут;  

в) не более 2 часов. 

 

 

 



Критерии оценивания 

Оценка по 

традиционной 

системе 

Процент Критерий 

Отлично от 85 % Продемонстрирован высокий уровень знаний по всему 

объему изучаемого учебного курса; в полном объеме 

выполнены практико-ориентированные задания. 

Хорошо от 70% до 85 

% 

Продемонстрировано понимание основного содержания 

изучаемого междисциплинарного курса; выполнены 

практико-ориентированные задания. 

Удовлетворит

ельно 

от 55 % до 70 

% 

Продемонстрировано неполное понимание основного 

содержания изучаемого междисциплинарного курса; 

частично выполнены практико-ориентированные 

задания. 

Неудовлетвор

ительно 

менее 55 % Не продемонстрировано владение знаниями; не 

выполнены практико-ориентированные задания. 

 

4. Раздаточные материалы 

5. Зачётная ведомость 

4.Эталон ответа   

1. А, 2. Б, 3.В, 4.Б, 5.Б, 6.А, 7.В, 8.Б, 9.А, 10.Б, 11.А, 12.В, 13.Б, 14.А, 15.Б, 16.В, 

17.А, 18.А, 19.А, 20.Г,21.В, 22.Б, 23.В, 24.А, 25.Б, 26.Б, 27.А, 28.Б, 29.А, 

30.В,31.Б,32.Б, 33.В, 34.В, 35.В, 36.Б,37.Г, 38.В, 39.А 40.В 41.Б, в, г 42. Б 43.В 

44.А 45.Б 46.Г 47. В, г 48.Б 49.Б 50.Б 51.Б 52.В 53.В 54.Б 55.В 56.Б 57.А 58.Б 

59.Г 60.В 61.В 62.А 63.Г 64.В 65.Б 66.А 67.В 68.Б 69.В 70.В 71.Б 72.А 73.В 74.В 

75.А 76.В 77.Г 78.Б 79.А 80.А 81.А 82.Б 83.Б 84.Б 85.Б 86.В 87.В88.В 89.Б 90.В 

91.В 92.Б 93.Б 94.Б 95.А 96.Б 97.В 98.В 99.А 100.Б 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер, по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную 

компетенцию, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

З.4 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

З.5 правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Обучающийся должен уметь: 

У.1 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

У.2 оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

У.3 своевременно оформлять заявку на склад; 

У.4 осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

У.5 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У.6 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

У.7 оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Формируемые ОК:  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 



 

 
 

  

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Формируемые ПК:  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

Промежуточной аттестации по ПМ. 02. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента является 

экзамен по билетам.  

 

 

 



 

 
 

  

2. РЕЗУЛЬТАТЫОСВОЕНИЯ ПМ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по ПМ. 02. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

осуществляется комплексная проверка следующих умений и знаний, а также динамика 

формирования общих и профессиональных компетенций:  

Оценка запланированных результатов по ПМ. 02. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

(коды компетенций) 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

У 1. Подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

У 2. Оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

У 3. Своевременно оформлять заявку на склад; 

У 4. Осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

У 5. Соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У 6. Выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

У 7. Оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

- адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ 

- рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

- соответствие содержания 

рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

- своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места повара; 

- соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека 

- соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

З 1. Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

З 2. Виды, назначение, правила безопасной 



 

 
 

  

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

З 3. Ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

З 4. Нормы расхода, способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

З 5. Правила и способы сервировки стола, 

презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

 

- подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

У 1. Подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

У 2. Оценивать наличие, проверять 

- владение техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдение правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 



 

 
 

  

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

У 3. Своевременно оформлять заявку на склад; 

У 4. Осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

У 5. Соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У 6. Выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

У 7. Оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

- проверка качества готовых 

полуфабрикатов, умение осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов. 

 

 

 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

З 1. Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

З 2. Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

З 3. Ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

З 4. Нормы расхода, способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

З 5. Правила и способы сервировки стола, 

презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

ОК 2. Организовывать собственную 



 

 
 

  

деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, клиентами. 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте 

и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

• аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов) 

ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. 

 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 



 

 
 

  

ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос. 

3. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ЭКЗАМЕНА ПО ПМ  

1.Экзамен 

1.Форма проведения: экзамен по билетам. 

2.Условия выполнения 

1.Инструкция для обучающихся.  

2.Время выполнения: 45 минут 

3.Оборудование учебного кабинета/мастерской: учебным оборудованием (доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.); техническими средствами обучения.  

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: учебный кулинарный цех 

(оснащенный в соответствии с требованиями инфраструктурной листа аналогичным 

оборудованием для 3 рабочих мест). 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3. Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

4.Технические средства обучения: (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

5.Информационные источники, допустимые к использованию в ходе промежуточной 

аттестации: Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

3. Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем (разделов), выносимых на экзамен: 

1. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 

2. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 

3. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

https://elearning.academia-moscow.ru/login


 

 
 

  

4. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

5. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента. 

3.2. Перечень вопросов, выносимых на экзамен: 

1. Перечислите правила варки супов? 

2. Приведите примеры подбора соусов и гарниров к жареным блюдам из мяса (свинина 

жареная). 

3. По каким признакам классифицируют соусы? 

4. Как приготовить белый основной соус? 

5. Как классифицируют супы? 

6. Как приготовить мясокостный бульон? 

7. Как приготовить картофельное пюре? 

8. Перечислите супы, входящие в группу заправочных? 

9. Какие гарниры и соусы используют к отварной рыбе? 

10. Какие способы тушения мяса вы знаете? 

11. Какие процессы происходят при тепловой обработке овощей? 

12. Как подразделяют каши по консистенции?  

13. Укажите правила варки рассыпчатых каш? 

14. Каково значение соусов?  

15. Назовите блюда, которые готовят из вязких каш?  

16. Какие изменения происходят в рыбе при тепловой обработке? 

17. Укажите, какие процессы происходят при тепловой обработке мяса? 

18. Укажите правила варки птицы?  

19. Какие способы варки яиц вы знаете?  

20. Какие горячие блюда из творога вы знаете?  

21. Перечислите виды оборудования для организации рабочего места повара в суповом 

отделении горячего цеха. 

Эталоны ответов на вопросы: 

1. Правила варки супов: Бульон или отвар доводим до кипения. При варке супов с 

квашенной капустой, солеными огурцами, щавелем, уксусом и картофелем в первую 

очередь закладывают картофель, варят его почти до готовности, а затем закладывают 

продукты, содержащие кислоту, так как картофель в кислой среде плохо разваривается. 

Пассерованные овощи закладывают в суп за 10-15 минут до готовности. Варят супы при 

слабом кипении. Специи и соль кладут в суп за 5-7 минут до готовности. Сваренные супы 

оставляют без кипения на 10-15 минут, для того чтобы настоялись. Отпускают горячие 

супы в подогретой тарелке, вначале кладут кусочки мяса, наливают суп, посыпают 

измельченной зеленью. Если супы отпускают со сметаной, то ее кладут в тарелку с супом 

не размешивая, или подают отдельно в соуснике. 

2. На подогретое блюдо или тарелку сначала кладут гарнир (тушеная капуста, жареный 

картофель, гречневая каша, отварная фасоль, сложный гарнир) рядом – мясо, оно 

частично может покрывать гарнир. Мясо поливают мясным соком. 

3. По температуре подачи: горячие (65-700 С), холодные (10-120 С). По цвету: красные и 



 

 
 

  

белые. По жидкой основе: на бульонах, на отварах, на молоке, сметане, масле, уксусе. 

По консистенции: на жидкие, средней густоты, густые. По технологии приготовления: на 

основные и производные. 

4. Для белого соуса приготавливают бульон. Коренья белые и лук нарезаем соломкой. В 

посуде с толстым дном пассеруют муку на маргарине до кремового цвета. Горячую 

белую пассеровку разводим в несколько приёмов горячим мясным бульоном 

(температурой 800С), размешивая деревянной веселкой, пока не образуется однородная 

масса. В разведенную пассеровку закладываем подготовленные овощи и варим 30 минут, 

во время варки с поверхности снимаем пену. В готовый соус добавляем соль, лимонную 

кислоту, затем процеживаем и вновь доводим до кипения. Готовый соус заправляем 

маргарином, чтобы не образовалась пленка на поверхности. 

5. Классификация супов. По температуре подачи: горячие (не ниже 750 С) и холодные (не 

выше 140 С). По способу приготовления: на заправочные, прозрачные, пюреобразные и 

разные. По жидкой основе: супы на бульонах, овощных и крупяных отварах, молоке, 

квасе и тд. 

6. Мясокостный бульон. Используют кости и мясо грудинки, лопаточной и подлопаточной 

частей и покромки массой 1,5-2 кг. Подготовленные кости заливаем холодной водой, 

доводим до кипения и варим при слабом нагреве2-3 часа, затем закладываем мясо, быстро 

доводим до кипения, снимая лишний жир. Продолжительность варки мяса 1,5-2 часа. За 

30-40 минут до окончания варки кладем слегка подпеченные коренья и лук, пучок пряных 

овощей. В конце варки готовое мясо вынимаем, бульон сливаем и процеживаем. 

7. Картофельное пюре. Очищенный картофель, однородный по величине, варим до 

готовности, отвар сливаем, картофель обсушиваем и в горячем состоянии протираем на 

протирочной машине или толчем вручную. В протертый картофель добавляем 

растопленное сливочное масло или маргарин, прогреваем непрерывно помешивая, 

вливаем горячее кипяченое молоко и взбиваем до получения пышной массы.  

8. В зависимости от используемых продуктов заправочные супы подразделяют на щи, 

борщи, рассольники, солянки, овощные и картофельные супы, супы с крупами, 

макаронными изделиями и бобовыми. 

9. При отпуске на подогретую тарелку кладем гарнир: картофель отварной, картофельное 

пюре или рагу овощное, рядом кладем рыбу кожей вверх. Гарнир поливаем 

растопленным маслом, рыбу – бульоном. Отдельно в соуснике подаем соус польский, 

белый основной, томатный, сметанный. 

10. Способы тушения мяса. 1) Мясо тушат вместе с гарниром и вместе отпускают. 2) 

Мясо тушат без гарнира, а гарнир приготавливают отдельно. 

11. Овощи при тепловой обработке размягчаются, крахмал содержащийся в овощах 

клейстеризуется, масса овощей уменьшается, витамины (за исключением витамина С) 

устойчивы к тепловой обработке и почти не изменяются, красящие вещества почти не 

изменяются.  

12. По консистенции каши подразделяют на рассыпчатые, вязкие и жидкие. Консистенция 

каш зависит от соотношения крупы и воды. 

13. Правила варки рассыпчатых каш: подбирают посуду с учетом привара данной каши; 

подготавливают крупу; доводят жидкость до кипения, кладут соль; Засыпают крупу, 

перемешивают, поднимая зерна со дна; снимают пену; кладут сливочное масло; варят до 

загустения; уменьшают нагрев и оставляют до упаривания. 



 

 
 

  

14. Ароматические вещества, пряности, специи и приправы, содержащиеся в соусах, 

усиливают выделение пищеварительных соков и этим способствуют возбуждению 

аппетита и лучшему усвоению пищи. 

15. Из вязких каш готовят запеканки, пудинги, котлеты, биточки, клецки. Для 

приготовления этих изделий вязкие каши готовят более густыми. В кашу добавляют жир, 

яйца, сахар, ванилин. 

16. В процессе тепловой обработке рыба подвергается сложным физико-химическим 

изменениям. Происходит свертывание белков, изменение белка коллагена, жира, 

витаминов и экстрактивных веществ, выделение воды, изменение массы и объема рыбы. 

17. При нагревании мяса происходит денатурация белков, изменение цвета мяса, 

формируется вкус и аромат за счет содержания в нем экстрактивных веществ. 

18. Правила варки птицы: заправленные тушки птицы (в кармашек, в одну и две нити) 

закладывают в горячую воду (на 1 кг продукта 2-2,5 л воды), быстро доводят до кипения, 

снимают пену, добавляют репчатый лук, белые коренья, соль, варят при слабом кипении 

до готовности. 

19. Яйца варят в скорлупе и без. Яйца варят всмятку (2,5-3 минуты), яйца «в мешочек» 

варят 4,5-5 минут, яйца в крутую 10-12 минут. 

20. Отварные блюда: вареники, пудинг из творога на пару. Жареные блюда: сырники из 

творога. Запеченные блюда: запеканка из творога, пудинг.  

21. Рабочее место повара в суповом отделении горячего цеха оснащено следующим 

оборудованием: котел пищеварочный; плита индукционная, шкаф жарочный, 

пароконвектомат, электросковорода; плита четырехконфорочная; весы настольные 

электронные; шкаф холодильный; производственные столы. 

3.3. Практические задания к экзамену:  

1. Ситуационная задача: вы работаете поваром в горячем цехе. В конце дня остались, 

не реализованными яйца вкрутую. Как вы поступите в данном случае? Можно ли 

оставить вареные яйца на следующий день? 

2. Ситуационная задача: во время доведения печени в жарочном шкафу на ее 

поверхности появились зеленые пузыри. Поясните причину появления этих пузырей и 

как можно исправить эту ошибку? 

3. Ситуационная задача: повар мясного цеха приготовил полуфабрикат из печени 

порционными кусками. Повар горячего цеха произвел тепловую обработку и отдал для 

реализации печень на раздачу.  С раздачи вернули печень, так как кусочки   не 

соответствуют массе выхода. Как можно исправить ситуацию? 

4. Ситуационная задача: приготовленная поваром каша пшенная вязкая оказалась 

сероватого цвета, с горчинкой. Найдите ошибки, которые допустил повар при 

приготовлении блюда. Как вы подадите готовую кашу пшенную? 

5. Ситуационная задача: вам предстоит отварить зеленый горошек или стручковую 

фасоль. Какие условия вы будете соблюдать при варке этих овощей? Что произойдет при 

несоблюдении этих условий? Ответ обоснуйте. 

6. Ситуационная задача: на раздаче оказались порции биточков манных, края которых 

неровные, поверхность темно-коричневого цвета. Определите ошибки, допущенные 

поваром при приготовлении и порционирование блюда. Как правильно подать биточки 

манные? 

7. Ситуационная задача: при жарке сырников из творога сырники расплываются, 



 

 
 

  

пригорают к сковороде. По какой причине это произошло? 

8. Ситуационная задача: на предприятие общественного питания поступили томаты в 

вакуумной упаковке. В упаковке есть раздавленные томаты. Как вы поступите в данном 

случае? Как раздавленные томаты можно использовать в кулинарии? 

9. Ситуационная задача: приготовленное поваром картофельное пюре оказалось 

сероватого цвета, вязким и непышным. Найдите ошибки, которые допустил повар при 

приготовлении блюда. К каким блюдам вы порекомендуете подать картофельное пюре? 

10. Ситуационная задача: в меню предприятия общественного питания имеется блюда 

«Капуста тушеная». Выяснив у повара, что блюдо приготовлено из свежей капусты, 

посетитель просит приготовить ему блюдо из квашеной капусты. Изменится ли состав 

блюда при замене свежей капусты на квашеную?  (если изменится, то как). 

11. Ситуационная задача: повар приготовил рисовую молочную кашу. Вкус каши сладкий 

в меру соленый с запахом подгоревшего молока. Крупа, набухшая слегка сыроватая. Как 

вы думаете, в чем причина и можно ли её исправить. 

