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Назначение фонда оценочных средств
Фонд оценочных средств составляется в соответствии с требованиями ФГОС

СПО для проведения промежуточной аттестации обучающихся по преддипломной
практике  на  соответствие  их  учебных  достижений  поэтапным  требованиям
программы  подготовки  специалистов  среднего  звена  (ППССЗ)  по  специальности
СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Фонд  оценочных  средств  для  проведения  промежуточной  аттестации
обучающихся по преддипломной практике включает в себя: перечень компетенций с
указанием этапов их формирования в процессе освоения ППССЗ; типовые задания,
необходимые  для  оценки  планируемых результатов  обучения  по  преддипломной
практике; методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений  и  практического  опыта,  характеризующих  этапы  формирования
компетенций.

Фонд  оценочных  средств  сформирован  на  основе  ключевых  принципов
оценивания:

- валидности: объекты оценки должны соответствовать поставленным целям
обучения;

-  надежности:  использование  единообразных  стандартов  и  критериев  для
оценивания достижений;

- объективности: разные обучающиеся должны иметь равные возможности для
достижения успеха.

Основными параметрами и свойствами оценочных материалов являются:
- компетентностный  подход,  соотнесение  оценочных  материалов  с

оцениваемыми компетенциями;
- компетентностный  подход  при  формировании  критериев  оценки  знаний,

умений и навыков обучающихся;
- содержание  (состав  и  взаимосвязь  структурных  единиц  оценочных

материалов);
- объем (количественный состав оценочных материалов);
- качество  оценочных  материалов  в  целом,  обеспечивающее  получение

объективных  и  достоверных  результатов  при  проведении  текущего  и
промежуточного контроля.
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РАЗДЕЛ I. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ С УКАЗАНИЕМ
КВАЛИФИКАЦИОННЫХ ЗАДАНИЙ

1.1. Перечень формируемых компетенций
Код

компетенц
ии

Наименование результата обучения

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 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
ПК 1.1. Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,  материалов  для

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов,

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.
ПК 1.3. Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов  для  блюд,

кулинарных изделий сложного ассортимента.
ПК 1.4. Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  полуфабрикатов  с  учетом  потребностей

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.1. Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,  материалов  для

приготовления  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного  ассортимента  в
соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  реализации супов
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания.

ПК 2.3. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих  соусов  сложного
ассортимента.

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

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих
блюд  из  мяса,  домашней  птицы,  дичи  и  кролика  сложного  ассортимента  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.8. Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,
закусок,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с  учетом  потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.1. Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,  материалов  для
приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и

5



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

холодных  закусок  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

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

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

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

ПК 4.1. Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,  материалов  для
приготовления холодных и  горячих сладких блюд,  десертов,  напитков в соответствии с
инструкциями и регламентами.

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

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

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

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

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в
том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.1. Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,  материалов  для
приготовления  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

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

ПК 5.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к  реализации
хлебобулочных  изделий  и  праздничного  хлеба  сложного  ассортимента  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных
и  тортов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.6. Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с  учетом  потребностей
различных категорий потребителей.

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных
видов  меню  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания.

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала
с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.
ПК 6.5. Осуществлять  инструктирование,  обучение  поваров,  кондитеров,  пекарей  и  других

категорий работников кухни на рабочем месте.
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1.2. Перечень компетенций с указанием квалификационных заданий
Формируемые
компетенции

Планируемые результаты обучения по
практике, характеризующие этапы

формирования компетенций

Квалификационные задания

ОК  01.
Выбирать
способы
решения  задач
профессиональн
ой деятельности,
применительно к
различным
контекстам.

Знать:
актуальный  профессиональный  и

социальный  контекст,  в  котором  приходится
работать и жить;

основные  источники  информации  и
ресурсы для решения

задач и проблем в профессиональном и/или
социальном контексте;

алгоритмы  выполнения  работ  в
профессиональной  и  смежных  областях;
методы  работы  в  профессиональной  и
смежных сферах;

структура плана для решения задач;
порядок оценки результатов решения задач

профессиональной деятельности.
Уметь:
распознавать  задачу  и/или  проблему  в

профессиональном  и/или  социальном
контексте;  анализировать  задачу  и/или
проблему  и  выделять  ее  составные  части;
определять этапы решения задачи;

выявлять  и  эффективно  искать
информацию,  необходимую  для  решения
задачи и/или проблемы;

составлять  план  действия;  определять
необходимые ресурсы;

владеть  актуальными  методами  работы  в
профессиональной и смежных сферах;

реализовать составленный план;
оценивать  результат  и  последствия  своих

действий  (самостоятельно  или  с  помощью
наставника).

1. Для приготовления 100 штук 
булочек ванильных расход 
пшеничной муки должен составить 
6755 г. На приготовление поступила
мука с влажностью 12,5%. Сколько 
должно быть израсходовано муки 
для приготовления булочек 
ванильных?

3. При изготовлении 1000 штук 
булочек расход муки должен 
составить 40 кг. Поступившая на 
предприятие мука имеет влажность 
16%. Сколько потребуется муки для 
изготовления 1000 булочек.

3. Рассчитать выход при выпечке 
100 штук булочек массой по 50 г, 
масса изделий до выпекания 5,8 кг, 
масса выпеченных булочек 5 кг. 
Потери в массе при выпекании 0,8 
кг.

ОК  02.
Организовывать
собственную
деятельность,
выбирать
типовые  методы
и  способы
выполнения
профессиональн
ых  задач,
оценивать  их
эффективность и
качество.

Знать:
номенклатура  информационных

источников,  применяемых  в
профессиональной деятельности;

приемы  структурирования  информации;
формат  оформления  результатов  поиска
информации

Уметь:
определять  задачи  поиска  информации;

определять  необходимые  источники
информации;

планировать  процесс  поиска;
структурировать получаемую информацию;

выделять  наиболее  значимое  в  перечне
информации;  оценивать  практическую
значимость результатов поиска;

оформлять результаты поиска.

1. В поступившей на предприятие 
общественного питания 
белокочанной капусте обнаружены 
гусеницы и их личинки. Как 
подготовить такую капусту для 
приготовления фарша?

2. Рассчитать рецептуру 
приготовления фарша мясного с 
луком для приготовления 80 шт 
беляшей.

3. Составить инструкционную карту
приготовления помады основной.

4. Составить технологическую 
схему приготовления фарша 
картофельного с луком

5. Сколько потребуется фарша из 
творога для приготовления 50 шт 
сочней выходом 110 гр?

ОК  03. Знать: 1.  Посетитель  предприятия
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Планировать  и
реализовывать
собственное
профессиональн
ое  и  личностное
развитие.