12. Ситуационная задача: предложите варианты использования в быту и на производстве 

пищевых отходов (свеклы). 

13. Ситуационная задача: проходя, практику вы готовите горячие блюда и кулинарные 

изделия на продажу. Как вы думаете, какие факторы влияют на качество вашей продукции 

и себестоимость (цену). 

 14. Ситуационная задача: посетитель предприятия общественного питания заказал 

блюдо «Голубцы овощные». Как вы приготовите и подадите блюдо посетителю? При 

какой температуре будете подавать готовое блюдо. 

15. Ситуационная задача: в меню предприятия общественного питания имеется блюдо 

«Котлеты морковные». Посетитель удивлен, он знает только мясные и рыбные котлеты, и 

просит вас, как повара, рассказать о составе и о технологии приготовления котлет. 

16. Ситуационная задача: в меню предприятия общественного питания имеется блюдо 

«Овощи припущенные». Посетитель не знаком с таким блюдом и просит вас, как повара, 

готовившего данное блюдо объяснить значение способа припускания овощей. Что вы 

ответите посетителю? Постарайтесь убедить его приобрести данное блюдо.  

17. Ситуационная задача: повар готовит блюдо «Картофель в молоке»: нарезал 

очищенный картофель брусочками, влил молоко, и варит картофель. Исправьте ошибки, 

допущенные поваром. Ответ обоснуйте. Как вы подадите готовое блюдо «Картофель в 

молоке»? 

18. Ситуационная задача: Вам предстоит приготовить картофель фри. Предложите формы 

нарезки картофеля. Как вы проверите готовность фритюрного жира? Что произойдет, если 

жарить картофель в недостаточно нагретом жире? Как нужно солить картофель фри?   

19. Ситуационная задача: вам предстоит приготовить картофельный рулет. Назовите 

ингредиенты данного блюда. Какова технологическая последовательность приготовления 

полуфабриката и готового блюда? Какие дефекты могут возникнуть при несоблюдении 

технологии приготовления данного блюда?  

20. Ситуационная задача: возникла поломка оборудования, угрожающая аварией на 

рабочем месте или в цехе? Выши действия. 

21. Ситуационная задача: при жарке брусочки нарезанного картофеля склеиваются и 

прилипают к сковороде. По какой причине это произошло? Изложите технологическую 



 

 
 

  

последовательность приготовления, правила отпуска блюда «Картофель жареный». 

Каково кулинарное использование данного блюда? 

 

Эталоны ответов на практические задания 

1. Срок годности яиц, сваренных вкрутую – 4 часа в холодильнике. При хранении такого 

продукта следует защищать его от проникновения различных запахов через поры в 

скорлупе. 

2. Печень перед тепловой обработкой нужно ошпарить кипятком. Для исправления цвета 

печени приготовить сметанный соус с томатом и довести печень до кипения в соусе.  

3. Реализовать печень через буфет или магазин кулинария как весовой товар. 

4. Крупа не была перебрана и ошпарена кипятком, мучель в крупе осталась и придала 

горечь каши, а серый цвет каша приобрела из-за того, что крупа не совсем хорошо 

промыта. 

5. Варить при бурном кипение, желательно в подкисленной воде, чтобы не разрушился 

хлорофилл – красящее вещество зеленого горошка и стручковой фасоли. 

6. Нарушены размеры при формовании котлет. Формование осуществлялось из остывшей 

массы. При жарке было перегрето масло, края подгорели. 2-3 шт. на порцию, полить 

сметаной или сладким соусом. 

7. Творог жирный, мало муки. Положили полуфабрикат на не разогретую сковороду. 

8. Удалю раздавленные помидоры. После обработки целые использую для приготовления 

салатов или других блюд, раздавленные использую для приготовления супов или 

томатной пасты. 

9. Картофель протерли не в горячем состоянии или влили холодное молоко. Картофель 

чаще всего подают к мясным и рыбным блюдам.  

10. Да состав блюда изменится, из рецептуры уберут уксус, а норму сахара увеличат. 

11. Повару необходимо было сварить рис до полуготовности в воде, а затем в молоке. В 

молоке крупа плохо разваривается, поэтому при длительной варке молоко подгорело. 

Исправить нельзя, запах горелого молока останется. 

12. Можно приготовить свекольный настой, использовать как пищевой краситель для 

приготовления кремов. 

13. На качество и цену продукции влияет качество сырья, квалификация поваров, цена 

сырья, наценка. 

14. Подготовленные полуфабрикаты голубцов обжариваем, заливаем соусом сметанным 

или сметанным с томатом и запекаем в жарочном шкафу. Подаем 2 шт. на порцию, 

поливаем соусом, в котором их запекали. Температура подачи блюда 60-650 С. 

15. Морковные котлеты. Морковь нарезаем соломкой и припускаем с добавлением молока 

или воды, маргарина почти до готовности. Затем всыпаем тонкой струйкой манную крупу, 

хорошо размешиваем и варим до готовности. Охлаждаем до температуры 40-500 С, 

добавляем яйца, соль, протертый творог и все хорошо перемешиваем. Формуем котлеты, 

панируем в сухарях или муке, обжариваем и доводим до готовности в жарочном шкафу. 

Подаем по 2 шт. на порцию, отдельно подаем соус сменный, молочный или сметану. 

16. Очищенные овощи нарезают, укладывают в один ряд, наливают немного воды или 

бульона (0,2-0,3 л на 1 кг овощей), добавляют сливочное масло или маргарин, доводят до 

кипения, кладут соль, закрывают крышкой и припускают до готовности. Без жидкости 



 

 
 

  

припускают овощи (тыкву, кабачки, помидоры, шпинат). При этом способе 

меньше растворимых веществ переходит из продукта в жидкость.  

17. Картофель плохо разваривается в молоке, поэтому его вначале варят в воде. Сырой 

очищенный картофель нарезают средним кубиком, заливают горячей водой, варят 10 

минут, воду сливают, заливают горячим кипяченым молоком, кладут соль и варят до 

готовности. Используют как самостоятельное блюдо или подают как гарнир. 

18. Формы нарезки картофеля для жарки во фритюре: соломка, брусочки, кубики, дольки, 

шарики, стружка.  Как проверить готовность фритюрного жира? Масло нагревают до 

легкого дыма. Что произойдет, если жарить картофель в недостаточно нагретом жире? 

Если картофель жарить в недостаточно нагретом масле, то время приготовления 

увеличится и не будет образовываться румяная корочка. И картофель впитает много 

масла. Как нужно солить картофель фри? Солить картофель нужно в самом конце. 

19. Картофельный рулет. Картофель варят, обсушивают, протирают, укладывают в виде 

прямоугольника толщиной 1,5-2 см на смоченную водой салфетку или полотенце. На 

середину по всей длине кладут фарш (капусту и грибы обжаривают, лук и морковь 

пассеруют нарезав соломкой, добавляют отварные рубленные яйца, соль, перец и 

перемешивают). Придают форму рулета и перекладывают швом вниз на смазанный жиром 

противень, поверхность смазывают сметаной, посыпают сухарями, делают проколы 

(чтобы не образовалось трещин на поверхности) и запекают. 

20. Прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему электроэнергии, воды, сырья, 

продукта; отключить оборудование; доложить о принятых мерах непосредственному 

руководителю и действовать в соответствии с полученными указаниями. 

21. Для того чтобы картофель не склеивался и не прилипал, его промывают в холодной 

воде, затем обсушивают. Правила жарки: картофель обжаривают на хорошо разогретой с 

маслом сковороде до готовности периодически помешивая, солят. При подаче поливают 

маслом, посыпают зеленью, дополнительно можно подать соленые или свежие овощи. 

Подаем как самостоятельное блюдо или в качестве гарнира.  

Оценка запланированных результатов  

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

(коды компетенций) 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

У 1. Подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

У 2. Оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

- адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ 

- рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

- соответствие содержания 

рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 



 

 
 

  

У 3. Своевременно оформлять заявку на склад; 

У 4. Осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

У 5. Соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У 6. Выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

У 7. Оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

- своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места повара; 

- соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека 

- соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

З 1. Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

З 2. Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

З 3. Ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

З 4. Нормы расхода, способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

З 5. Правила и способы сервировки стола, 

презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей 

работы. 



 

 
 

  

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

У 1. Подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

У 2. Оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

У 3. Своевременно оформлять заявку на склад; 

У 4. Осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

У 5. Соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У 6. Выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

У 7. Оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

- владение техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдение правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

- проверка качества готовых 

полуфабрикатов, умение осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов. 

 

 

 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной 

З 1. Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 



 

 
 

  

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

З 2. Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

З 3. Ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

З 4. Нормы расхода, способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

З 5. Правила и способы сервировки стола, 

презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте 

и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, 

ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. 

 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. 



 

 
 

  

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

• аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос. 

 

4. Комплект билетов – 21 шт. 

5. Оценочная ведомость по профессиональному модулю. 

6. Сводный экзаменационный протокол на группу студентов по экзамену по 

профессиональному модулю. 

Образец билета: 
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1. Перечислите правила варки супов. 

2. Ситуационная задача: Вы работаете поваром в горячем цехе. В конце дня остались, не 

реализованными яйца вкрутую. Как вы поступите в данном случае? Можно ли оставить 

вареные яйца на следующий день? 

 

Критерии оценок ответов обучающихся 

Оценка 5 «отлично» - оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким 

знанием материала, правильно, последовательно и полно отвечает на поставленный 

вопрос и решает ситуационную задачу. Самостоятельно решает вопрос по данной 

ситуации. 

Оценка 4 «хорошо» - выставляется, если обучающийся допустил небольшие погрешности 

в ответе и в решении ситуационной задачи. 

Оценка 3 «удовлетворительно» - выставляется, если обучающийся недостаточно 

правильно, с существенными ошибками, с затруднениями, он все же сможет при 

необходимости решить подобную задачу на практике. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся не справился с 

ответом на вопрос и решением ситуационной задачи. 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения МДК. 03.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, практическим опытом, 

которые формируют профессиональные компетенции, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

З.4 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

З.5 правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных.   

Обучающийся должен уметь: 

У.1 рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

У.2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У.3 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

У.4 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующие и 

участвующие в деятельности общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для защиты национальных интересов 

России. 



ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и профессионального, 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый оказать 

поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 



ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Обучающийся должен иметь практический опыт: 

ПО.1 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

ПО.2 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

ПО.3 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

ПО.4 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

ПО.5 ведения расчетов с потребителями. 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК:  



ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

инструкциями и регламентами в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Формой промежуточной аттестации является дифференцированный зачет - 5 

семестр. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МДК, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по МДК осуществляется комплексная проверка следующих 

умений и знаний, а также динамика формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

Таблица 2 

Результаты обучения: умения, 

знания и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.1 рационально 

организовывать, проводить 

уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно 

эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и 

регламентов. 

 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 

ОК 1-10 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ; 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности. 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного производства, 

готовых салатов, холодных блюд и закусок, 

требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, упаковки 

на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 



производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная подготовка инструментов. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания; 

понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

выбирает, объясняют виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

 

3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 3.1. Контроль и оценка освоения МДК по темам  

Таблица 3 

Элемент МДК Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

У 1 

ОК 1-10 

ПК 3.1 

З. 1-2 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

подготовить 

сообщение 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 3.1 

 

Дифференцированный 

зачёт 5 семестр 



Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 3.1 

ЛР 1-20 

Подготовить 

презентацию, 

практическая 

работа №1-3 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 3.1 

 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1. Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и формулировки 

имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка определений), в полной 

мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % тестовых заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; правильно 

и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, вычисления; 

получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к оценке «5», но были допущены два-три недочета; не 

более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачёт (5 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 



Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: персональные компьютеры. 

Информационные источники: 

Основные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. 

Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с 

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

4. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

5. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

7. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

8. Радченко С.Н. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - «Феникс», 2013 – 373 с. 

9. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

10. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с 

11. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Требования охраны труда:  

В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать тестирование без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно покидать место занятий; 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

3. Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем, выносимых на экзамен: 

Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента  

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 



Оценка запланированных результатов по МДК  

Таблица 4 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.1 рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ОК 1-10 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ; 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности. 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды 

и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов 

промышленного производства, готовых 

салатов, холодных блюд и закусок, 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, упаковки на 

вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 



инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии 

и личной гигиены в организациях питания; 

понимает требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

выбирает, объясняют виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

 

Примерный КИМ для дифференцированного зачета 

Перечень вопросов (тем), выносимых на дифференцированный зачет: 

 Выберете правильный ответ: 

1. Вопрос. Холодные блюда отличаются от закусок тем, что их подают  

а) с гарниром 

б) на обед 

в) в конце приема пищи 

2. Вопрос. Холодные закуски готовят в  

а) холодных цехах 

б) овощном цехе 

в) горячем цехе 

3. Вопрос. В виде целых рыб оформляют закуски  

а) рыба фаршированная 

б) рыба с овощами 

в) рыба маринованная 

4. Вопрос. Лук для икры из кабачков или баклажанов  

а) тушат 

б) пассеруют 

в) запекают 

5. Вопрос. Для фаршированных верхнюю часть помидоров 

а) бланшируют 

б) срезают 

в) надрезают  



6. Вопрос. Курицу фаршированную галантин подают 

а) нарезанными на кусочки 

б) целой тушкой птицы 

в) полу тушкой птицы  

7. Вопрос. В летнее время запрещено готовить  

а) канапе 

б) жульен 

в) заливное 

8. Вопрос. Основное назначение холодных блюд и закусок 

а) источник белка 

б) пополнять организм жидкостью 

в) возбуждение аппетита 

9. Вопрос. Картофель после первичной обработки варят. Сваренные овощи перед нарезкой 

а) охлаждают 

б) промывают 

в) замораживают 

10. Вопрос. Холодные блюда и закуски отпускают при температуре 

а) 0 … 5 °С 

б) 10 …12 °С 

в) 20 …25 °С 

11. Вопрос. Продукция холодного цеха  

а) подвергается повторной тепловой обработке 

б) не подвергается повторной тепловой обработке  

в) обязательно замораживается 

12. Вопрос. Механическое оборудование в холодных цехах используют для  

а) нарезки сырых и вареных овощей 

б) тепловой обработки 

в) бланширования 

13. Вопрос. В холодном цехе блюда и закуски 

а) оформляют 

б) замораживают 

в) промывают 

14. Вопрос. Хранить продукты для холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

необходимо в холодильнике при температуре не более 

а) 3 °С 

б) 20 °С 

в) 8 °С 

15. Вопрос. Емкости, инвентарь используется строго по назначению и маркируется 

а) ОВ – овощи вареные 

б) ОВ – отварные вешенки 

в) ОВ – отборный виноград 

16. Вопрос. Для порционирования холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

необходимо использовать 

а) печи 

б) весы 



4. Эталон ответов 

№   

1 а 

2 а 

3 а 

4 б 

5 б 

6 б 

7 в 

8 в 

9 а 

10 б 

11 б 

12 а 

13 а 

14 в 

15 а 

16 б 

17 в 

18 в 

в) моечные ванны 

17. Вопрос. Для выкладки и реализации готовых холодных блюд и закусок по типу 

«шведский стол» используют 

а) морозильные лари 

б) холодильники 

в) мармиты 

18. Вопрос. При реализации холодных блюд через магазин кулинария, буфет 

используют  

а) печи 

б) морозильные лари 

в) холодильная витрина (горка) 

19. Вопрос Система стандартов пищевой безопасности, которые были заложены в связи 

с образованием Таможенного Союза 

а) ГОСТ 

б) ХАССП 

в) Cook&Serve 

20. Вопрос. Совместный прием пищи, когда приглашённые едят стоя, свободно выбирая 

блюда и напитки, обслуживая себя самостоятельно и используя в качестве столового 

прибора преимущественно вилку называется 

а) фуршет 

б) банкет 

в) коктейль 

21. Продемонстрируйте навыки в организации рабочего места, подготовке оборудования 

и сырья для приготовления холодных блюд с учетом стандартов безопасности и санитарии. 