содержание  актуальной  нормативно-
правовой документации;

современная  научная  и  профессиональная
терминология;

возможные траектории профессионального
развития и самообразования

Уметь:
определять  актуальность

нормативноправовой  документации  в
профессиональной деятельности;

выстраивать  траектории
профессионального и личностного развития

общественного  питания  заказал
блюдо  «Блины  с  маслом».  Как  вы
приготовите  и  подадите  данное
блюдо  посетителю?  При  какой
температуре  будете  подавать
готовое блюдо?

2.  Вы  работаете  кондитером,
готовите  изделия  с  кремом.
Перечислите  правила  личной
гигиены,  которые  вам  необходимо
соблюдать.  Перечислите  правила
производственной  санитарии,
которые  необходимо  соблюдать
кондитеру.

3.  Перечислить  какие  правила
официант  должен  помнить,
раскладывая  приборы,  ставя
тарелки, блюда.

ОК 04.  Работать
в  коллективе  и
команде,
эффективно
взаимодействова
ть  с  коллегами,
руководством,
клиентами.

Знать:
психология коллектива;
 психология личности;
основы проектной деятельности
Уметь:
организовывать  работу  коллектива  и

команды;
взаимодействовать  с  коллегами,

руководством, клиентами

1.  Составить  штатное  расписание
производственного  участка
предприятия питания

2.  Заполнить  в  бракеражном
журнале органолептическую оценку
качества на разработанное блюдо

3.  Составить  график  сроков
повышения квалификации поваров в
табличной  форме  с  учетом
нормативных требований

4.  Составить  график  выхода  на
работу двух бригад поваров

ОК  05.
Осуществлять
устную  и
письменную
коммуникацию
на
государственном
языке  с  учетом
особенностей
социального  и
культурного
контекста.

Знать:
особенности  социального  и  культурного

контекста;
правила  оформления  документов.

Уметь:
излагать  свои  мысли  на  государственном

языке;
оформлять документы

1.  Подготовить  технологическую
карту блюда русской национальной
кухни «Пожарские котлеты»

2.  Подготовить  технологическую
карту блюда русской национальной
кухни «Сибирские пельмени»

3.  Подготовить  технологическую
карту блюда русской национальной
кухни «Гурьевская каша»

4. Составить технологическую карту
для  блюда  «Ризотто  с  грибами  и
сыром»

5. Составить технологическую карту
для  блюда  «Жюльен  с  курицей  и
грибами»

ОК  09.
Использовать
информационны
е  технологии  в
профессиональн

Знать:
современные  средства  и  устройства

информатизации;
порядок  их  применения  и  программное

обеспечение  в  профессиональной

1.  Составить  калькуляционную
карточку  блюд  и  кондитерских
изделий

2.  При  помощи  ППП  провести  и
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ой деятельности. деятельности
Уметь:
применять  средства  информационных

технологий  для  решения  профессиональных
задач;

использовать  современное  программное
обеспечение

документально  оформить
результаты инвентаризации.

3.  Калькулирование  себестоимости
осуществляется  различными
методами.  Перечислите  какими  и
каким образом.

ОК  11.
Планировать
предпринимател
ьскую
деятельность  в
профессиональн
ой сфере.

Знать:
основы  предпринимательской

деятельности;
основы финансовой грамотности;
правила разработки бизнес-планов;
порядок выстраивания презентации;
кредитные банковские продукты
Уметь:
выявлять  достоинства  и  недостатки

коммерческой идеи;
презентовать  идеи  открытия  собственного

дела в профессиональной деятельности;
оформлять бизнес-план;
рассчитывать  размеры  выплат  по

процентным ставкам кредитования

1.  Вкладчик  размещает  100  000
рублей  на  банковском  депозите
сроком  на  1  год.  Банк  предлагает
размещение  денежных  средств  на
вклад  под  9,6%  годовых  с
ежемесячным  начислением  и
капитализацией  процентов.  Какую
сумму вкладчик получит через год?

2.  Вкладчик  размещает  500  000
рублей  на  банковском  депозите
сроком на 1 год под 10,2% годовых
с  ежемесячным  начислением  и
капитализацией  процентов.  Какую
сумму вкладчик получит через год?

3.  Вкладчик  размещает  300  000
рублей  на  банковском  депозите
сроком на 1 год под 0,8% в месяц с
капитализацией  процентов.  Какую
сумму вкладчик получит через год?

ПК  1.1.
Организовывать
подготовку
рабочих  мест,
оборудования,
сырья,
материалов  для
приготовления
полуфабрикатов
в соответствии с
инструкциями  и
регламентами.

Знать:
требования  охраны  труда,  пожарной
безопасности и производственной санитарии в
организации питания;
виды,  назначение,  правила  безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,
весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними;
Уметь:
обеспечивать  наличие,  контролировать
хранение  и  рациональное  использование
сырья,  продуктов  и  материалов  с  учетом
нормативов, требований к безопасности;
оценивать  их  качество  и  соответствие
технологическим требованиям;
организовывать  и  проводить  подготовку
рабочих  мест,  технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциями и регламентами;
применять  регламенты,  стандарты  и
нормативно-техническую  документацию,
соблюдать  санитарно-эпидемиологические
требования;
Иметь практический опыт в:
организации  и  проведении  подготовки
рабочих  мест,  подготовки  к  работе  и
безопасной  эксплуатации  технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов в

1.  Составьте  схему
технологического  процесса
изготовления  полуфабриката
«Грибы свежие очищенные».

2.  Известно,  что  в  процессе
изготовления  полуфабрикатов  из
грибов  будет  задействовано
следующее  оборудование:
подтоварники, стол с ванночками и
отверстиями для удаления отходов,
моечные  ванны,  производственный
стол,  стеллаж.  Начертите  схему
расположения  оборудования,
обозначьте его.

3.  Перечислите  виды  инвентаря,
которые  будут  использованы  в
процессе  изготовления
полуфабриката
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соответствии с инструкциями и регламентами;
подборе  в  соответствии  с  технологическими
требованиями, оценке качества, безопасности,
обработке различными методами экзотических
и  редких  видов  сырья,  приготовлении
полуфабрикатов сложного ассортимента;

ПК  1.2.
Осуществлять
обработку,
подготовку
экзотических  и
редких  видов
сырья:  овощей,
грибов,  рыбы,
нерыбного
водного  сырья,
дичи.

Знать:
ассортимент, требования к качеству, условиям
и  срокам  хранения  традиционных,
экзотических  и  редких  видов  сырья,
изготовленных из них полуфабрикатов;
рецептуру,  методы обработки экзотических и
редких  видов  сырья,  приготовления
полуфабрикатов сложного ассортимента;
способы  сокращения  потерь  в  процессе
обработки  сырья  и  приготовлении
полуфабрикатов;
правила охлаждения, замораживания, условия
и  сроки  хранения  обработанного  сырья,
продуктов, готовых полуфабрикатов;
правила составления заявок на продукты.
Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,
разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
полуфабрикатов  в  зависимости  от  изменения
спроса;
соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;
использовать  различные  способы  обработки,
подготовки  экзотических  и  редких  видов
сырья,  приготовления  полуфабрикатов
сложного ассортимента;
организовывать упаковку на вынос, хранение с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.
Иметь практический опыт в:
разработке ассортимента полуфабрикатов;
разработке,  адаптации  рецептур
полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости
сырья,  продуктов,  изменения  выхода
полуфабрикатов;
упаковке,  хранении  готовой  продукции  и
обработанного  сырья  с  учетом  требований  к
безопасности;
контроле  качества  и  безопасности
обработанного сырья и полуфабрикатов;
контроле хранения и расхода продуктов

1.  Составьте  схему
технологического  процесса
обработки  чешуйчатой  рыбы,
осуществите  подбор  необходимого
оборудования.

2.  Составьте  схему
технологического  процесса
обработки  осетровой  рыбы,
осуществите  подбор  необходимого
оборудования.

3.  Составьте  схему
технологического  процесса
обработки  домашней  птицы,
осуществите  подбор  необходимого
оборудования и инвентаря.

4.  Составьте  схему
технологического  процесса
обработки  мяса,  осуществите
подбор необходимого оборудования
и инвентаря.

5.  Составьте  схему
технологического  процесса
обработки  кролика,  осуществите
подбор необходимого оборудования
и инвентаря.

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

Знать:
ассортимент, требования к качеству, условиям
и  срокам  хранения  традиционных,
экзотических  и  редких  видов  сырья,
изготовленных из них полуфабрикатов;
рецептуру,  методы обработки экзотических и
редких  видов  сырья,  приготовления
полуфабрикатов сложного ассортимента;
способы  сокращения  потерь  в  процессе
обработки  сырья  и  приготовлении

1.  Отходы  при  обработке  лука
составили 48 кг, или 16% от массы
обработанного  лука.  Определите,
сколько было обработано лука.

2.  Для  приготовления  50  порций
шпигованного  мяса  необходимо
взять  15,9  кг  лопаточной  части
баранины.  Сколько  необходимо
разделать  для  этого  баранины  1
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ассортимента. полуфабрикатов;
правила охлаждения, замораживания, условия
и  сроки  хранения  обработанного  сырья,
продуктов, готовых полуфабрикатов;
правила составления заявок на продукты.
Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,
разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
полуфабрикатов  в  зависимости  от  изменения
спроса;
соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;
использовать  различные  способы  обработки,
подготовки  экзотических  и  редких  видов
сырья,  приготовления  полуфабрикатов
сложного ассортимента;
организовывать упаковку на вынос, хранение с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.
Иметь практический опыт в:
разработке ассортимента полуфабрикатов;
разработке,  адаптации  рецептур
полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости
сырья,  продуктов,  изменения  выхода
полуфабрикатов;
упаковке,  хранении  готовой  продукции  и
обработанного  сырья  с  учетом  требований  к
безопасности;
контроле  качества  и  безопасности
обработанного сырья и полуфабрикатов;
контроле хранения и расхода продуктов

категории?

3.  Определите  количество
котлетного мяса, которое получится
при  разделке  210  кг  говядины  II
категории.

4.  Определите  количество  перца
сладкого,  необходимое  для
получения  35  кг  сырого
подготовленного  для
фарширования.

5.  При  очистке  картофеля  в
картофелеочистительной  машине
часть  картофеля  была  очищена  от
кожуры, а у другой части вместе с
кожурой  была  счищена
значительная  часть  мякоти.  Как  не
допустить  этой ошибки? Нужна ли
обработка  картофеля  после
механической очистки?

6. 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.

7.  На  предприятие  общественного
питания  поступили  замороженные
овощи  (быстрой  заморозки).  Вам
предстоит  приготовить  из  этих
овощей  отварное  блюдо.  Как  вы
поступите,  чтобы  при  варке
максимально  сохранить  пищевую
ценность овощей?

ПК  1.4.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
полуфабрикатов
с  учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
ассортимент, требования к качеству, условиям
и  срокам  хранения  традиционных,
экзотических  и  редких  видов  сырья,
изготовленных из них полуфабрикатов;
рецептуру,  методы обработки экзотических и
редких  видов  сырья,  приготовления
полуфабрикатов сложного ассортимента;
способы  сокращения  потерь  в  процессе
обработки  сырья  и  приготовлении
полуфабрикатов;
правила охлаждения, замораживания, условия
и  сроки  хранения  обработанного  сырья,
продуктов, готовых полуфабрикатов;
правила составления заявок на продукты.
Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,
разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
полуфабрикатов  в  зависимости  от  изменения
спроса;
соблюдать  правила  сочетаемости,

1.  Составить  технологическую
схему  процесса  обработки  тушки
птицы  (замороженной
полупотрошённой).  Перечислите
требования к качеству.

2.  При разделке чешуйчатой рыбы,
используемой целиком, получили 25
кг  полуфабрикатов.  Определить
количество  обработанной  рыбы,
если отходы составили 20%

3.  Составьте  технологическую
схему  приготовления  рыбной
котлетной  массы.  Перечислите
ассортимент  сложных
полуфабрикатов из неё.

4. После обвалки части туши масса
мяса  составила  42  кг.  Потери  при
обработке - 26%. Сколько мяса было
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взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;
использовать  различные  способы  обработки,
подготовки  экзотических  и  редких  видов
сырья,  приготовления  полуфабрикатов
сложного ассортимента;
организовывать упаковку на вынос, хранение с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.
Иметь практический опыт в:
разработке ассортимента полуфабрикатов;
разработке,  адаптации  рецептур
полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости
сырья,  продуктов,  изменения  выхода
полуфабрикатов;
упаковке,  хранении  готовой  продукции  и
обработанного  сырья  с  учетом  требований  к
безопасности;
контроле  качества  и  безопасности
обработанного сырья и полуфабрикатов;
контроле хранения и расхода продуктов

обработано?

5. Сколько филе можно получить из
80  кг  судака  неразделанного  для
жаренья  во  фритюре,  если  потери
составляют  52%  (38,4  кг,  42,6
кг,15,8кг)

6.  Для  приготовления  мясных
полуфабрикатов  применяют
различные  приёмы  -  нарезку,
отбивание,  подрезание  сухожилий,
шпигование,  маринование.
Выберите  приёмы,  необходимые
для  изготовления  следующих
полуфабрикатов:  ромштекс,
шашлык.

7.  Определить  выход  тушек  после
холодной  обработки  30,5  кг  кур
полупотрошеных  1  категории.
Сборник рецептур. 2002 г.