 



19 б 

20 а 

21. Подготовка рабочего места: 

Студент должен аккуратно подготовить рабочее место на кухне, убедившись в его чистоте 

и порядке. 

Необходимо разместить все необходимые инструменты и оборудование так, чтобы они 

были легко доступны во время приготовления. 

Подготовка оборудования: 

Студент должен проверить работоспособность холодильника и настроить его на 

необходимую температуру хранения продуктов. 

Ученик должен осмотреть и подготовить все необходимые кухонные инструменты (ножи, 

доски, посуда) к использованию. 

Подготовка сырья и исходных материалов: 

Студент должен проверить качество и срок годности всех ингредиентов. 

Необходимо произвести подготовку сырья (мойка, очистка, нарезка) в соответствии с 

рецептурой или инструкцией. 

Порядок выполнения: 

Студент получает задание и список необходимых продуктов. 

Студенту предоставляется время (например, 20 минут) на подготовку рабочего места, 

оборудования и сырья. 

Преподаватель оценивает выполнение задания, учитывая: 

Соблюдение правил безопасности и санитарии. 

Эффективность использования времени и ресурсов. 

Качество подготовленных ингредиентов. 

Критерии оценивания 

Оценка по 

традиционной 

системе 

Процент Критерий 

Отлично от 85 % Продемонстрирован высокий уровень знаний по всему 

объему изучаемого учебного курса; в полном объеме 

выполнены практико-ориентированные задания. 

Хорошо от 70% до 85 

% 

Продемонстрировано понимание основного содержания 

изучаемого междисциплинарного курса; выполнены 

практико-ориентированные задания. 

Удовлетворит

ельно 

от 55 % до 70 

% 

Продемонстрировано неполное понимание основного 

содержания изучаемого междисциплинарного курса; 

частично выполнены практико-ориентированные 

задания. 

Неудовлетвор

ительно 

менее 55 % Не продемонстрировано владение знаниями; не 

выполнены практико-ориентированные задания. 

 

4. Раздаточные материалы 

5. Зачётная ведомость 



МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 

 

краевое государственное автономное  

профессиональное образовательное учреждение 

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

 

 

 

 

 

 

  

КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА 

 

 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента  

 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

 

Код профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дальнегорск, 2022 год



Комплект контрольно-оценочных средств разработан на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, рабочей программы МДК. 04.01 Организация 

процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих 

десертов, напитков разнообразного ассортимента  

 

 

 

Разработчики:  

 

Организация-разработчик: КГА ПОУ «ДИТК» 

 

Разработчик: Кобылкевич Елена Юрьевна, преподаватель 

 

 

ОДОБРЕН 

цикловой методической комиссией 

Протокол № 1 

от «3» сентября 2022 г. 

Председатель: Шульга Н.В. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 

2. Результаты освоения МДК, подлежащие проверке 

3. Оценка освоения МДК 

3.1. Контроль и оценка освоения МДК 

3.1.1 Методы и критерии оценивания 

4. Контрольно-оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

4.1. Пакет материалов 

4.2. Критерии оценки 

 

  



1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков разнообразного 

ассортимента обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, практическим опытом, 

которые формируют профессиональные компетенции, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

З.4 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении; 

З.5 правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

Обучающийся должен уметь: 

У.1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

У.2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У.3 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

У.4 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 



 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 

к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 



ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Обучающийся должен иметь практический опыт: 

ПО.1 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

ПО.2 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

ПО.3 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

ПО.4 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

ПО.5 ведения расчетов с потребителями. 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Формируемые ПК:  



ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Формой промежуточной аттестации является дифференцированный зачет - 5 

семестр. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МДК, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по МДК осуществляется комплексная проверка следующих 

умений и знаний, а также динамика формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

Таблица 2 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.1 рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК 1-10 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ; 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности. 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых десертов, 

напитков, требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 



оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на 

вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

понимает требования охраны труда, 

пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

выбирает, объясняют виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

  

3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 3.1. Контроль и оценка освоения МДК по темам  

Таблица 3 

Элемент МДК Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению 

холодных и 

горячих 

У 1 

ОК 1-10 

ПК 4.1 

З. 1-2 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

подготовить 

сообщение 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 4.1 

 

Дифференцированный 

зачёт 5 семестр 



десертов, 

напитков 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 4.1 

ЛР 1-20 

Подготовить 

презентацию, 

практическая 

работа №1-4 

У 1 

ОК 1-10 

З 1-2 

 ПК 4.1 

 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1. Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и формулировки 

имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка определений), в полной 

мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % тестовых заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; правильно 

и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, вычисления; 

получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к оценке «5», но были допущены два-три недочета; не 

более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 



4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачёт (5 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: персональные компьютеры. 

Информационные источники: 

Основные источники: 

1. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

2. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 13-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

3. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2014. – 336 с. 

4. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 

5. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

7. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2013. – 176 с. 

8. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учебник для студ. среднего 

проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – М.: Издательский центр «Академия», 

2015.- 282 с. 

Требования охраны труда:  

В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать тестирование без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно покидать место занятий; 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

3. Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем, выносимых на экзамен: 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков 



Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

Оценка запланированных результатов по МДК  

Таблица 4 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.1 рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК 1-10 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ; 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности. 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых десертов, 

напитков, требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на 

вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 



инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

понимает требования охраны труда, 

пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

выбирает, объясняют виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

 

Примерный КИМ для дифференцированного зачета 

Перечень вопросов (тем), выносимых на дифференцированный зачет: 

Выберите один правильный ответ 

1. Для механической нарезки фруктов кубиками используют: 

а) куттер 

б) овощерезку 

в) слайсер 

г) кремер 

2. Для измельчения фруктов до пюреобразного состояния используют: 

а) овощерезку 

б) слайсер 

в) блендер 

г) кремер 

3. Для взбивания сливок сифон заполняют газом: 

а) N2O 

б) CO2 

в) H2O 

г) C2H5OH 

4. Для приготовления лимонада в сифоне его заправляют баллончиками с газом: 

а) N2O 

б) CO2 

в) H2O 

г) C2H5OH 



5. Для быстрого охлаждения напитков/ компотов используют: 

а) холодильный шкаф 

б) шкаф шоковой заморозки 

в) стол производственный с охлаждаемой горкой 

г) стол производственный с охлаждением 

6. Для порционирования соусов и сиропов используют: 

а) фризер 

б) диспенсер 

в) шенуа 

г) шумовку 

7. Аппарат для измельчения замороженной массы до нежной пюреобразной 

консистенции: 

а) фризер 

б) блендер 

в) пакоджет 

г) куттер 

8. Аппарат для приготовления мягкого мороженого (перемешивания, замораживания и 

взбивания смеси): 

а) фризер 

б) шкаф шоковой заморозки 

в) куттер 

г) пакоджет 

9. Порошкообразный продукт белого цвета, при перетирании между пальцами хрустит 

а) мука 

б) сода 

в) сахарный песок 

г) крахмал 

10. Студнеобразователь растительного происхождения, полностью растворяемый при 

температуре 95-100 °С, термообратим 

а) крахмал 

б) желатин 

в) агар-агар 

г) мука 

11. Пряность, получаемая из цветов крокуса, используемая как ароматическое и красящее 

вещество 

а) корица 

б) шафран 

в) ваниль 

г) ванилин 

12. Порошкообразный продукт белого цвета, при нагревании с водой образующий 

коллоидный раствор – клейстер: 

а) мука 

б) крахмал 

в) сода 

г) желатин 



13. Срок годности желированных сладких блюд при температуре от +4 до +2 °С: 

а) 6 ч 

б) 12 ч 

в) 24 ч 

г) 48 ч 

14. Температура желирования агара, °С 

а) 10-15 

б) 25-30 

в) 35-40 

г) 50-55 

15. Порционная сковорода для приготовления горячих десертов (пудингов) 

а) кроншель 

б) сотейник 

в) креманка 

г) диспенсер 

16. К замороженным сладким блюдам относят 

а) самбук 

б) парфе 

в) мусс 

г) суфле 

Установите соответствие: 

17.  

Наименование 

оборудования 
Назначение 

1) Пакоджет  а) Электроприбор, предназначенный для тонкого 

измельчения до однородной пюреобразной 

консистенции сырых и прошедших тепловую 

обработку плодов и ягод 

2) Куттер  б) Электроприбор для быстрого смешивания холодных 

напитков, сбивания сливок, белков яиц, фруктовых 

смесей для мусса, различных кондитерских смесей 

3) Миксер в) Электроприбор, предназначенный для измельчения 

замороженных продуктов и смешивания до получения 

густой однородной ледяной пасты (сорбет) 

4) Погружной блендер г) Электроприбор, предназначенный для приготовления 

гомогенных смесей путем измельчения, взбивания, 

смешивания. Оснащен мощными ножами, позволяет 

перерабатывать жесткие продукты 

Ответ: 1) ___, 2) ___, 3) ___, 4) ___. 

18.  

1)  2)  3)  а) шенуа 



   

 

б) креманка 

 

в) аппарат для 

вакуумирования 

 

г) слайсер 

 

д) сотейник 

 

е) планетарный миксер 

 

ж) турка 

 

з) кремер (сифон) 

 

и) газовая горелка 

4)  5)  6)  

 
  

7)  8)  9)  

 
 

 
 

 

Ответ: 1) ___, 2) ___, 3) ___, 4) ___, 5) ___, 6) ___, 7) ___, 8) ___, 9) ___. 

Установите правильную последовательность: 

19. Приготовление желе из апельсинов 

1) приготовление сиропа 

2) порционирование, оформление и реализация 

3) добавление сока 

4) окончательное охлаждение 

5) отжимание сока и снятие цедры 

6) подготовка желатина 

7) приготовление отвара из цедры, процеживание 

8) порционирование в формы 

9) добавление подготовленного желатина 

Ответ: ___, ___, ___, ___, ___, ___, ___, ___, ___. 

20. Приготовление мусса из клюквы 

1) отжимание сока  

2) порционирование, оформление и реализация 

3) взбивание желе (t°= 50 °С) 

4) добавление сока 

5) подготовка желатина 

6) окончательное охлаждение 

7) приготовление сиропа 

8) приготовление отвара из мезги, процеживание 

9) добавление подготовленного желатина 



4.Эталон ответов 

№   

1 а 

2 в 

3 а 

4 а 

5 б 

6 б 

7 в 

8 а 

9 г 

10 в 

11 б 

12 б 

13 а 

14 в 

15 а 

16 б 

17 1-в, 2-г, 3-а, 4-б 

18 1-з, 2-г, 3-е, 4-ж, 5-б, 6-д, 7-в, 8-и, 9-а 

19 6, 5, 7, 1, 3, 9, 8, 4, 2 

20 5, 1, 8, 7, 4, 9, 3, 10, 6, 2 

 

Критерии оценивания 

Оценка по 

традиционной 

системе 

Процент Критерий 

Отлично от 85 % Продемонстрирован высокий уровень знаний по всему 

объему изучаемого учебного курса; в полном объеме 

выполнены практико-ориентированные задания. 

Хорошо от 70% до 85 

% 

Продемонстрировано понимание основного содержания 

изучаемого междисциплинарного курса; выполнены 

практико-ориентированные задания. 

Удовлетворит

ельно 

от 55 % до 70 

% 

Продемонстрировано неполное понимание основного 

содержания изучаемого междисциплинарного курса; 

частично выполнены практико-ориентированные 

задания. 

Неудовлетвор

ительно 

менее 55 % Не продемонстрировано владение знаниями; не 

выполнены практико-ориентированные задания. 

4. Раздаточные материалы 

5. Зачётная ведомость 

10) порционирование в формы 

Ответ: ___, ___, ___, ___, ___, ___, ___, ___, ___, ___ 

 



МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 

 

краевое государственное автономное  

профессиональное образовательное учреждение 

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

 

 

 

 

 

 

  

КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА 

 

 

МДК. 05.01. Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

 

Код профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дальнегорск, 2022 год 



Комплект контрольно-оценочных средств разработан на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, рабочей программы МДК. 05.01. Организация 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

 

 

 

Разработчики:  

 

Организация-разработчик: КГА ПОУ «ДИТК» 

 

Разработчик: Кобылкевич Елена Юрьевна, преподаватель 

 

 

ОДОБРЕН 

цикловой методической комиссией 

Протокол № 1 

от «3» сентября 2022 г. 

Председатель: Шульга Н.В. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 

2. Результаты освоения МДК, подлежащие проверке 

3. Оценка освоения МДК 

3.1. Контроль и оценка освоения МДК 

3.1.1 Методы и критерии оценивания 

4. Контрольно-оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

4.1. Пакет материалов 

4.2. Критерии оценки 

 

  



1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения МДК. 05.01. Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий обучающийся 

должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

следующими умениями, знаниями, практическим опытом, которые формируют 

профессиональные компетенции, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

З.4 методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

З.5 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

З.6 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

Обучающийся должен уметь: 

У.1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

У.2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

Обучающийся должен иметь практический опыт: 

ПО.1 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

ПО.2 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  



ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Формируемые ПК:  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.  

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующие и участвующие в деятельности общественных организаций. 

Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию  

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих.  

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и 

профессионального, конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 



другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 

к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый 

оказать поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий 

правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением.  

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач  

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

 

Формой промежуточной аттестации является дифференцированный зачет - 7 

семестр. 



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МДК, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по МДК осуществляется комплексная проверка следующих 

умений и знаний, а также динамика формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

Таблица 2 

Результаты обучения: умения, знания и 

компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.1 рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы 

к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК 1-10 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (подготовки сырья, 

замеса теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности. 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых мучных 

кондитерских изделий требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для 



хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов. 

У.2 соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы 

к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК 1-10 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

понимает требования охраны труда, 

пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

выбирает, объясняют виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

читает, понимают ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, условия 

и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

З.4 методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных 

перечисляет общие методы подготовки 

сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных 



кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

З.5 правила применения ароматических, 

красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

понимает правила применения 

ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

З.6 способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении. 

объясняет, выбирает способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении. 

 

3.ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 3.1. Контроль и оценка освоения МДК по темам  

Таблица 3 

Элемент МДК Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод 

контроля 

Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Раздел 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

У1-2 

ОК 1-10 

ПК 5.1 

З. 3 

ЛР 1-20 

Устный 

опрос, 

подготовить 

сообщение 

У1-2 

ОК 1-10 

З. 3 

ПК 5.1 

Дифференцированный 

зачёт 7 семестр 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

У1-2 

ОК 1-10 

З 1-6 

 ПК 5.1 

ЛР 1-20 

Подготовить 

презентацию, 

практическая 

работа №1-2 

У1-2 

ОК 1-10 

З 1-6 

 ПК 5.1 

 



Тема 1.3. Виды, 

классификация и 

ассортимент 

кондитерского сырья 

и продуктов   

У1-2 

ОК 1-10 

З. 3 

 ПК 5.1 

ЛР 1-20 

Тестирование, 

практическая 

работа №3-4 

У1-2 

ОК 1-10 

З. 3 

 ПК 5.1 

 

 

3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1. Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы.  