8. При обвалке бараньей туши весом
50 кг получено 32,1 кг чистого мяса.
Определить  какой  категории
поступила  баранина  если  потери
при  обвалке  составляют  для  1
категории –  28,5  %,  2  категории –
33,8 %

ПК  2.1.
Организовывать
подготовку
рабочих  мест,
оборудования,
сырья,
материалов  для
приготовления
горячих  блюд,
кулинарных
изделий, закусок
сложного
ассортимента  в
соответствии  с
инструкциями  и
регламентами.

Знать:
требования  охраны  труда,  пожарной

безопасности и производственной санитарии в
организации питания;

виды,  назначение,  правила  безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,
весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними;

Уметь:
обеспечивать  наличие,  контролировать

хранение  и  рациональное  использование
сырья,  продуктов  и  материалов  с  учетом
нормативов, требований к безопасности;

оценивать  их  качество  и  соответствие
технологическим требованиям;

организовывать  и  проводить  подготовку
рабочих  мест,  технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциями и регламентами;

Иметь практический опыт в:
организации  и  проведении  подготовки

рабочих  мест,  подготовки  к  работе  и
безопасной  эксплуатации  технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциями и регламентами;

подборе  в  соответствии  с

1. Масса отварного картофеля 25 кг.
Определите  процент  потерь  при
тепловой  обработке,  процент
отходов  при  механической
обработке  и  массу  неочищенного
картофеля в апреле месяце.

2.  Взято  для  очистки  100  кг
картофеля  в  ноябре  месяце.
Определите  массу  картофеля
жареного брусочками фри.

3.  Рассчитайте  необходимое
количество продуктов необходимое
для приготовления 25 порций блюда
«Картофель,  запеченный  в
сметанном  соусе»  в  столовой  III
категории.  Замените  картофель
свежий пюре картофельным сухим.
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технологическими  требованиями,  оценке
качества,  безопасности  продуктов,
полуфабрикатов,  приготовлении  различными
методами,  творческом  оформлении,
эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных
изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

ПК  2.2.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации
супов  сложного
ассортимента  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  супов,  соусов,
горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
горячей кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  горячей  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки  стола  и  правила  подачи  горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
горячей кулинарной продукции в соответствии
с изменением спроса,  с  учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

применять,  комбинировать  различные
способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  супов,  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

организовывать  их  упаковку  на  вынос,
хранение с учетом требований к безопасности
готовой продукции;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  горячей

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы

1.  Составьте  технологическую
схему  производства  супа  с
чечевицей  №226.  Укажите
температурные  и  временные
режимы,  при  приготовлении
полуфабрикатов,  подаче  и  сроке
хранения  супов  с  бобовыми.
Опишите  полный  процесс
механической и тепловой обработки
овощных полуфабрикатов

2.  Составьте  технологическую
схему  производства  супа  с
макаронными  изделиями  №217.
Укажите  температурные  и
временные  режимы,  при
приготовлении  полуфабрикатов,
подаче  и  сроке  хранения  супов  с
макаронными  изделиями.  Опишите
полный  процесс  механической  и
тепловой  обработки  овощных
полуфабрикатов

3.  Составьте  технологическую
схему  производства  супа-пюре  из
репы  №241.  Укажите
температурные  и  временные
режимы,  при  приготовлении
полуфабрикатов,  подаче  и  сроке
хранения  супов-пюре.  Опишите
полный  процесс  механической  и
тепловой  обработки  овощных
полуфабрикатов

4.  Составьте  технологическую
схему  производства  супа-пюре  из
цветной  капусты  №244.  Укажите
температурные  и  временные
режимы,  при  приготовлении
полуфабрикатов,  подаче  и  сроке
хранения  супов-пюре.  Опишите
полный  процесс  механической  и
тепловой  обработки  овощных
полуфабрикатов

5.  Составьте  технологическую
схему  производства  супа-пюре  из
свежих  грибов  №249.  Укажите
температурные  и  временные
режимы,  при  приготовлении
полуфабрикатов,  подаче  и  сроке
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обслуживания;
упаковке,  хранении  готовой  продукции  с

учетом требований к безопасности;
контроле качества и безопасности готовой

кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов.

хранения  супов-пюре.  Опишите
полный  процесс  механической  и
тепловой  обработки  овощных
полуфабрикатов

ПК  2.3.
Осуществлять
приготовление,
непродолжитель
ное  хранение
горячих  соусов
сложного
ассортимента.

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  супов,  соусов,
горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
горячей кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  горячей  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки  стола  и  правила  подачи  горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
горячей кулинарной продукции в соответствии
с изменением спроса,  с  учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

применять,  комбинировать  различные
способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  супов,  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

организовывать  их  упаковку  на  вынос,
хранение с учетом требований к безопасности
готовой продукции;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  горячей

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с

1.  Рассчитать  количество  соуса
красного основного для отпуска 60
порций  блюда  «Язык  отварной  с
соусом»  в  столовой  II  категории.
Рассчитать  количество  продуктов
для приготовления этого соуса.

2.  Рассчитать  необходимое
количество  продуктов  для
приготовления  соуса  лукового  в
столовой 3  категории в  количестве
5,5  кг  (включая  продукты  для
приготовления  соуса  красного
основного рецептуры.

3.  Рассчитайте  необходимое
количество  продуктов  для
приготовления 3 кг соуса молочного
сладкого  по  II  колонке.  Замените
молоко цельное на молоко коровье
обезжиренное сухое.

4.  Рассчитайте  необходимое
количество  продуктов  для
приготовления  5  кг  соуса  белого
основного  в  столовой  3  категории
по  рецептуре,  включая  продукты
для  приготовления  бульона.
Замените  лук  репчатый  на  лук
репчатый сушеный.
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учетом требований к безопасности;
контроле качества и безопасности готовой

кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов.

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

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  супов,  соусов,
горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
горячей кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  горячей  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки  стола  и  правила  подачи  горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
горячей кулинарной продукции в соответствии
с изменением спроса,  с  учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

применять,  комбинировать  различные
способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  супов,  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

организовывать  их  упаковку  на  вынос,
хранение с учетом требований к безопасности
готовой продукции;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  горячей

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой

1. Рассчитайте количество жидкости
и  соли  для  варки  рассыпчатой
перловой  каши  из  5  кг  крупы
перловой промытой.

2. Рассчитайте количество жидкости
и  соли  для  варки  рассыпчатой
кукурузной  каши  из  10  кг  крупы
кукурузной промытой.

3.  Составьте  технологическую
схему  производства  блюда  №  344
Драники. Укажите температурные и
временные  режимы,  при  подаче  и
сроке  хранения.  Укажите,  для
какого  типа  предприятия
общественного питания готовится.