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и формулировки 

имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка определений), в полной 

мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % тестовых заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; правильно 

и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, вычисления; 

получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к оценке «5», но были допущены два-три недочета; не 

более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части  работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью.  

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью.  

4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Дифференцированный зачёт (7 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся.  

Технические средства обучения: персональные компьютеры. 

Информационные источники: нет 



Требования охраны труда: выполнение требований СанПин. 

3. Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем, выносимых на экзамен: 

Раздел 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Тема 1.3 Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов   

Оценка запланированных результатов по МДК  

Таблица 4 

Результаты обучения: умения, 

знания и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.1 рационально 

организовывать, проводить 

уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и 

регламентов. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее 

место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК 1-10 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, 

выпечки, отделки, комплектования готовой 

продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности. 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 

промышленного производства, готовых мучных 

кондитерских изделий требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 



правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная подготовка инструментов. 

У.2 соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее 

место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ОК 1-10 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях 

питания; 

понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними; 

выбирает, объясняют виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия 

и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

читает, понимают ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

З.4 методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

теста, отделочных 

перечисляет общие методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 



полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила 

и способы презентации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

правила и способы презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

З.5 правила применения 

ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного производства; 

понимает правила применения ароматических, 

красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

З.6 способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении. 

объясняет, выбирает способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

 

Примерный КИМ для дифференцированного зачета: 

 Дополните предложения 

1. Изделия, вырабатываемые   кондитерскими цехами для реализации через торговую сеть, 

изготавливаются по    _______________________________, стандартам организации, 

техническим условиям (в соответствии с   технологическими инструкциями) 

2. «Декларация о   соответствии» - официальный   документ, в   котором производитель   

удостоверяет, что его продукция   соответствует    ___________________________________ 

установленным в соответствующих    нормативных   документах. 

3. Перечень продукции   кондитерских   цехов, как и   другого   ассортимента выпускаемой 

предприятиями   общественного   питания   продукции, утверждается в 

_______________________ 

4. Кладовая     суточного запаса   предназначена   для   кратковременного хранения 

продуктов (в течение одного-двух дней). Она   оборудуется   ларями, _________________, 

_________________, 

____________________,   ______________________. 

5. Участок замеса дрожжевого теста. Основные технологические операции: взвешивание 

компонентов, замешивание   теста, брожение и обминка. Основное оборудование на этом 

участке - _______________________________ 

6. В помещении   подготовки продуктов   устанавливают   стационарные стеллажи  и    

_______________ для   кратковременного хранения   продуктов, производственные столы, 

а    также       предусматривают        инвентарь для   выполнения различных подготовительных   

операций ________________________, технологические   емкости, ножи для   резки масла. 

7.  Находящиеся в работе отсадочные мешки, наполненные кремом, во время перерывов в 

работе должны 

складываться_______________________________________________________ 

8. Сироп и крошка для обсыпки должны заменяться не реже 

_________________________________ 



9. Крем производится только в требуемом количестве для производства__________. 

Передача остатков крема для отделки тортов и пирожных другой смене 

______________________ 

10. Пирожные и рулеты перед отправкой в торговую сеть укладываются на металлические 

листы или лотки, которые предварительно выстилаются  ___________________________ и 

укладываются в металлические контейнеры с 

______________________________________________________ 

11. Линия   разделки и    формования   изделий   из    дрожжевого теста. Основные     

технологические    операции: деление    теста   на   заготовки    различной массы, формование    

изделий. Для   выполнения   этих   технологических операций требуется   _______________  

и  ____________. 

12. Сиропы готовятся по мере необходимости.  Хранение сиропа допускается при 

температуре не выше __________ 

13.  Участок расстойки изделий из дрожжевого теста оснащается 

_____________________________ 

14. ___________________применяют для выпечки сложных хлебобулочных и кондитерских 

изделий. В основном их изготавливают из металла. 

15. ___________________________ бывают разнообразной формы и размеров. Материалом 

для их изготовления служат железо, белая и черная жесть, алюминий, углеродистая сталь, 

бумага, в последние годы — силикон. 

16. ________________________________________ (металлические, силиконовые, 

пластмассовые) 

предназначены для выравнивания поверхности теста при выкладывании на   противни или 

капсулы, а также отделки готовых кондитерских изделий. 

17.  ____________________________________________ изготавливают из плотной мягкой 

ткани, эластика, нейлона с пропиткой, силикона, пищевого полиэтилена (одноразовые) 

конической формы. 

18.  __________________________ предназначен для более сложных и тонких украшений 

кондитерских изделий. Для изготовления …… используется калька, пергаментная или 

другая плотная бумага, не впитывающая жир. 

4. Эталон ответов: 

1. Изделия, вырабатываемые   кондитерскими   цехами для реализации через торговую сеть, 

изготавливаются по технологическим картам, стандартам организации, техническим 

условиям (в соответствии с   технологическими инструкциями) 

2. «Декларация о соответствии» - официальный   документ, в котором производитель   

удостоверяет, что его продукция   соответствует      требованиям, установленным в 

соответствующих    нормативных   документах. 

3. Перечень продукции кондитерских   цехов, как и   другого   ассортимента выпускаемой 

предприятиями   общественного   питания   продукции, утверждается в Роспотребнадзоре.  

4. Кладовая     суточного запаса   предназначена   для   кратковременного хранения 

продуктов (в течение одного-двух дней). Она   оборудуется   ларями, стеллажами, полками, 

поддонами, холодильным оборудованием 

5. Участок замеса дрожжевого теста. Основные технологические операции: взвешивание 

компонентов, замешивание   теста, брожение и обминка.      Основное оборудование на этом 

участке- тестомесильная машина. 



6. В помещении   подготовки продуктов   устанавливают   стационарные стеллажи и   

холодильники для   кратковременного хранения   продуктов, производственные столы, а    

также       предусматривают        инвентарь для   выполнения различных подготовительных   

операций: настольные и напольные весы, технологические   емкости, ножи для   резки 

масла. 

7.  Находящиеся в работе отсадочные мешки, наполненные кремом, во время перерывов в 

работе должны складываться в чистую посуду 

8. Сироп и крошка для обсыпки должны заменяться не реже 2-х раз в смену. 

9. Крем производится только в требуемом количестве для производства   изделий. Передача 

остатков крема для отделки тортов и пирожных другой смене   запрещается 

10. Пирожные и рулеты перед отправкой в торговую сеть укладываются на металлические 

листы или лотки, которые предварительно    выстилаются пергаментной бумагой и 

укладываются в металлические контейнеры с крышкой. 

11. Линия   разделки и    формования   изделий   из    дрожжевого теста. Основные     

технологические    операции: деление    теста   на   заготовки    различной массы, формование    

изделий. Для   выполнения   этих   технологических операций требуется    тестоделительная   

и   тестоокруглительная машина. 

12. Сиропы готовятся по мере необходимости.  Хранение сиропа допускается при 

температуре не выше +600С. 

13.  Участок расстойки изделий из дрожжевого теста оснащается   расстоечными шкафами. 

14. Противни   кондитерские применяют для выпечки сложных хлебобулочных и 

кондитерских изделий. В основном их изготавливают из металла.  

 15. Формы кондитерские    бывают разнообразной формы и размеров. Материалом для их 

изготовления служат железо, белая и черная жесть, алюминий, углеродистая сталь, бумага, 

в последние годы — силикон. 

16.  Скребки (металлические, силиконовые, пластмассовые) предназначены для 

выравнивания поверхности теста при выкладывании на   противни или капсулы, а также 

отделки готовых кондитерских изделий. 

17.  Мешки кондитерские изготавливают из плотной мягкой ткани, эластика, нейлона с 

пропиткой, силикона, пищевого полиэтилена (одноразовые) конической формы.  

18.  Корнетик предназначен для более сложных и тонких украшений кондитерских  изделий. 

Для изготовления используется калька, пергаментная или другая плотная бумага, не 

впитывающая жир 

Критерии оценивания 

Оценка по 

традиционной 

системе 

Процент Критерий 

Отлично от 85 % Продемонстрирован высокий уровень знаний по всему 

объему изучаемого учебного курса; в полном объеме 

выполнены практико-ориентированные задания. 

Хорошо от 70% до 85 % Продемонстрировано понимание основного содержания 

изучаемого междисциплинарного курса; выполнены 

практико-ориентированные задания. 

Удовлетворите

льно 

от 55 % до 70 % Продемонстрировано неполное понимание основного 

содержания изучаемого междисциплинарного курса; 



частично выполнены практико-ориентированные 

задания. 

Неудовлетвори

тельно 

менее 55 % Не продемонстрировано владение знаниями; не 

выполнены практико-ориентированные задания. 

 

4. Раздаточные материалы 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

В результате освоения МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, разнообразного ассортимента 

обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, практическим опытом, которые 

формируют профессиональные компетенции, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

З.4 методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

З.5 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

З.6 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

Обучающийся должен уметь:  

У.1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

У.2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У.3 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

У.4 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности. 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующие и 

участвующие в деятельности общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для защиты национальных интересов 

России. 



ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и профессионального, 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически 

мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый оказать 

поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий 

их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми 

работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 



ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  

образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Обучающийся должен иметь практический опыт: 

ПО.1 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

ПО.2 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

ПО.3 приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

ПО.4 подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

ПО.5 приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

ПО.6 порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения 

с учетом требований к безопасности; 

ПО.7 ведения расчетов с потребителями. 

Формируемые ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



Формируемые ПК:  

 ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Формой промежуточной аттестации является контрольная работа, экзамен. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МДК, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

В результате аттестации по МДК осуществляется комплексная проверка следующих 

умений и знаний, а также динамика формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

Таблица 2 

Результаты обучения: умения, знания 

и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.3 выбирать, применять, 

комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5 

ОК 1-10 

– выбирать, применять комбинировать 

различные методы приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств; 

– проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

– проводить оформление хлебобулочных 

изделий; выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления. 

У.4 хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия 

с учетом требований к безопасности. 

ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5,  

ОК 1-10 

– использовать технику порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента;  

– определять виды, назначение посуды 

для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  



– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; своевременно оформлять заявку на 

склад; 

– применять методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– использовать требования к безопасности 

хранения готовых хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента;  

– применять правила маркирования 

упакованных хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

- понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

- выбирает, объясняют виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- выбирает ассортимент, рецептуры, пищевую 

ценность, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- знает ассортимент, характеристику 

региональных видов сырья, продуктов. Нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

З.4 методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, 

- понимает методы подготовки сырья и 

приготовления мучных кондитерских изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 



правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

- применяет отпуск на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

З.5 правила применения 

ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- выбирает, подготавливает ароматические, 

красящие вещества;  

- взвешивает, измеряет продукты, входящие в 

состав мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой;  

- осуществляет взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа;  

- использует региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий. 

З.6 способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении. 

- знает нормы расхода сырья и 

взаимозаменяемости продуктов; 

- выбирает способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

 

3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 3.1. Контроль и оценка освоения МДК по темам  

Таблица 3 

Элемент МДК Формы и методы контроля 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Осваиваемые 

результаты 

Метод контроля Проверяемые 

результаты 

Форма контроля 

Раздел 2.  Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

Тема 2.1. Виды, 

классификация и 

ассортимент 

отделочных 

полуфабрикатов  

У 3, 4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Устный опрос, 

подготовить 

сообщение 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

 

Экзамен 

 8 семестр 

Тема 2.2. 

Приготовление 

сиропов и 

отделочных 

полуфабрикатов на 

их основе 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Индивидуальный 

опрос, 

подготовить 

презентацию 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

 

Тема 2.3. 

Приготовление 

глазури 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Комбинированный 

опрос 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 



Тема 2.4. 

Приготовление, 

назначение и 

подготовка к 

использованию 

кремов 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Фронтальный 

опрос 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

 

Тема 2.5. 

Приготовление 

сахарной мастики и 

марципана 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Тестирование, 

практическая 

работа №5 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

 

Тема 2.6. 

Приготовление 

посыпок и крошки   

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Комбинированный 

опрос, 

лабораторная 

работа 1 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

 

Тема 2.7. 

Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Тестирование, 

подготовить 

сообщение 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

З. 1-6 

 

Раздел 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

Экзамен 

8 семестр 

Тема 3.1. 

Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Фронтальный 

опрос 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

З. 1-6 

 

Тема 3.2. 

Приготовление 

начинок и фаршей 

для хлебобулочных 

изделий 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Индивидуальный 

опрос, 

подготовить 

презентацию 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

З. 1-6 

 

Тема 3.3. 

Приготовление 

различных видов 

теста для 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Комбинированный 

опрос, 

практическая 

работа №6 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

З. 1-6 

 

 



Тема 3.4. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Тестирование, 

лабораторная 

работа №2,3 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.3 

З. 1-6 

 

Раздел 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

Экзамен 

8 семестр 

Тема 4.1.  

Мучные 

кондитерские 

изделия из 

бездрожжевого 

теста 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.4 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Фронтальный 

опрос 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.4 

З. 1-6 

 

Тема 4.2.  

Приготовление и 

оформление и 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий из 

пресного, пресного 

слоеного и 

сдобного пресного 

теста 

разнообразного 

ассортимента  

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.4 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Комбинированный 

опрос, 

лабораторная 

работа №4-10 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.4 

З. 1-6 

 

Раздел 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Экзамен 

8 семестр 

Тема 5.1.  

Изготовление и 

оформление 

пирожных 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Фронтальный 

опрос, 

лабораторная 

работа №11 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

З. 1-6 

 

Тема 5.2. 

Изготовление и 

оформление тортов 

 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

З. 1-6 

ЛР 1-20 

Тестирование, 

лабораторная 

работа №12 

У 3,4 

ОК 1-10 

ПК 5.2 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

З. 1-6 

 

 



3.1.1. Методы и критерии оценивания 

1. Устный опрос. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - ответил на вопросы в объеме лекционного и дополнительного 

материала, дал полные грамотные ответы на все дополнительные вопросы. 

Оценка 4 «хорошо» - грамотно изложил ответы на вопросы, но содержание и формулировки 

имеют отдельные неточности (допускается нечеткая формулировка определений), в полной 

мере ответил на заданные дополнительные вопросы.  

Оценка 3 «удовлетворительно» - ответил на часть вопросов в объеме лекционного 

материала и ответил на часть дополнительных вопросов. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» - допустил ошибки в определении базовых понятий, 

исказил их смысл, не ответил на дополнительные вопросы. 

2. Тестирование. Критерии оценивания. 

Оценка 5 «отлично» - правильно выполнено 85 – 100 % тестовых заданий. 

Оценка 4 «хорошо» - правильно выполнено 70 – 84 % заданий.  

Оценка 3 «удовлетворительно» правильно выполнено 55 – 69 % заданий.  

Оценка 2 «неудовлетворительно» - правильно выполнено 1 – 54 % заданий.  

3. Практическая работа. Критерии оценивания. 