4.  Составьте  технологическую
схему  производства  блюда  №  346
Картофель, запеченный в сметанном
соусе с  грибами и луком.  Укажите
температурные  и  временные
режимы,  при  подаче  и  сроке
хранения.

5.  Составьте  технологическую
схему  производства  блюда  №369
Грибы,  запеченные  в  сметанном
соусе.  Укажите  температурные  и
временные  режимы,  при  подаче  и
сроке  хранения.  Укажите,  для
какого  типа  предприятия
общественного питания готовится

6.  Составьте  технологическую
схему  производства  блюда  №357
Суфле  из  моркови.  Укажите
температурные  и  временные
режимы,  при  подаче  и  сроке
хранения. Укажите, для какого типа
предприятия  общественного
питания готовится

7.  Какое  количество  моркови
припущенной дольками получиться
в  феврале  месяце  из  15  кг  сырой
неочищенной моркови.

8.  Какое  количество  картофеля
жареного  во  фритюре  брусочками
получиться в марте месяце из 10 кг
неочищенного картофеля.

9.  Рассчитайте  необходимое
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кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов.

количество  жидкости  и  соли  для
варки рассыпчатой ячневой каши из
4  кг  крупы,  а  также  объем  котла,
необходимый для варки каши.

ПК  2.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации
горячих блюд из
яиц,  творога,
сыра,  муки
сложного
ассортимента  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  супов,  соусов,
горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
горячей кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  горячей  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки  стола  и  правила  подачи  горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
горячей кулинарной продукции в соответствии
с изменением спроса,  с  учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

применять,  комбинировать  различные
способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  супов,  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

организовывать  их  упаковку  на  вынос,
хранение с учетом требований к безопасности
готовой продукции;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  горячей

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой

1.  На  предприятие  общественного
питания  поступил  творог  18%
жирности.  Для  каких  блюд  вы
используете  поступивший  творог?
Как  вы  подготовите  его  к
приготовлению  блюд?  Можно  ли
хранить  блюда  из  творога  (ответ
пояснить)?

2.  На  предприятие  общественного
питания в летний период поступило
яйцо  куриное.  Вам  необходимо
приготовить из него блюдо «Омлет
натуральный».  Как  вы  обработаете
яйцо при наличии на предприятии 3-
х  гнездовой  ванны?  Как  вы
поступите  при  обнаружении
недоброкачественного яйца? Можно
ли  предотвратить  попадание
недоброкачественного  яйца  в
основную массу?

3.  Вам  предстоит  приготовить
крупеник.  Но  на  предприятии
общественного питания нет свежего
яйца, есть только яичный порошок.
Как определить количество яичного
порошка  для  крупеника?  Как
подготовить  яичный  порошок  для
приготовления блюда?

4.  Вам  предстоит  приготовить
лапшевник  с  творогом.  Назовите
ингредиенты данного блюда. Какова
технологическая
последовательность  приготовления
готового  блюда?  Какие  дефекты
могут  возникнуть  при
несоблюдении  технологии
приготовления данного блюда?
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кулинарной продукции;
контроле хранения и расхода продуктов.

ПК  2.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации
горячих блюд из
рыбы,
нерыбного
водного  сырья
сложного
ассортимента  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  супов,  соусов,
горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
горячей кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  горячей  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки  стола  и  правила  подачи  горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
горячей кулинарной продукции в соответствии
с изменением спроса,  с  учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

применять,  комбинировать  различные
способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  супов,  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

организовывать  их  упаковку  на  вынос,
хранение с учетом требований к безопасности
готовой продукции;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  горячей

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.

1.  Какое  количество  порций  окуня
отварного  (филе)  можно  получить
из 4 кг окуня морского потрошеного
обезглавленного,  в  столовой  II
категории.

2.  Какое  количество  порций
ставриды жареной можно получить
из  7  кг  ставриды  океанической  в
столовой 3 категории.

3.  Составьте  технологическую
схему  производства  блюда  №  513
Зразы  рыбные  рубленые.  Укажите
температурные  и  временные
режимы,  при  подаче  и  сроке
хранения.  Опишите  процесс
первичной  обработки  рыбных
полуфабрикатов.

4.  Составьте  технологическую
схему  производства  блюда  №516
Тефтели  рыбные.  Укажите
температурные  и  временные
режимы,  при  подаче  и  сроке
хранения. Укажите, для какого типа
предприятия  общественного
питания готовится

5.  Составьте  технологическую
схему  производства  прозрачного
супа  из  индейки  №254.  Укажите
температурные  и  временные
режимы,  при  приготовлении
полуфабрикатов,  подаче  и  сроке
хранения  прозрачных  супов.
Укажите,  для  какого  типа
предприятия  общественного
питания  готовится.  Опишите
полный  процесс  механической  и
тепловой  обработки  овощных
полуфабрикатов
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ПК  2.7.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации
горячих блюд из
мяса,  домашней
птицы,  дичи  и
кролика
сложного
ассортимента  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  супов,  соусов,
горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
горячей кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  горячей  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки  стола  и  правила  подачи  горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
горячей кулинарной продукции в соответствии
с изменением спроса,  с  учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

применять,  комбинировать  различные
способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  супов,  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

организовывать  их  упаковку  на  вынос,
хранение с учетом требований к безопасности
готовой продукции;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  горячей

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.

1.  На  приготовление  60  порций
Чахохбили  ушло  13,02  кг  курицы
нетто.  Рассчитайте сколько курицы
брутто  уйдет  на  приготовление  41
порций  этого  блюда,  если  при
обработке курицы на одну порцию
терялось 101 г.

2. Какова масса отваренной курицы,
если масса заправленной тушки 1,8
кг.  Определите количество отходов
при порционировании.

3.  Опишите  способы  и  результаты
его выполнения.
технологическую  схему
производства куриного прозрачного
супа №254. Укажите температурные
и  временные  режимы,  при
приготовлении  полуфабрикатов,
подаче  и  сроке  хранения
прозрачных  супов.  Укажите,  для
какого  типа  предприятия
общественного  питания  готовится.
Опишите  полный  процесс
механической и тепловой обработки
овощных полуфабрикатов

ПК  2.8.
Осуществлять

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

1.  Разработать  алгоритм
приготовления  блюда:  «Бахух».
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разработку,
адаптацию
рецептур
горячих  блюд,
кулинарных
изделий,
закусок,  в  том
числе авторских,
брендовых,
региональных  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

условия  и  сроки  хранения  супов,  соусов,
горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
горячей кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  горячей  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки  стола  и  правила  подачи  горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
горячей кулинарной продукции в соответствии
с изменением спроса,  с  учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

применять,  комбинировать  различные
способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  супов,  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

организовывать  их  упаковку  на  вынос,
хранение с учетом требований к безопасности
готовой продукции;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  горячей

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.

Предложить  и  обосновать  выбор
технологического  оборудования,
инвентаря,  инструментов  для
организации  рабочего  места  и
выполнения  технологических
операций.

2.  Разработать  алгоритм
приготовления  блюда:
«Абрикосовая каша». Предложить и
обосновать выбор технологического
оборудования,  инвентаря,
инструментов  для  организации
рабочего  места  и  выполнения
технологических операций.

ПК  3.1.
Организовывать
подготовку
рабочих  мест,

Знать:
требования  охраны  труда,  пожарной

безопасности и производственной санитарии в
организации питания;

1. Составьте технологическую карту
и  технологическую  схему
приготовления  холодной  закуски
«Канапе с сыром и окороком»
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оборудования,
сырья,
материалов  для
приготовления
холодных  блюд,
кулинарных
изделий, закусок
в соответствии с
инструкциями  и
регламентами.

виды,  назначение,  правила  безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,
весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними;

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
холодной  кулинарной  продукции  в
соответствии  с  изменением  спроса  с  учетом
потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

обеспечивать  наличие,  контролировать
хранение  и  рациональное  использование
сырья,  продуктов  и  материалов  с  учетом
нормативов, требований к безопасности;

оценивать  их  качество  и  соответствие
технологическим требованиям;

организовывать  и  проводить  подготовку
рабочих  мест,  технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциями и регламентами;

Иметь практический опыт в:
организации  и  проведении  подготовки

рабочих  мест,  подготовки  к  работе  и
безопасной  эксплуатации  технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциями и регламентами;

подборе  в  соответствии  с
технологическими  требованиями,  оценке
качества,  безопасности  продуктов,
полуфабрикатов,  приготовлении  различными
методами,  творческом  оформлении,
эстетичной  подаче  холодных  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

2. Составьте технологическую карту
и  технологическую  схему
приготовления  холодной  закуски
«Корзиночки с салатом»

3. Составьте технологическую карту
и  технологическую  схему
приготовления  холодной  закуски
«Салат из свежих помидор и яблок»

ПК  3.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжитель
ное  хранение
холодных
соусов,  заправок
с  учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  холодных  блюд,
кулинарных  изделий  и  закусок  сложного
приготовления,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
холодной кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  холодной  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила

1.  Рассчитать  количество  сырья  и
продуктов для приготовления соуса
белого с яйцом, 50 порций по 75 гр.

2.  Рассчитать  количество  сырья  и
продуктов для приготовления соуса
белого с овощами, 30 порций по 75
гр.

3.  Рассчитать  количество  сырья  и
продуктов для приготовления соуса
грибного, 10 порций по 75 гр.

4.  Рассчитать  количество  сырья  и
продуктов для приготовления соуса
сметанного, 50 порций по 75 гр.
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сервировки стола и правила подачи холодных
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  холодной

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.
ПК  3.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации
салатов
сложного
ассортимента  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  холодных  блюд,
кулинарных  изделий  и  закусок  сложного
приготовления,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
холодной кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  холодной  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки стола и правила подачи холодных
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,

1.  Рассчитайте  выход  салата
дальневосточного  из  морской
капусты  (консервы)  для
приготовления  35  порций  при
закладке сырья массой брутто на 1
порцию 0,051 гр.

2.  Какое  количество  огурцов
маринованных  понадобится  для
замены  3,13  кг.  огурцов  солёных
при  приготовлении  салата
картофельного с огурцами?

3.  Рассчитать  количество  сырья  и
продуктов  для  приготовления  50
порций блюда «Салат картофельный
с кальмарами» с выходом 1 порции
150 гр.

4.  Рассчитать  количество  сырья  и
продуктов  для  приготовления  45
порций  блюда  «Салат  с  рыбой
горячего  копчения»,  с  выходом
порции 75 гр.

5.  Какое  количество  огурцов
маринованных  понадобится  для
замены  3,13  кг.  огурцов  солёных
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брендовых, региональных;
соблюдать  правила  сочетаемости,

взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  холодной

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.

при  приготовлении  салата
картофельного с огурцами?

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

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  холодных  блюд,
кулинарных  изделий  и  закусок  сложного
приготовления,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
холодной кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  холодной  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки стола и правила подачи холодных
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой

1.  Составьте  калькуляцию  блюда
«Канапе с паштетом».

2. Составить технологическую карту
и  технологическую  схему
приготовления «Канапе с килькой и
яйцом»

3. Составить технологическую карту
и  технологическую  схему
приготовления  «Канапе  с  икрой  и
севрюгой»
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продукции.
Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  холодной

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

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

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  холодных  блюд,
кулинарных  изделий  и  закусок  сложного
приготовления,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
холодной кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  холодной  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки стола и правила подачи холодных
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  холодной

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,

1.  Рассчитать  количество  сырья  и
продуктов  для  приготовления  30
порций блюда «Ассорти рыбное», с
выходом порции 120 гр. Определить
пищевую  и  энергетическую
ценность данного блюда

2.  Рассчитать  количество  сырья  и
продуктов  для  приготовления  20
порций  блюда  «Рыба
фаршированная  заливная  с
гарниром»,  с  выходом  порции  140
гр.  Определить  пищевую  и
энергетическую  ценность  данного
блюда.

3.  Рассчитать  количество  сырья  и
продуктов  для  приготовления  15
порций блюда «Сельдь рубленая», с
выходом порции 125 гр. Определить
пищевую  и  энергетическую
ценность данного блюда
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изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

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

Знать:
ассортимент,  требования  к  качеству,

условия  и  сроки  хранения  холодных  блюд,
кулинарных  изделий  и  закусок  сложного
приготовления,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
холодной кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  холодной  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки стола и правила подачи холодных
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  холодной

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.

1.  Рассчитать  количество  сырья  и
продуктов  для  приготовления  20
порций блюда «Заливное из дичи в
форме»,  с  выходом порции 125 гр.
Определить  пищевую  и
энергетическую  ценность  данного
блюда.

2.  Определите,  сколько  требуется
колбасы  сырокопчёной  для
получения 115 порций бутербродов
с  мясными  гастрономическими
продуктами  (выход  порции  0,075
гр.).