Оценка «5» - работа выполнена в полном объеме, с соблюдением алгоритма выполнения: 

последовательности проведения измерений, заполнения таблиц, графиков и др.; правильно 

и аккуратно выполнены все записи, таблицы, рисунки, чертежи, графики, вычисления; 

получены результаты в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «4» - выполнены требования к оценке «5», но были допущены два-три недочета; не 

более одной негрубой ошибки и одного недочета. 

Оценка «3» - работа выполнена не в полном объеме, но объем выполненной части работы 

позволяет получить часть результатов в соответствии с поставленной целью. 

Оценка «2» - работа выполнена не полностью и объем выполненной части работы не 

позволяет получить никаких результатов в соответствии с поставленной целью. 

4. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Контрольная работа (7 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 45 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

3. Пакет к контрольной работе. 

3.1 Перечень тем выносимых на контрольную работу: 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 2.1. Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов  

Тема 2.2. Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе. 

Тема 2.3. Приготовление глазури 

Тема 2.4. Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов 

Тема 2.5. Приготовление сахарной мастики и марципана 

Тема 2.6. Приготовление посыпок и крошки   

Тема 2.7. Отделочные полуфабрикаты промышленного производства 



Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Тема 3.1. Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба 

Тема 3.2. Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий 

Тема 3.3. Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба 

Тема 3.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий 

и хлеба 

Примерный КИМ для контрольной работы 

Перечень вопросов (тем), выносимых на контрольную работу: 

Выберите один правильный вариант ответа 

Вопрос Ответ 

1.Базовая влажность муки… А)15,5% 

Б)14,5% 

В)17% 

2.Клейковина в тесте образуется за счет 

набухания… 

А) дрожжей 

Б) крахмала 

В) белков 

3.Показатель слабой клейковины… А) 28-36% 

Б) до28% 

В) до40% 

4.Оптимальная температура 

жизнедеятельности дрожжей… 

А)30оС 

Б)50оС 

В)40оС 

5.Брожение дрожжевого теста будет 

лучше, если помол муки… 

А) грубый 

Б) тонкий 

6.Крахмал, добавляемый в тесто в чистом 

виде, придает изделиям… 

А) упругость 

Б) рассыпчатость 

В) клейкость 

7.Для фритюра лучше использовать… А) смеси растительных и животных жиров 

Б) растительные масла 

В) сливочное масло 

8.Брожение с участием дрожжей и сахаров 

называется… 

А) молочнокислым 

Б) спиртовым 

В) масляно - кислое 

9.Химический разрыхлитель - это… А) дрожжи 

Б) жир 

В) сода 

10.Способ разрыхления при 

приготовлении дрожжевого теста 

называется… 

А) химическим 

Б) механическим 

В) биологическим 

11.При варке сиропа для помады крышка 

емкости должна быть… 

А) открыта 

Б) закрыта 

12.Соотношение сахара-песка и воды при 

приготовлении сиропа для помады… 

А) 1:1 

Б) 2:1 

В) 3:1 

13.Сироп для помады перед охлаждением 

уваривают до температуры… 

А) 105оС (нитка тонкая) 

Б) 127оС (крепкий шарик) 

В) 115оС (слабый шарик) 

 



14.Для предохранения помады от 

засахаривания, в процессе ее 

приготовления добавляют… 

А) сахар-песок или сахарную пудру 

Б) ванильную сахарную пудру или мед 

В) лимонную кислоту или патоку 

15.Помаду для созревания оставляют на… А)5-10ч 

Б)12-24ч 

В)24-48ч 

16. Для чего применяют сироп «Тираж» А) для приготовления сливочного крема 

Б) для пропитывания изделий 

В) для глазирования пряничных изделий 

17. Назовите прибор, которым определяют 

плотность сахарного сиропа 

А) термометр 

Б) градусник 

В) сахарометр 

18. Марципан используют.. А) для склеивания пластов торта 

Б) для улучшения цвета 

В) для оформления кондитерских изделия 

19. Для чего используют жженку А) для приготовления песочных изделий 

Б) для подкрашивания теста, кремов, 

помады. 

В) для приготовления крема заварного 

20. Какая температура должна 

поддерживаться в кладовой для хранения 

сухих продуктов. 

А) t 220 

Б) t150 

В) t370 

 

21. С увеличением продолжительности 

уваривания сахарного сиропа- температура 

кипения и плотность сиропа.. 

А) понижается 

Б) повышается 

В) изменяется 

22. В рецептуре агар можно заменить 

желатином, но его дозировка. 

А) повышается в 4 раза 

Б) понижается в 4 раза 

В) не меняется 

23. Процесс взбивания белков должен 

производиться при полном отсутствии: 

А) сахара 

Б) жира 

В) яичных белков 

24. Что такое «сухие духи» А) углекислый аммоний 

Б) ванилин 

В) смесь пряностей 

25. Как влияет сахар на набухания белков 

муки. 

А) снижает набухание белков 

Б) понижает набухание белков 

В) не имеет значение 

 

4. Эталон ответа: 

Критерии оценки: 

Отметка «5» - продемонстрирован высокий уровень знаний и умений по всем заданиям 

теста. 

Отметка «4» - продемонстрировано понимание основного содержания всех заданий 

промежуточного теста. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

б в б а б б а б в в б в в в б 

16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 
     

а в в б б б а б в а 
     



Отметка «3» - продемонстрировано владение основным содержанием по большинству 

заданий теста промежуточной аттестации. 

Отметка «2» - не продемонстрированы знания и умения по всем заданиям теста 

промежуточной аттестации. 

2. Экзамен (8 семестр) 

1. Форма проведения: тестирование. 

2. Условия выполнения 

Время выполнения задания: 90 минут 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по числу обучающихся. 

Технические средства обучения: персональные компьютеры. 

Информационные источники: 

Основные источники: 

1. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебник для студ. учреждений начального 

проф.образования / И.Ю. Бурчакова.– М.: Издательский центр «Академия», 2014. 

2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

Требования охраны труда:  

В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать тестирование без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно покидать место занятий; 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

3. Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем, выносимых на экзамен: 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 2.1. Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов  

Тема 2.2. Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе 

Тема 2.3. Приготовление глазури 

Тема 2.4. Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов 

Тема 2.5 Приготовление сахарной мастики и марципана 

Тема 2.6 Приготовление посыпок и крошки   

Тема 2.7 Отделочные полуфабрикаты промышленного производства 

Раздел 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Тема 3.1. Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба 

Тема 3.2. Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий 

Тема 3.3. Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба 

Тема 3.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий 

и хлеба 

Раздел 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Тема 4.1. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста 



Тема 4.2. Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного 

ассортимента  

Раздел 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента 

Тема 5.1. Изготовление и оформление пирожных 

Тема 5.2. Изготовление и оформление тортов 

Оценка запланированных результатов по МДК  

Таблица 4 

Результаты обучения: умения, знания 

и компетенции 

Показатели оценки результата 

Уметь:  

У.3 выбирать, применять, 

комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5 

ОК 1-10 

– выбирать, применять комбинировать 

различные методы приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств; 

– проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

– проводить оформление хлебобулочных 

изделий; выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления. 

У.4 хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия 

с учетом требований к безопасности. 

ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5,  

ОК 1-10 

– использовать технику порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента;  

– определять виды, назначение посуды 

для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с 



инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; своевременно оформлять заявку на 

склад; 

– применять методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– использовать требования к безопасности 

хранения готовых хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента;  

– применять правила маркирования 

упакованных хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток. 

Знать:  

З.1 требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

- понимает требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

- выбирает, объясняют виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- выбирает ассортимент, рецептуры, пищевую 

ценность, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- знает ассортимент, характеристику 

региональных видов сырья, продуктов. Нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

З.4 методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

- понимает методы подготовки сырья и 

приготовления мучных кондитерских изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

- применяет отпуск на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

З.5 правила применения 

ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- выбирает, подготавливает ароматические, 

красящие вещества;  

- взвешивает, измеряет продукты, входящие в 

состав мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой;  



- осуществляет взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа;  

- использует региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий. 

З.6 способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении. 

- знает нормы расхода сырья и 

взаимозаменяемости продуктов; 

- выбирает способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

 

 

Примерный КИМ для экзамена 

Перечень вопросов (тем), выносимых на экзамен: 

1. Влажность пшеничной муки не должна превышать: 

1) 12,5%; 

2) 16,5%; 

3) 15%. 

2. Мучные восточные изделия – это: 

1) пахлава сдобная, кята карабахская, шакер-чурек; 

2) пралине, кандир, марципан; 

3) сдоба обыкновенная, выборгская и выборгская фигурная. 

3. Белок яйца, отделенный от желтка, применяется в качестве: 

1) пенообразователя; 

2) загустителя; 

3) увлажнителя, 

4) студнеобразователя. 

4. Крахмал в кондитерском производстве добавляют к пшеничной муке для: 

1) разрыхления; 

2) снижения упругих свойств теста; 

3) пенообразования. 

5. Патоку, инвертный сахар и мед в производстве мучных кондитерских изделий используют 

для повышения … и придания поверхности изделий золотисто-желтого цвета. 

1) упругости; 

2) намокаемости; 

3) хрупкости. 

6. Как подготавливают масло для слоеного полуфабриката? 

1) растапливают на водяной бане; 

2) нарезают на куски, добавляют муку и перемешивают до однородной консистенции; 

3) смешивают с крахмалом и взбивают до однородной консистенции, 

4) замораживают. 

7. На качественные показатели бисквитного теста и выпеченного изделия большое влияние 

оказывают: 

1) яйцепродукты и мука; 

2) сахар и мука; 



3) крахмал и мука. 

8. Для приготовления воздушного полуфабриката используют: 

1) масло, яйца, сахар, муку; 

2) сахар, яйца (белки), ванильную пудру; 

3) сахар, миндаль, яйца (белки), муку. 

9. Кондитерские духи придают изделиям ярко выраженный специфический…. 

1) вкус; 

2) аромат; 

3) вид. 

10. Что относится к желирующим веществам? 

1) ванилин, эссенция; 

2) дрожжи; 

3) агар, желатин, пектин. 

11. При выпечке тестовых заготовок редуцирующие сахара взаимодействуют с 

аминокислотами с образованием темноокрашенных веществ – … 

1) декстринов; 

2) студней; 

3) меланоидинов. 

12. При получении упругопластично-вязкого теста продолжительность замеса… 

1) уменьшается; 

2) увеличивается; 

3) не имеет значения. 

13. … –представляет собой тонкоизмельченный полуфабрикат, полученный смешиванием 

сахарной пудры с тертыми обжаренными ядрами орехов и твердым жиром (какао-маслом, 

кокосовым маслом, гидрожиром). 

1) мастика, 

2) пралине, 

3) марципан. 

14. Декорирование изделий это: 

1) охлаждение до 20оС; 

2) нагревание до 120оС; 

3) художественная отделка изделий. 

15. Песочный полуфабрикат в виде пласта следует выпекать при температуре   

1) 200-2200С; 

2) 250-300 0С; 

3) 100-1200С. 

16. В отличие от других полуфабрикатов для тортов и пирожных, слоеный полуфабрикат не 

содержит: 

1) яйцепродуктов; 

2) жидкости; 

3) сахара; 

17. В рецептуру заварного полуфабриката не входят: 

1) сахар и разрыхлитель; 

2) соль и сливочное масло; 

3) яйца и вода. 



18. В рецептуре воздушного полуфабриката отсутствует: 

1) яичные белки; 

2) сахар; 

3) мука. 

19. Какие из этих продуктов обладают наилучшей кремообразующей способностью? 

1) сливочное масло; 

2) сливки 36 % жирности; 

3) яичные белки. 

20. Крем сливочный (основной) приготавливается на … и сгущенном молоке. 

1) сахарном сиропе; 

2) сахарной пудре; 

3) молочно-сахарном сиропе. 

21. Масляный основной крем на … - крем «Гляссе» 

1) сливках 36%; 

2) яйцах; 

3) молоке. 

22. Изделия, отделанные белковым сырцовым кремом, для улучшения внешнего вида, вкуса 

и стойкости формы рекомендуется … в печи при температуре 220оС – 2400С в течение 

1…3мин. 

1) запечь; 

2) заколеровать; 

3) закарамелизовать; 

4) задекорировать. 

23. Заварные кремы содержат повышенную влажность по сравнению с другими, поэтому 

срок хранения изделий с заварным кремом - … . 

1) 36ч; 

2) 24 ч; 

3) 6 ч. 

24. С увеличением продолжительности уваривания сахарного сиропа … температура 

кипения и плотность сиропа. 

1) понижается; 

2) повышается; 

3) не изменяется. 

25. Процесс «созревания» помады составляет …, это необходимо для проведения процесса 

кристаллизации сахарозы и равномерного распределения жидкой фазы. 

1) 24 ч; 

2) 1 ч; 

3) 48 ч. 

26. В рецептуре агар можно заменить желатином, но его дозировка: 

1) повышается в 4 раза; 

2) понижается в 4 раза; 

3) не меняется. 

27. Сырцовая глазурь называется: 

1) рисовальной массой; 

2) сахарной массой; 



3) белковой массой. 

28. Для приготовления сахарной мастики применяется 

1) сахарный песок; 

2) сахарная пудра; 

3) сахарный сироп. 

29. Процесс сбивания белков должен производиться при полном отсутствии: 

1) сахара; 

2) жира; 

3) яичных белков. 

30. Помада – это пластичная мелкокристаллическая масса, получаемая увариванием 

сахарного сиропа с … или инвертным сахаром и быстрым охлаждением массы в процессе 

сбивания. 

1) меланжем; 

2) жженкой; 

3) патокой. 

31. Для получения мелкокристаллической помады в рецептуру обязательно должны входить: 

1) эмульгаторы; 

2) стабилизаторы; 

3) антикристаллизаторы. 

32. Инвертный сахар получают нагреванием водного раствора сахарозы в присутствии: 

1) желатина; 

2) кислоты; 

3) жиров. 

33. Горячая карамельная масса представляет собой вязкую жидкость, способную принимать 

любую форму при температуре: 

1) 200⁰С; 

2) 5⁰С; 

3) 70⁰С. 

34. Пережженный сахар, растворимый в кипятке называется: 

1) карамель; 

2) жженка; 

3) патока. 

35. Пралине лучшего качества получается с использованием: 

1) растительного масла; 

2) фруктов; 

3) миндаля. 

36. Желирующая способность различных студнеобразователей наиболее проявляется в … 

среде. 

1) щелочной; 

2) кислой; 

3) нейтральной. 

37. Марципан представляет собой … массу, изготовленную из миндаля, сахара, патоки с 

добавлением различных ароматизаторов и красителей. 

1) эластичную; 

2) вязкопластичную; 



3) жидкую. 

38. Миндальный полуфабрикат имеет … структуру светло-коричневого цвета с мелкими 

трещинами на поверхности, с характерным запахом и вкусом миндального ореха. 

1) эластичную; 

2) пластично-вязкую; 

3) пористую. 

39. Наиболее распространенной формой сдобы обыкновенной являются …. 

1) лепешки с начинкой; 

2) плюшки; 

3) фигуры зайцев, рыб, грибочков, лебедей. 

40. Приготовление крема “Шарлотт” складывается из двух операций: приготовления… и 

непосредственно крема. 

1) заварки; 

2) сиропа; 

3) опары. 

41. Какое сырье, входящее в рецептуру кремов, является благоприятной средой для развития 

болезнетворных микроорганизмов? 