3.  Сколько  понадобится  продуктов
для  приготовления  45  порций
мясного ассорти, если используются
продукты каждого наименования 50
гр.  на  1  порцию?  В  состав  блюда
входят  следующие  продукты:
колбаса  сырокопчёная,  буженина,
рулет варёный и говядина особая

ПК  3.7. Знать: 1.  Составьте  технологическую
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Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
холодных  блюд,
кулинарных
изделий,
закусок,  в  том
числе авторских,
брендовых,
региональных  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

ассортимент,  требования  к  качеству,
условия  и  сроки  хранения  холодных  блюд,
кулинарных  изделий  и  закусок  сложного
приготовления,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

рецептуры,  современные  методы
приготовления,  варианты  оформления  и
подачи холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе
авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
холодной кулинарной продукции;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  холодной  кулинарной
продукции;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки стола и правила подачи холодных
блюд, кулинарных изделий и закусок.

Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  холодной

кулинарной продукции с учетом потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.

схему  приготовления  закусочного
торта  (по  рецептуре  слоёного
бутерброда).

2.  Разработайте  технологическую
карту  на  рулетики  из  ветчины для
ООО  «Интеграл»,  кафе-бара
«Ермак».

3.  Выполните расчёт необходимого
сырья для приготовления 2 порций
рулетиков  из  ветчины,  4  порций
закусочного  торта.  Какие  замены
сырья  можно  выполнять  при
изготовлении  такой  продукции  на
предприятии питания?

ПК  4.1.
Организовывать
подготовку
рабочих  мест,
оборудования,
сырья,
материалов  для
приготовления
холодных  и

Знать:
требования  охраны  труда,  пожарной

безопасности и производственной санитарии в
организации питания;

виды,  назначение,  правила  безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,
весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними;

1.  Составьте  технологическую
схему  приготовления  крема
«Новый». Укажите температурные и
временные  режимы  приготовления
и реализации.

2.  Составьте  технологическую
схему  производства  дрожжевого
безопарного  теста.  Укажите
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горячих  сладких
блюд,  десертов,
напитков  в
соответствии  с
инструкциями  и
регламентами.

ассортимент,  требования  к  качеству,
условия и сроки хранения холодных и горячих
десертов, напитков сложного приготовления, в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
холодных  и  горячих  десертов,  напитков  в
соответствии  с  изменением  спроса,  с  учетом
потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

обеспечивать  наличие,  контролировать
хранение  и  рациональное  использование
сырья,  продуктов  и  материалов  с  учетом
нормативов, требований к безопасности;

оценивать  их  качество  и  соответствие
технологическим требованиям;

организовывать  и  проводить  подготовку
рабочих  мест,  технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциями и регламентами;

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  холодных  и

горячих  десертов,  напитков  с  учетом
потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

организации  и  проведении  подготовки
рабочих  мест,  подготовки  к  работе  и
безопасной  эксплуатации  технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов в
соответствии с инструкциями и регламентами;

подборе  в  соответствии  с
технологическими  требованиями,  оценке
качества,  безопасности  продуктов,
полуфабрикатов,  приготовление  различными
методами,  творческом  оформлении,
эстетичной  подаче  холодных  и  горячих
десертов, напитков сложного приготовления, в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

температурные  и  временные
режимы  приготовления
полуфабриката.  Опишите
особенности приготовления изделий
из него.

3.  Составьте  технологическую
схему  приготовления  заварных
пирожных. Укажите температурные
и  временные  режимы,  при
приготовлении  полуфабрикатов,
подаче и сроке хранения.

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

Знать:
рецептуры,  современные  методы

приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  холодных  и  горячих  десертов,
напитков  сложного  приготовления,  в  том
числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
десертов и напитков;

способы сокращения потерь и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении холодных и горячих десертов,
напитков;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки стола и правила подачи холодных

1.  При  изготовлении  бисквитных
пирожных,  бисквитный
полуфабрикат  получился
рассыпчатым.  Объясните  причину
брака

2.  При  изготовлении  миндального
печенья  изделия  плохо  поднялись,
отсутствует  свойственный
полуфабрикату  глянец.  В  чем
причины брака?

3.  При  приготовлении  крема
«Гляссе»,  консистенция  крема
получилась  творожистая,  с
крупинками.  Объясните  причину
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видов  и  форм
обслуживания.

и горячих десертов, напитков.
Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  и  горячих
десертов,  напитков сложного ассортимента, в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.

Иметь практический опыт в:
разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом

взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.

производственного брака.

4.  Произведите  расчет  сырья  для
приготовления  400  шт.  пирожных
воздушных с кремом.

5. Произвести расчет сырья припек
изделий для приготовления 200 шт.
кекса «Майского». Выход 200 гр.

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

Знать:
рецептуры,  современные  методы

приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  холодных  и  горячих  десертов,
напитков  сложного  приготовления,  в  том
числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
десертов и напитков;

способы сокращения потерь и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении холодных и горячих десертов,
напитков;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки стола и правила подачи холодных
и горячих десертов, напитков.

Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  и  горячих
десертов,  напитков сложного ассортимента, в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.

Иметь практический опыт в:

1. Составьте технологическую карту
и  технологическую  схему
приготовления  горячего  десерта
«Груши с  сыром дор блю или бри
запеченные»

2. Составьте технологическую карту
и  технологическую  схему
приготовления  горячего  десерта
«Тыква  запеченная  в  духовке  с
медом»

3.  Составьте  технологическую
схему  (последовательность)
приготовления десерта «Запеченные
яблоки»
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разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

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

Знать:
рецептуры,  современные  методы

приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  холодных  и  горячих  десертов,
напитков  сложного  приготовления,  в  том
числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
десертов и напитков;

способы сокращения потерь и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении холодных и горячих десертов,
напитков;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки стола и правила подачи холодных
и горячих десертов, напитков.

Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  и  горячих
десертов,  напитков сложного ассортимента, в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.

Иметь практический опыт в:
разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом

взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.

1. Определите, сколько потребуется
лимонов  для  приготовления  50
порций напитка лимонного, выход 1
порции 0.2 кг

2. Определите, сколько потребуется
меда для приготовления 75 порций
напитка  «Петровского»,  выход  1
порции 0.2 кг

3.  Рассчитать  сложный  холодный
десерт «Кисель из лимонного сока и
меда»,  если имеются мед весом 10
кг.  Пересчитать  сколько
необходимо  взять  крахмала,  для
приготовления  густого киселя.  Для
приготовления  десерта
используются  ингредиенты  массой
брутто  с  выходом  1000  мл:  сок
лимона  30г.,  мед  150  г.,  сахарный
песок 50 г.,  крахмал 40г.,  вода 800
мл.  Необходимо  определить  массу
Брутто,  массу  Нетто  на  1  порцию,
произвести  расчет  на  расчетное
количество  порций,  для
приготовления  десерта.  Составить
технологическую карту на 1 порцию
и  на  данное  количество  порций.
Выход порции десерта 220 мл.