1) мед, патока, сахар; 

2) сахарный сироп, молоко; 

3) сливочное масло и яйцепродукты. 

42. Во сколько раз увеличивается первоначальный объем яичных белков при взбивании без 

сахара? 

1) в 2 раза; 

2) в 4-5 раз; 

3) в 7 раз. 

43. Какие ингредиенты используются для приготовления крема «Шарлотт»? 

1) сахар, яйца, молоко, коньяк, ванильная пудра, масло сливочное; 

2) сахар, молоко, ванильная пудра, крепленое вино, масло сливочное; 

3) сахар, яйца, ароматические и вкусовые добавки, масло сливочное. 

44. Что такое «букет» или «сухие духи»? 

1) углекислый аммоний; 

2) ванилин; 

3) смесь пряностей. 

45. При тестообразовании белки набухают и образуют упругую эластичную и клейкую массу 

- …, влияющую на структуру теста: 

1) минеральную; 

2) клейковину; 

3) патоку. 

46. В связи с … сахара его хранят в сухом вентилируемом помещении при относительной 

влажности воздуха не выше 70%. 

1) пластичностью; 

2) гигроскопичностью; 

3) стекловидностью. 

47. Спиртосодержащее сырье, ароматизаторы и красители хранят в изолируемом помещении, 

так как … легко передается другим видам сырья. 



1) цвет; 

2) вкус; 

3) запах. 

48. Ромовая баба’ – штучное изделие, которое изготавливают из сдобного теста – обязательно 

… с изюмом: 

1) бисквитного; 

2) песочного; 

3) дрожжевого. 

49. Банки с замороженным меланжем предварительно обмывают теплой водой, а затем 

размораживают в ваннах с температурой не выше … 

1) 100⁰ С 

2) 28⁰ С 

3) 45⁰ С. 

50. Бисквитное тесто представляет собой высококонцентрированную дисперсию воздуха в 

среде из яйцепродуктов, сахара и муки, поэтому оно относится к … 

1) сахарному сиропу; 

2) пенам; 

3) кондитерским массам. 

51. Наибольшую кремообразующую способность имеют: 

1) яичные белки; 

2) сметана; 

3) сливочное масло. 

52. Для приготовления бисквита основного (с подогревом) подогревают водяную баню до: 

1) 100⁰С; 

2) 75⁰С; 

3) 45⁰С. 

53. Какие ингредиенты используют для приготовления крема «Гляссе»? 

1) яичные белки, сахарная пудра, ванильная пудра; 

2) сахарная пудра, сгущенное молоко, сливочное масло; 

3) яйца, сахарный сироп, ароматические и вкусовые добавки, сливочное масло. 

54. Помада, применяемая для отделки поверхности пирожных и тортов это: 

1) продукт кристаллизации сахарозы из ее пересыщенного раствора, образующийся при 

быстром охлаждении в процессе взбивания; 

2) уваренный сахарный раствор с патокой или инвертным сахаром; 

3) пластичная масса, полученная смешиванием сахарной пудры с водным раствором 

желатина. 

55. Воздушный полуфабрикат представляет собой пенообразную массу, сбитую из … и 

сахара. 

1) яиц; 

2) яичных желтков; 

3) яичных белков. 

56. Белковые кремы применяются для …тортов и пирожных, украшения их, а также для 

наполнения трубочек. 

1) прослойки; 

2) покрытия; 



3) ароматизации. 

57. Нонпарель – это крепко уваренная подкрашенная…, протертая через сито с ячейками 

размером 2-3 мм 

1) глазурь; 

2) карамель; 

3) помада. 

58. Марципан – это вязкая пластичная масса, приготовленная из …, сахара и патоки. 

1) какао-бобов; 

2) миндаля; 

3) фруктовой подварки. 

59. Для получения меланжа … массу процеживают, перемешивают и разливают в жестяные 

банки с последующим запаиванием и замораживанием. 

1) карамельную; 

2) бисквитную; 

3) яичную. 

60. Заварные кремы содержат повышенную влажность по сравнению с другими, поэтому 

срок хранения изделий с заварным кремом - … . 

1) 12.ч; 

2) 24 ч; 

3) 6 ч. 

61. Просеиватели предназначены для… 

1) насыщения обрабатываемого продукта воздухом, в результате продукт приобретает 

пышность и увеличивается в объеме; 

2) рыхления, разрушающего соединительную ткань; 

3) удаления из муки механических примесей, разрыхления ее и насыщения воздухом.  

62. Что произойдет в тестораскаточной машине МРТ-60М, если поднять 

предохранительную решетку? 

1) электродвигатель отключается; 

2) электродвигатель включается; 

3) электродвигатель перемещается. 

63. Какой сменный взбиватель применяется для взбивания легкоподвижных масс (сливок, 

яичных белков, муссов, самбуков)? 

1) прутковый (проволочный); 

2) плоскорешётчатый; 

3) крючкообразный. 

64. Какие из этих машин не относятся к машинам кондитерского цеха? 

1) просеиватели; 

2) тестомесы; 

3) протирочные. 

65. В помещении для обработки яиц применяют: 

1) универсальный привод; 

2) рефрактометр; 

3) овоскоп. 

66. Какое из помещений не входит в состав кондитерского цеха? 

1) помещение для обработки яиц; 



2) сервизная; 

3) для просеивания муки. 

67. На рабочем месте для приготовления бисквитного полуфабриката устанавливают: 

1) тестомесильную машину; 

2) тестораскаточную машину; 

3) взбивальную машину. 

68. Какое покрытие должно быть у производственного стола для разделки теста, его 

формовки? 

1) оцинкованное; 

2) нержавеющая сталь; 

3) деревянное. 

69. Изделия из какого вида теста подвергаются расстойке? 

1) из слоённого; 

2) дрожжевого; 

3) песочного. 

70. Сырье, необходимые для приготовления кондитерских изделий, поступает в…. 

1) кладовую суточного запаса; 

2) помещение для просеивания муки; 

3) экспедицию. 

71. Охлаждаемая крышка стола служит для приготовления…. 

1) заварного теста; 

2) миндального теста; 

3) слоеного теста. 

72. Для приготовления слоеного полуфабриката организуют поточную линию, в состав 

которой входит… 

1) тестомесильная машина; 

2) взбивальная машина; 

3) мармиты. 

73. Варят сироп в… 

1) наплитных котлах 

2) противнях; 

3) автоклава. 

74. Как должны обрабатываться кондитерские мешки после их использования? 

1) стерилизация, ополаскивание, сушка, хранение в специальных шкафах или 

выдвижных ящиках стола; 

2) промывка, ополаскивание, сушка в сушильном шкафу; 

3) ополаскивание и хранение. 

75. Оптимальное количество слоев в слоеном полуфабрикате: 

1) 1000 слоев; 

2) 256 слоев; 

3) 50 слоев. 

76. Безопарный способ приготовления теста называют… . 

1) многофазным; 

2) двухфазным; 

3) однофазным. 



77. Способность муки образовывать тесто, обладающее после замеса и в процессе 

дальнейшей технологической обработки определенными физическими свойствами, 

называется: 

1) денатурация; 

2) адсорбция; 

3) «сила муки». 

78. Бисквит имеет наилучшие вкусовые качества – более тонкостенную пористость, мягкий 

мякиш, если приготовлен из муки: 

1) со слабой клейковиной; 

2) со средней клейковиной; 

3) с сильной клейковиной. 

79. Нерастворимые в воде белковые вещества муки, которые образуют клейковину: 

1) глиадин и глютенин; 

2) казеин и альбумин; 

3) лецитин и альбумин. 

80. Где в просеивателе МПМ-800 устанавливается постоянный магнит? 

1) разгрузочный патрубок; 

2) загрузочный бункер; 

3) платформа. 

81. Дрожжи относят………………… 

1) к химическим разрыхлителям; 

2) к биологическим разрыхлителям; 

3) к механическим разрыхлителям. 

82. Как называют красный пищевой краситель? 

1) кармин;                                              

2) тартразин; 

3) индигокармин. 

83. Какое тесто приготавливают для кекса «Майского»? 

1) дрожжевое опарное тесто; 

2) дрожжевое безопарное тесто; 

3) дрожжевое слоёное тесто. 

84. Торт «Прага» приготавливают 

1) из бисквитного теста; 

2) из песочного теста; 

3) из слоёного теста. 

85. Каким способом разрыхляется бисквитное тесто? 

1) химическим; 

2) механическим; 

3) биологическим. 

86. Торт «Наполеон» приготавливают: 

1) из бисквитного п/ф. 

2) из песочного п/ф. 

3) из слоёного п/ф. 

87. Обтяжку тортов производят сахарной….. 

1) глазурь; 



2) кремом; 

3) мастикой. 

88. Как называется белковая рисовальная масса: 

1) айсинг; 

2) ганаш; 

3) кувертюр. 

89. Монтаж многоярусного праздничного торта производится с помощью многоэтажных 

подставок ….. 

1) полочек; 

2) креплений; 

3) этажерок. 

90. Монтаж многоярусного праздничного торта с помощью пластиковых или деревянных 

……… 

1) стержней; 

2) подставок; 

3) этажерок. 

91. Торты разрабатываются непосредственно кондитерами данного предприятия: 

1) фигурные; 

2) фирменные; 

3) литерные. 

Установить соответствие в заданиях 32-37 

92. СООТНЕСТИ ВИД ТЕСТА И СОДЕРЖАНИЕ В ЕГО МУКЕ КЛЕЙКОВИНЫ (%)… 

Вид теста % клейковины 

1) заварное, бисквитное (холодным способом) А) 36-40 

2) песочное, сдобное, пресное, бисквитное с подогревом Б) 28-35 

3) слоеное тесто В) 25-28 

93. СООТНЕСТИ ВИДЫ БРАКА И ПРИЧИНЫ ЕГО ВОЗНИКНОВЕНИЯ… 

Виды брака Причины возникновения 

1) заварной полуфабрикат имеет 

недостаточный подъем 

А) жидкая консистенция теста; рано снизили 

температуру выпечки 

2) заварной полуфабрикат 

расплывчатый 

Б) высокая температура выпечки 

3) заварной полуфабрикат объемный, 

но с разрывами на поверхности 

В) мука с небольшим содержанием клейковины; 

жидкая или слишком густая консистенция теста; 

низкая температура выпечки 

4) заварной полуфабрикат осел при 

выпечке 

Г) жидкая консистенция теста; недостаточно 

заварена мука, мало соли; кондитерские листы 

сильно смазаны жиром 

94. СООТНЕСТИ НАИМЕНОВАНИЯ ПИРОЖНОГО И ИСПОЛЬЗУЕМОГО 

ВЫПЕЧЕННОГО ПОЛУФАБРИКАТА… 

Наименование пирожного Выпеченный полуфабрикат 

1) пирожное «Рулет чешский» А) песочный 

2) пирожное «Грибок» с кремом Б) заварной 

3) пирожное «Элишка» В) слоеный  

4) пирожное «Танечка» Г) бисквитный с какао 

5) пирожное «Муфточка» Д) воздушный 

95. СООТНЕСТИ ВИД ТОРТА С ЕГО ХАРАКТЕРИСТИКОЙ… 

Вид торта Характеристика 



1) фирменные  А) торты выработанные по утвержденным рецептурам, 

массой от 150г до 1,5кг различной формы  

2) литерные Б) бисквитно-кремовые торты массой 2-3 кг. с отделкой 

средней сложности, боковые стороны отделаны крошкой 

3) фигурные В) торты со сложной художественной отделкой массой не 

менее 1,5 кг, бока отделаны кремом или выпеченными 

полуфабрикатами 

4) массового производства Г) изготовлены на конкретных предприятиях по рецептуре 

разработанной этими предприятиями 

 Д) торты различной формы со сложными рисунками и 

отделкой 

 

96. СООТНЕСТИ НАИМЕНОВАНИЕ ТОРТА И ВЫПЕЧЕННОГО ПОЛУФАБРИКАТА… 

Наименование торта Выпеченный полуфабрикат 

1) сказка А) воздушный 

2) абрикотин Б) бисквитный 

3) спортивный В) песочный 

4) киевский Г) воздушно-ореховый 

 Д) слоеный 

 Е) заварной 

97. СООТНЕСТИ ВИД БИСКВИТА И ОСОБЕННОСТЬ ЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ… 

Вид бисквита Особенность приготовления 

1) основной А) желтки растирают, а белки взбивают с сахаром 

одновременно, соединяют, добавляют подогретое масло 

сливочное, смешивают с мукой и какао-порошком 

2) буше Б) готовят как основной, без добавления крахмала 

3) для рулета В) готовят как основной, во взбитую массу вводят подогреете 

масло, перемешивают снизу вверх 

4) с маслом Г) используют только свежие яйца, крахмал не добавляют. 

Желтки растирают с сахаром, белки взбивают. В желтки 

добавляют ¼ взбитых белков, эссенцию, вводят муку, 

перемешивают, добавляют взбитые белки, осторожно 

перемешивая 

5) прага Д) яйца смешивают с сахаром, подогревают на водяной бане до 

45С, взбивают до устойчивой пены, быстро замешивают муку с 

крахмалом 

6) с какао-порошком  

 

Установить правильную последовательность в заданиях 38-40 

98. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ СДОБНОГО ПРЕСНОГО ТЕСТА 

1) готовят раствор кислоты и сахара в воде 

2) вводят муку, смешанную с содой 

3) размягчают маргарин до пластичного состояния 

4) тесто месят не более 1 мин, чтобы не произошло разложения соды 

5) соединяют размягченное масло и раствор сахара с кислотой 

99. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА… 

1) в меланже растворяют аммоний, соль, эссенцию 

2) масло растирают с сахаром добела 

3) постепенно всыпают муку 

4) соединяют взбитое масло и подготовленный меланж 



5) замешивают тесто 2-3 мин при температуре не выше 20С 

100. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЗАВАРНОГО ТЕСТА… 

1) массу, помешивая, прогревают 5-10 мин 

2) продолжая помешивать, вливают небольшими порциями меланж 

3) воду доводят до кипения 

4) тесто выкладывают в кондитерский мешок и отсаживают 

5) в емкость наливают воду, добавляют соль, масло 

6) постепенно всыпают муку 

7) массу перемешивают до охлаждения 70С 

4.Эталон ответа 

1. 3 

2. 1 

3. 1 

4. 2 

5. 2 

6. 2 

7. 1 

8. 2 

9. 2 

10. 3 

11. 3 

12. 2 

13. 2 

14. 3 

15. 1 

16. 3 

17. 1 

18. 3 

19. 3 

20. 3 

21. 2 

22. 2 

23. 3 

24. 2 

25. 1 

26. 1 

27. 1 

28. 2 

29. 2 

30. 3 

31. 1 

32. 2 

33. 3 

34. 2 

35. 3 

36. 2 

37. 2 

41. 2 

42. 3 

43. 3 

44. 1 

45. 3 

46. 2 

47. 2 

48. 3 

49. 3 

50. 3 

51. 2 

52. 1 

53. 3 

54. 3 

55. 1 

56. 3 

57. 2 

58. 3 

59. 2 

60. 3 

61. 3 

62. 3 

63. 1 

64. 1 

65. 3 

66. 3 

67. 2 

68. 3 

69. 3 

70. 2 

71. 1 

72. 3 

73. 1 

74. 1 

75. 1 

76. 2 

77. 3 

81. 2 

82. 1 

83. 1 

84. 1 

85. 2 

86. 3 

87. 3 

88. 1 

89. 3 

90. 1 

91. 2 

92. 1-Б; 2-В; 3-А 

93. 1-В; 2-А; 3-Б; 4-Г 

94. 1-Г; 2-А; 3-Б; 4-Д; 5-В 

95. 1-Г; 2-Б; 3-В; 4-А 

96. 1-Б; 2-В; 3-Д; 4-Г 

97. 1-Д; 2-Г, 3-Б, 4-В, 5-А 

98. 3, 1, 5, 2, 4 

99. 2, 1, 4, 3, 5 

100. 5,3,6,1,7, 2,4 

 



Критерии оценивания 

Оценка по 

традиционной 

системе 

Процент Критерий 

Отлично от 85 % Продемонстрирован высокий уровень знаний по всему 

объему изучаемого учебного курса; в полном объеме 

выполнены практико-ориентированные задания. 

Хорошо от 70% до 85 

% 

Продемонстрировано понимание основного содержания 

изучаемого междисциплинарного курса; выполнены 

практико-ориентированные задания. 

Удовлетворит

ельно 

от 55 % до 70 

% 

Продемонстрировано неполное понимание основного 

содержания изучаемого междисциплинарного курса; 

частично выполнены практико-ориентированные 

задания. 

Неудовлетвор

ительно 

менее 55 % Не продемонстрировано владение знаниями; не 

выполнены практико-ориентированные задания. 

 

4. Раздаточные материалы 

5. Зачётная ведомость 

 

 

38. 3 

39. 2 

40. 2 

78. 3 

79. 1 

80. 1 
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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

В результате освоения ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер следующими умениями, знаниями, практическим опытом, которые 

формируют профессиональные компетенции, и общими компетенциями.  

Обучающийся должен знать: 

З.1 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З.2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

З.3 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

З.4 методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

З. 5 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

З. 6 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

Обучающийся должен уметь: 

У.1 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

У.2 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У.3 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

У.4 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности. 

Обучающийся должен иметь практический опыт: 

ПО.1 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

ПО.2 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

ПО.3 приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

ПО.4 подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

ПО.5 приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

ПО.6 порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности; 



ПО.7 ведения расчетов с потребителями. 

Формируемые ОК:  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Формируемые ПК:  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Личностные результаты учебной дисциплины 

Код Личностные результаты реализации программы (дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. Экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующие и 

участвующие в деятельности общественных организаций. Готовый использовать 

свой личный и профессиональный потенциал для защиты национальных интересов 

России. 

ЛР 3 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 



 традиционных ценностей многонационального народа России. Лояльный к 

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 5 Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностного и профессионального, 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, 

пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том числе с 

особенностями развития; ценящий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 10 Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, 

соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России; готовый оказать 

поддержку нуждающимся. Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового 

и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

ЛР 11 Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их 

от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 12 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 

и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 

Личностные результаты реализации программы, определенные ключевыми работодателями 

ЛР 13 Умение реализовывать личностные качества в производственном процессе 

ЛР 14 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 15 Опыт научно-исследовательской деятельности 

ЛР 16 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

Личностные результаты реализации программы, определенные субъектами  



образовательного процесса 

ЛР 17 Инновационность мышления в реализации производственных задач 

ЛР 18 Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка колледжа и 

предприятия 

ЛР 19 Профессиональная идентичность и ответственность 

ЛР 20 Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития 

Формой промежуточной аттестации является экзамен по модулю - 8 семестр. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПМ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ 

Результатом освоения профессионального модуля является готовность 

обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. Для подтверждения такой готовности обязательна 

констатация сформированности у обучающегося всех профессиональных компетенций, 

входящих в состав профессионального модуля. Общие компетенции формируются в 

процессе освоения ОПОП в целом, поэтому по результатам освоения профессионального 

модуля возможно оценивание положительной динамики их формирования. 

Оценка запланированных результатов по ПМ 

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

(коды компетенций) 

МДК 05.01. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

У 1. Рационально организовывать, проводить 

уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

У 2. Соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

У 3. Выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

У 4. Хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований 

к безопасности. 

- выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование,  

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку,  

поддерживать порядок на рабочем  

месте кондитера в соответствии с  

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

- взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

З 1. Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З 2. Виды, назначение, правила безопасной 



эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

З 3. Ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

З 4. Методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

З 5. Правила применения ароматических, 

красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

З 6. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении. 

особенностями заказа; 

 

 

 

- требования охраны труда, пожарной 

безопасности производственной санитарии 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;

  

- способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; условия, сроки, 

способы хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; виды, 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

 

ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной 

деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой длят эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 



У 1. Рационально организовывать, проводить 

уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

У 2. Соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

У 3. Выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

У 4. Хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований 

к безопасности. 

- организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских 

изделий с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

- выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав пирожных и 

тортов в соответствии с рецептурой; 

проверять качество пирожных и тортов 

перед отпуском, упаковкой на вынос. 

 

 

 

 

- критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; виды, 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

 

- техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; виды, 

назначение посуды для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 

 

 

З 1. Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З 2. Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

З 3. Ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

З 4. Методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

З 5. Правила применения ароматических, 

красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

З 6. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении. 



ОК 2. Организовывать собственную 

деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной 

деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно 

общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента. 

 

3. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ЭКЗАМЕНА ПО ПМ  

1. Экзамен 

1. Форма проведения: устный экзамен по билетам 

2. Условия выполнения 

1. Инструкция для обучающихся.  

2. Время выполнения: 45 минут 

3. Оборудование учебного кабинета/мастерской: учебным оборудованием (доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.); техническими средствами обучения.  



Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: учебный кулинарный цех 

(оснащенный в соответствии с требованиями инфраструктурной листа аналогичным 

оборудованием для 3 рабочих мест). 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3. Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

4. Технические средства обучения: (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

5. Информационные источники, допустимые к использованию в ходе промежуточной 

аттестации: Система электронного обучения «Академия-Медиа». – Режим доступа: 

https://elearning.academia-moscow.ru/login  

Требования охраны труда: 

 В течение занятия студенты должны придерживаться следующих правил: 

 - не начинать выполнение заданий без разрешения педагога; 

 - соблюдать правила и нормы поведения на занятиях; 

 - не приносить мобильные телефоны, а также пользоваться ими во время занятия; 

 - самовольно не покидать место занятий; 

 - соблюдать требования личной гигиены. 

3. Пакет экзаменатора: 

3.1. Перечень тем (разделов), выносимых на экзамен: 

1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий Приготовление и подготовка к реализации 

горячих супов разнообразного ассортимента. 

2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента. 

5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента. 

Перечень вопросов (тем), выносимых на экзамен: 

1. Технология приготовления сиропа для пропитки. 

2. Технология приготовления помады основной. 

3. Технология приготовления дрожжевого теста опарным способом. 

4. Перечислите дефекты дрожжевого теста. 

5. Технология приготовления бисквитного теста (основным способом). 

6. Технология приготовления крошки бисквитной жареной. 

7. Перечислите требования к качеству тортов. 

8. Укажите требования к качеству печенья песочного «Круглое». 

9. Технология приготовления печенья песочного «Листики». 

10. Перечислите требования к качеству печенья песочного «Листики». 

11. Технология приготовления пряников овальных. 

12. Технология приготовления кекса «Столичного». 

13. Укажите требования к качеству кекса «Столичного». 

14. Технология приготовления бисквитного теста холодным способом. 
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15. Укажите требования к качеству бисквитного теста. 

16. Технология приготовления заварного теста. 

17. Перечислите применение желе в кондитерском производстве. 

18. Технология приготовления марципана сырцовым способом. 

19. Укажите из каких операция состоит приготовление помады основной. 

20. Перечислите украшения из помады основной. 

21. Технология приготовления песочного печенья «Звездочка». 

22. Технология приготовления песочного печенья «Лимонное». 

23. Технология приготовления кекса «Чайного». 

24. Технология приготовления заварного печенья. 

25. Технология приготовления масляного бисквита. 

Эталоны ответов на вопросы: 

1. Сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену, кипятят 1-2 минуты и 

охлаждают до 20 градусов. Добавляют коньяк или вино, ромовую эссенцию. 

2. Сахар растворяют в воде, доводят до кипения, тщательно снимают пену. После 

прекращения пенообразования котёл накрывают крышкой и варя т при сильном нагреве. 

Сироп уваривают при температуре 1980С и добавляют подогретую до 45-500С патоку 

(патоку можно заменить пищевыми кислотами: 0,1 лимонной кислоты к массе сахара). 

Помаду уваривают при температуре 114-1150С, сироп быстро охлаждают до 35 -400С и 

взбивают. Готовую помаду взбрызгивают водой. 

3. Дрожжевое тесто опарным способом. Для приготовления опары берут 35 -60% муки,60 

-70% воды,100% дрожжей. К выбродившей опаре добавляют оставшеюся воду с 

растворёнными в ней солью и сахаром, яйца, жир и ароматические вещества. Все хорошо 

перемешивают и добавляют оставшеюся муку. Продолжительность замеса с мукой 15 

минут. Тесто ставят на расстойку, в процессе которой делают 1 -2 обминки. 

4. Дефекты дрожжевого теста. 

Недостатки Причины Способы исправления 

Тесто не подходит или 

процесс брожения 

проходит 

недостаточно 

эффективно 

Тесто охладилось ниже 10 

градусов. Тесто перегрето и 

имеет температуру выше 55 

градусов. 

Недоброкачественные 

дрожжи 

Охладить тесто до 30 градусов 

и добавить свежих дрожжей. 

Тесто кислое Тесто перебродило Замесить тесто без дрожжей, 

используя перекисшее тесто 

как закваску 

Пониженный объём 

теста 

Недостаточная обминка Производить обминку теста 

своевременно и в зависимости 

от силы муки 

Образование 

высохшего слоя 

Тесто бродило в помещении с 

низкой относительной 

влажностью воздуха 

Во время брожения накрыть 

тесто крышкой или салфеткой 

При разделке тесто 

рвётся и плохо 

формуется 

Тесто перебродило Замесить тесто без дрожжей, 

используя перекисшее тесто 

как закваску 



 

5. Яйца соединяют с сахаром-песком, помешивая подогревают на водяной бане до t 

45°С. Яично-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5-3 раза и 

появления стойкого рисунка на поверхности. В процессе взбивания масса 

охлаждается до 20°С. Муку соединяют с крахмалом и быстро с взбитой яично -

сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. 

6. Для приготовления бисквитной жареной крошки используют слегка зачерствевший 

бисквит или его обрезки, которые протирают через сито с ячейками диаметром 2-9 мм. 

Затем полученную крошку выкладывают на противень и обжаривают при t 220-230°C, не 

допуская подгорания до коричневого цвета. 

7. Торты должны иметь четкий рисунок с узором законченного характера и с красивым 

сочетанием цветовой гаммы на поверхности, обсыпка боковых сторон равномерная с 

сохранением четких граней торта. Торты должны быть изготовлены и реализованы с 

соблюдением санитарных правил и норм. 

8. Печенье круглой формы, не деформированное, края ровные, без закала, при 

надавливании печенье крошится, влажность 6%. В 1 кг. Не менее 85 шт. 

9. Печенье песочное «Листики». Масло сливочное растирают добела с сахаром, 

добавляют постепенно, не переставая мешать, меланж (яйца), ванильную пудру, 

после чего — муку с аммонием и замешивают тесто. Из теста формуют овальные 

заостренные лепешки, на которые концом ножа наносят контуры жилок листика, 

кладут на сухой лист, смазывают яйцом и выпекают при 230—240°С. 

10. Печенье форма листика, не деформированное, края ровные, без закала, при 

надавливании печенье крошится, влажность 6%. В 1 кг.не менее 60-70 шт. 

11. Тесто приготовляют, сырцовым способом, но добавляют инвертный сироп 

маргарин. Соль, корицу, гвоздику добавляют разрыхлитель и замешивают тесто. 

Скалкой раскатывают тесто до толщины 10 мм. и выемкой вырезают пряники. 

Укладывают на смазанный противень, смазывают яйцом выпекают при температуре 

190- 2000 С. 

12. Масло с сахаром-песком взбивают до однородной массы, постепенно 

добавляют меланж. Предварительно в нем растворяют соль, эссенцию, аммоний 

углекислый. Взбивают массу 10—15 мин, перекладывают в дежу, добавляют изюм, 

затем муку и перемешивают до однородной массы. Для кекса используют формы в 

виде усеченного конуса с гофрированой поверхностью или цилиндрические. Их 

смазывают жиром, а цилиндрические можно выстлать бумагой. В формы тесто 

выкладывают по 82 г. Выпекают при температуре 205-215°С 25—30 мин, затем 

кексы охлаждают, вынимают из формы и посыпают сахарной пудрой.  

13. Кекс имеет форму усеченного конуса или цилиндрическую с выпуклой 

поверхностью, посыпан сахарной пудрой, на разрезе мякиш плотный, желтого цвета, с 

равномерно распределенным изюмом. 

14. Отделить желтки от белков и положить в них сахар (3/4 часть от нормы), массу 

растирать венчиком до исчезновения крупинок сахара и увеличения массы в 3 –4 

раза. Яичные белки взбить в отдельной посуде охлаждённым венчиком в холодном 

помещении до увеличения в объёме в 4–5 раз. В конце взбивания добавить 

оставшуюся 1/4 часть сахара. Сахар добавлять постепенно, небольшими порциями. 

В растёртые желтки ввести третью часть взбитых белков, муку и слегка 

перемешать. Затем положить остальную часть пены из яичных белков и всё 



перемешивать до получения однородной массы. 

15. Бисквитный полуфабрикат должен иметь светло-коричневую гладкую тонкую 

верхнюю корочку; пышную пористую эластичную структуру; цвет мякиша – 

желтый. Влажность – 25 %. Бисквит, приготовленный холодным способом, должен 

иметь влажность – 17 %. 

16. Заварное тесто. Налейте в кастрюлю холодную воду и добавьте сливочного масла и 

соль. Затем поставьте кастрюлю на средний огонь, помешивая деревянной ложкой. Как 

только масло растает и смесь закипит добавьте муку и взбивайте, пока в кастрюле не 

получится гладкий шар, легко отходящий от стенок кастрюли. Массу необходимо 

охладить до 400 С. Хорошо взбить яйца и затем добавить в смесь, вливая по-немногу и 

взбивая после каждой новой порции. 

17. Желе используется для украшения изделий в незастывшем и застывшем видах. 

В незастывшем виде при температуре 60 °C им покрывают поверхности 

выпеченных полуфабрикатов для пирожных и тортов, а также и фрукты (при 

помощи плоской кисточки). 

18. Подсушенный очищенный миндаль пропускают через мясорубку, превращая его в 

мелкую крупку. Затем добавляют сахарную пудру, патоку и пропускают 2–3 раза через 

мясорубку, каждый раз уменьшая размер решетки. Лучше пропускать через вальцовку, 

тогда качество марципана будет выше. В готовый марципан добавляют коньяк или вино и 

пищевой краситель. Марципан должен быть вязким и белым. 

19. Процесс ее приготовления помады основной состоит из следующих операций: 

- приготовление сиропа, 

- его охлаждение, 

- взбивание сиропа, 

- созревание помады. 

20. Украшения из помады. Эти отделочные полуфабрикаты используют для 

покрытия поверхности изделий. Помаду перед употреблением разогревают до 

температуры 50- 55°С на водяной бане. Она становится текучей, что необходимо 

для глазировки изделий. Прежде чем наносить помаду на бисквитный или 

песочный пласт, необходимо вначале смазать его тонким слоем фруктовой 

начинки, тогда помада ляжет ровным слоем и получится более глянцевой. Иногда 

из помады делают рисунки в виде сетки или точек. Для этого разодевают помаду, 

выкладывают в корнетик, закрывают его и наносят нужный рисунок. Из помады 

можно сделать рисунок «под мрамор» или «елочку».  

21. Песочное печенье «Звездочка». Зачищенное сливочное масло тщательно 

растирают, смешивают с сахарной и ванильной пудрой, содой, взбивают 6—8 мин. 

В эту массу понемногу добавляют молоко, смешанное с меланжем, и взбивают еще 

5—8 мин, после чего перемешивают с мукой. Если вместо сахарной пудры 

используют сахарный песок, то его смешивают с молоком, нагревая до тех пор, 

пока не растворится сахар, охлаждают и, взбивая, добавляют к массе, после чего 

замешивают с мукой. 

Готовое тесто кладут в кондитерский мешок с зубчатой трубочкой (диаметр 

отверстия 1,5 см). На сухой противень отсаживают на расстоянии 3—4 см друг от 

друга мелкое печенье в виде звездочек. Посредине печенья кладут кусочек дуката 

или изюмину. Выпекают изделия при 230-240°С. 

22. Песочное печенье «Лимонное». Масло сливочное растирают добела с сахаром, 



добавляют лимонную эссенцию, аммоний, мед и, продолжая взбивание, вводят 

понемногу меланж, смешанный с молоком. В пышную взбитую массу добавляют 

муку, перемешанную с содой. Готовое тесто раскатывают пластом толщиной 5 мм и 

круглой выемкой диаметром 40 мм вырезают лепешки, которые кладут на сухие 

листы и выпекают при температуре 240°С.  

23. Тесто готовят так же, как для кекса «Столичный», только вместо масла сливочного 

используют маргарин. Выпекают в прямоугольных формах, смазанных жиром или 

выстланных бумагой. Для улучшения внешнего вида по верху кекса проводят смоченной в 

масле лопаткой. Выпекают, охлаждают, вынимают из формы, посыпают сахарной пудрой. 

24. Приготовление заварного печенья. Налить воду в кастрюлю, положить масло и 

соль, довести до кипения, снять с плиты. Всыпать муку и сильно перемешать. Поставить 

кастрюлю вновь на огонь, нагревать, помешивая, пока тесто не начнет отходить от стенок. 

Слегка охладить его и добавить по одному все яйца, после каждого тщательно 

перемешивая. Добавить цедру лимона либо кокосовую стружку и сахар по вкусу. Чайной 

ложкой отсадить тесто на смазанный противень и выпекать в духовке при температуре 

2000С около 40 мин. (Если вместо сахара и цедры добавить в заварное тесто немного 

тертого сыра или красного перца, получится закусочное печенье.) 

25. Приготовление масляного бисквита. Яйца с сахаром взбивают, как при приготовлении 

бисквита основного, в конце взбивания в 1–3 приема добавляя муку, смешанную с 

крахмалом, и тонкой струей вливают горячее (но не кипящее) масло. Замешивают тесто с 

маслом снизу вверх, так как масло, как более тяжелое, оседает. Горячее масло не должно 

соприкасаться с не промешанной мукой, от этого образуются не размешиваемые комки. 

При приготовлении бисквита этим способом количество яиц увеличивают, а масла – 

уменьшают. 

3.3. Практические задания к экзамену: 

1. Ситуационная задача: при приготовлении пирожных вы обнаруживаете, что у вас нет 

необходимого количества масла. Что делаете? 

2. Ситуационная задача: вы печете печенье, но оно начинает прилипать к противню. Что 

делаете? 

3. Ситуационная задача: вам нужно сделать пончики, но у вас нет соды. Что делаете? 

4. Ситуационная задача: вы готовите тесто для слоеного пирога, но оно получается 

слишком мягким и неудобным для работы. Что делаете? 

5. Ситуационная задача: в процессе приготовления бисквитного торта он стал опадаться 

по центру. Что делаете? 

6. Ситуационная задача: Вы хотите приготовить плетеное дрожжевое печенье, но ваше 

тесто не поднимается. Что делаете? 

Ответ:  

7. Ситуационная задача: Вам нужно приготовить творожные пирожки, но творога нет в 

наличии. Что делаете? 

8. Ситуационная задача: Вы выпекаете кекс, но он выглядит бледным и не пропеченным. 

Что делаете? 

9. Ситуационная задача: Вам нужно приготовить бисквит с шоколадной глазурью, но 

шоколада нет в наличии. Что делаете? 

10. Ситуационная задача: Вы готовите сладкий пирог, но случайно пересолили тесто. Что 

делаете? 



11. Ситуационная задача: Охарактеризуйте технологию приготовления пирога 

«Московского». Варианты отпуска, условия и сроки хранения. Требования к качеству.  

12. Ситуационная задача: Вы работаете кондитером и вам необходимо провести проверку 

органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к изготовляемым 

изделиям. Ваши действия? 

13. Ситуационная задача: Вам необходимо провести краткий инструктаж по ОТ, ТБ, 

санитарии при работе с дрожжевым тестом. 

14. Ситуационная задача: предложите, используемое оборудование и инвентарь для 

работы в кондитерском цехе по производству дрожжевого теста. 

15. Ситуационная задача: Выпеченные вафельные листы непористые. В чем причина? 

Ваши действия. 

16. Ситуационная задача: при приготовлении дрожжевого теста получилось тесто с 

пониженным объемом. Объясните причину и укажите пути исправления этого дефекта. 

17. Ситуационная задача: Готовые изделия из пресного сдобного теста рассыпаются. В чем 

причина? Ваши действия. 

18. Ситуационная задача: Бисквитный полуфабрикат плотный, небольшого объема. Укажите 

причину дефекта и способы его исправления. 

19. Ситуационная задача: при приготовлении дрожжевого теста была нарушена 

технология: процесс брожения проходит недостаточно интенсивно. Объясните причины и 

назовите способы устранения? 

20. Ситуационная задача: готовые пряники жесткие, резинистые. В чем причина? Ваши 

действия. 

21. Ситуационная задача: почему при выпекании изделий из дрожжевого теста, они 

получились с бледно-окрашенной коркой, имеют непропечённый, заминающийся, 

влажный на ощупь мякиш? Объясните причину. 

22. Ситуационная задача: Вы для работы получили муку с посторонним запахом. Можно 

ли использовать такую муку? Если можно то, для каких изделий? 

23. Ситуационная задача: при выпечке полуфабрикатов из пресного слоеного теста 

изделия получились сухие, сжатые. Объясните причину. 

24. Ситуационная задача: миндальный полуфабрикат после выпечки получился сухой и 

жесткий. Чем это может быть вызвано? 

25. Ситуационная задача: при приготовлении бисквита, бисквитный полуфабрикат имеет 

подгорелую или темно-коричневую утолщенную корочку. Объясните причину. Как 

исправить дефект? 

4.Эталоны ответов на практические задания 

1. Можно заменить масло на маргарин или сливочное масло, используя их в том же 

количестве. 

2. Перед выпеканием пекарский противень можно смазать тонким слоем масла или 

использовать пергаментную бумагу для предотвращения прилипания печенья. 

3. Соду можно заменить разрыхлителем, добавив его в соответствующем количестве, 

указанном на упаковке. 

4. Положите тесто в холодильник на несколько минут, чтобы оно остыло и стало более 

легким в обращении. 

5. Прежде чем выпекать, убедитесь, что духовка уже достаточно нагрелась. Также можно 

попробовать использовать меньший диаметр формы для равномерного нагрева теста. 



6. Проверьте свежесть дрожжей - если они устарели, то тесто не поднимется. Также 

убедитесь, что тесто находится в достаточно теплом месте для процесса брожения. 

7. Творог можно заменить мягким сыром, например, рикоттой или фетой, или 

использовать домашний йогурт, предварительно слить лишние жидкости. 

8. Убедитесь, что духовка достаточно нагрелась и оставьте кекс немного дольше в 

духовке, чтобы он пропекся полностью. 

9. Шоколад можно заменить какао-порошком, смешанным с сливками или молоком, 

чтобы сделать глазурь. 

10. Добавьте немного сахара или меда в тесто, чтобы компенсировать излишний вкус 

соли. 

11. Тесто готовят безопарным способом. На подпыленном мукой столе раскатывают 

скалкой тесто в пласт толщиной 1 см, накатывают его на скалку и перекладывают на 

смазанный жиром противень или железный лист. Повидло или джем подогревают до t 350, 

легче распределить его на пироге, кроме того, тепло благоприятно действует на дрожжи, 

ускоряя процесс расстойки, фруктовую начинку размазывают равномерно по поверхности 

пирога, оставляя по краям расстояние около 1-1,5 см. После этого раскатывают скалкой 

второй пласт теста толщиной 5-6 см. и разрезают на длинные полоски шириной 1,5-2 см. 

Полоски укладывают на пирог. После этого вокруг пирога срезают выступающие части 

полосок и ставят пирог в тёплое место для расстойки. За 5-8мин. до выпечки верхнюю 

часть пирога (сетку) смазывают яйцами. Выпекают пирог при t 210 -2300С, после чего его 

перекладывают на доску или фанеру. Нельзя оставлять готовый пирог на листе или 

противне, так как нижняя часть пирога становится влажной, на ней появляются чёрные 

пятна и пирог приобретает неприятный привкус. Остывший пирог разрезают на куски 

весом по 50 -75 или 100 г. Требования к качеству: поверхность, блестящая светло-

коричневого цвета, мягкий, пористый, хорошо пропечённый, при надавливании 

пружинистый. На разрезе равномерное распределение начинки. 

12. Все используемое сырье должно отвечать требованиям качества, установленным 

государственными стандартами и условиями, соответствовать технологическим 

требованиям к изготовляемым изделиям. Запрещается использовать недоброкачественные 

продукты и дополнительные ингредиенты, яйца водоплавающей птицы, миражные (из 

инкубатора) куриные яйца, продукты и ингредиенты сомнительного качества. 

13. Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности при 

работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и режущими 

предметами; с правилами санитарии и гигиены при приготовлении безопарного теста и 

изделий из него. 

14. Шкаф холодильный, машина тестомесильная, весы настольные, шкаф расстоечный, 

стол производственный, электрическая плита, сито, ножи, кастрюли 2 л, миски, ложки 

столовые, лопатки, мерная кружка, кондитерские листы, моечная ванна, выемки 

фигурные, скребки, кисти, нож для теста, тарелки подставные, тарелки порционные, 

венчики, доски разделочные. 

15. Причина: низкая температура выпечки, длительная выпечка. Необходимо: повысить 

температуру выпечки. 

16. Причина: плохое качество дрожжей. Необходимо: увеличить дозу дрожжей, 

произвести активацию дрожжей. 

17. Причина возникновения: много жира; вместо яиц положены желтки. 



18. Причина возникновения: мука с большим содержанием клейковины (без добавления 

крахмала); недостаточно взбиты яйца; длительный замес с мукой; тесто долго не 

выпекалось; механическое воздействие при выпечке; увеличенное количество муки. 

19. Причина возникновения: тесто охладилось ниже 100С или перегрето и имеет 

температуру выше 550С. Не доброкачественные дрожжи. Способ устранения: подогреть 

тесто постепенно до 300С и добавить свежие дрожжи. 

20. Причина возникновения: мало сахара; высокая температура теста при замесе; 

длительный замес. 

21. Причина возникновения: недостаточная длительность выпечки или недостаточный 

нагрев печи. Способ устранения: увеличить нагрев и время выпечки.  

22. Такую муку можно использовать для изделий из пряничного теста. 

23. Причина возникновения: листы не смочили водой; перед формованием тесто мало 

охладили. 

24.  Причина возникновения: низкая температура выпечки. 

25. Причина возникновения: Чрезмерная длительность выпекания, высокая температура, 

зачистить теркой или ножом. 

Оценка запланированных результатов по ПМ 05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  

Результаты обучения (элементы) Показатели оценки результата 

(коды компетенций) 

МДК 05.01. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

У 1. Рационально организовывать, проводить 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, 

безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

У 2. Соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

У 3. Выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

У 4. Хранить, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с 

учетом требований к безопасности. 

- выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование,  инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку,  

поддерживать порядок на рабочем

  месте кондитера в

 соответствии с  

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

- выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

З 1. Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З 2. Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 



производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

З 3. Ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

З 4. Методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

З 5. Правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

З 6. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных 

изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

 

- требования охраны труда, пожарной 

безопасности производственной 

санитарии организации питания; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  

- способы и правила 

порционирования (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; условия, 

сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, 

исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку 

и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

У 1. Рационально организовывать, проводить 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, 

безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

У 2. Соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

- организовывать их хранение в 

процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

- выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 



применения пряностей и приправ; 

У 3. Выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

У 4. Хранить, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с 

учетом требований к безопасности. 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и 

тортов в соответствии с рецептурой; 

проверять качество пирожных и 

тортов перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

 

 

 

 

- критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; виды, 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

 

- техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; виды, назначение 

посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

 

 

 

З 1. Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

З 2. Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

З 3. Ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

З 4. Методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

З 5. Правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

З 6. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, 

исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, 

осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку 

и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, 

необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, клиентами. 



ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента. 

 

4. Комплект билетов – 25 шт. 

5. Оценочная ведомость по профессиональному модулю. 

6. Сводный экзаменационный протокол на группу студентов по экзамену по 

профессиональному модулю. 

Образец билета: 

 

МИНИСТЕРСТВО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

И ЗАНЯТОСТИ НАСЕЛЕНИЯ ПРИМОРСКОГО КРАЯ 

краевое государственное автономное  

профессиональное образовательное учреждение 

«Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

Утверждаю 

Заместитель директора 

__Борзенкова Е.К.___ 

              (Ф.И.О.) 

_______________________  
(подпись) 

«____» __________20__г. 

Экзаменационный билет №1 

по ПМ 05. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  

Группа(ы)___________  

Специальность: 43.01.09 Повар, 

кондитер 

Рассмотрено на заседании 

цикловой методической 

комиссии 

Председатель___(Ф.И.О.) 

___Шульга Н.В.____ 
(подпись) 

«___»_______20__г.  

 

1. Технология приготовления сиропа для пропитки.  

2. Ситуационная задача: при приготовлении пирожных вы обнаруживаете, что у вас 

нет необходимого количества масла. Что делаете? 

 

Критерии оценок ответов обучающихся 

Оценка 5 «отлично» - оценивается ответ, если обучающийся свободно, с глубоким 

знанием материала, правильно, последовательно и полно отвечает на поставленный 

вопрос и решает ситуационную задачу. Самостоятельно решает вопрос по данной 

ситуации. 

Оценка 4 «хорошо» - выставляется, если обучающийся допустил небольшие погрешности 

в ответе и в решении ситуационной задачи. 



Оценка 3 «удовлетворительно» - выставляется, если обучающийся недостаточно 

правильно, с существенными ошибками, с затруднениями, он все же сможет при 

необходимости решить подобную задачу на практике. 

Оценка 2 «неудовлетворительно» выставляется, если обучающийся не справился с 

ответом на вопрос и решением ситуационной задачи. 
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