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

Знать:
рецептуры,  современные  методы

приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  холодных  и  горячих  десертов,
напитков  сложного  приготовления,  в  том
числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
десертов и напитков;

1.  Рассчитать  необходимое
количество  молока  для
приготовления  15  порций  какао  с
молоком,  составить  технологию
приготовления  и  определить
органолептические показатели.

2.  Определить  количество
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напитков
сложного
ассортимента  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

способы сокращения потерь и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении холодных и горячих десертов,
напитков;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки стола и правила подачи холодных
и горячих десертов, напитков.

Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  и  горячих
десертов,  напитков сложного ассортимента, в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.

Иметь практический опыт в:
разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом

взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.

продуктов,  необходимых  для
приготовления  180  порций
кофейного  напитка  на  молоке
выходом  200  мл,  если  для  его
приготовления используется молоко
цельное, сгущенное с сахаром

3.  Сколько  порций  горячего
шоколада  со  взбитым  сливками
выходом одной порции 200 г можно
приготовить  из  0,8  кг  какао-
порошка?

ПК  4.6.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
холодных  и
горячих
десертов,
напитков,  в  том
числе авторских,
брендовых,
региональных  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
рецептуры,  современные  методы

приготовления,  варианты  оформления  и
подачи  холодных  и  горячих  десертов,
напитков  сложного  приготовления,  в  том
числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные  направления  в  приготовлении
десертов и напитков;

способы сокращения потерь и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении холодных и горячих десертов,
напитков;

правила  составления  меню,  разработки
рецептур, составления заявок на продукты;

виды  и  формы  обслуживания,  правила
сервировки стола и правила подачи холодных
и горячих десертов, напитков.

Уметь:
применять,  комбинировать  различные

способы  приготовления,  творческого
оформления  и  подачи  холодных  и  горячих
десертов,  напитков сложного ассортимента, в
том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;

соблюдать  правила  сочетаемости,

1.  Рассчитать  сложный  горячий
десерт  «Пудинг  яблочный  с
орехами»,  если  имеется  яблоки
свежие  весом  25  кг,  молоко  сухое
обезжиренное,  яйца  1  категории.
Необходимо  определить  массу
брутто,  массу  Нетто  на  1  порцию,
произвести  расчет,  а  так  же
произвести  расчет  на  расчетное
количество  порций,  для
приготовления  десерта.  Составить
технологическую карту на 1 порцию
и  на  данное  количество  порций.
Выход  порции  киселя  160  г.
(Рецептура № 918)

2.  Рассчитать  сложный  холодный
десерт  «Кисель  из  плодов  и  ягод
свежих»,  если  имеется  клюква
весом  25  кг,  крахмал  кукурузный.
Необходимо  определить  массу
брутто,  массу  Нетто  на  1  порцию,
произвести  расчет,  учитывая,  что
имеется  крахмал  кукурузный,
произвести  расчет  на  расчетное
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взаимозаменяемости  основного  сырья  и
дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ;

порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с
учетом  требований  к  безопасности  готовой
продукции.

Иметь практический опыт в:
разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом

взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.

количество  порций,  для
приготовления  десерта.  Составить
технологическую карту на 1 порцию
и  на  данное  количество  порций.
Произвести  замену  крахмала
картофельного  на  крахмал
кукурузный.  Выход  порции  киселя
150г. (Рецептура № 869 , 3 колонка.)

3.  Рассчитать  сложный  холодный
десерт  «Салат  из  брусники  с
орехами»,  если  имеются  брусника
весом  10  кг.  Для  приготовления
десерта  используются  ингредиенты
массой брутто на 1 порцию выходом
115 г.:28  г.  брусника  свежая,  40  г.
орех грецкий жареный,  35  г.  меда,
40  г.  сливок  взбитых.  Необходимо
определить  массу  Брутто,  массу
Нетто  на  1  порцию,  произвести
расчет  на  расчетное  количество
порций, для приготовления десерта.
Составить  технологическую  карту
на 1 порцию и на данное количество
порций. Выход порции десерта 170г.

ПК  5.1.
Организовывать
подготовку
рабочих  мест,
оборудования,
сырья,
материалов  для
приготовления
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий
разнообразного
ассортимента  в
соответствии  с
инструкциями  и
регламентами.

Знать:
требования  охраны  труда,  пожарной

безопасности и производственной санитарии в
организациях питания;

виды,  назначение,  правила  безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,
весоизмерительных  приборов,  посуды  и
правила ухода за ними;

Уметь:
соблюдать  правила  сочетаемости,

взаимозаменяемости,  рационального
использования  основных  и  дополнительных
ингредиентов,  применения  ароматических,
красящих веществ;

проводить  различными  методами
подготовку  сырья,  продуктов,  замес  теста,
приготовление  фаршей,  начинок,  отделочных
полуфабрикатов,  формование,  выпечку,
отделку  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента
с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей;

хранить,  порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос  готовую
продукцию  с  учетом  требований  к
безопасности.

Иметь практический опыт в:
организации  и  проведении  подготовки

рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к
работе  и  безопасной  эксплуатации
технологического  оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,

1.  Рассчитайте  сырье  и  составьте
технологическую  карту  для
приготовления  простых
хлебобулочных изделий и хлеба

2.  Рассчитать  выход  при  выпечке
100шт булочек массой по 50г. Масса
изделий до выпекания 5,8кг. Масса
выпеченных булочек 5кг.  Потери в
массе при выпекании 0,8кг.

3. Определите потери в массе в кг и
упек в % к массе теста при выпечке
100шт булочек массой по 50г
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весоизмерительных приборов в соответствии с
инструкциями и регламентами;

подборе  в  соответствии  с
технологическими  требованиями,  оценке
качества,  безопасности  кондитерского  сырья,
продуктов, отделочных полуфабрикатов.

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

Знать:
рецептуры,  современные  методы

подготовки  сырья,  продуктов,  приготовления
теста, отделочных полуфабрикатов, формовки,
варианты  оформления,  правила  и  способы
презентации  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента,
в  том  числе  авторские,  брендовые,
региональные;

правила  применения  ароматических,
красящих  веществ,  сухих  смесей  и  готовых
отделочных  полуфабрикатов  промышленного
производства  при  приготовлении,  отделке
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий;

правила  разработки  рецептур,  составления
заявок на продукты.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий в соответствии с изменением спроса, с
учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости,  рационального
использования  основных  и  дополнительных
ингредиентов,  применения  ароматических,
красящих веществ;

проводить  различными  методами
подготовку  сырья,  продуктов,  замес  теста,
приготовление  фаршей,  начинок,  отделочных
полуфабрикатов,  формование,  выпечку,
отделку  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента
с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей;

хранить,  порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос  готовую
продукцию  с  учетом  требований  к
безопасности.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  хлебобулочных,

мучных  кондитерских  изделий  с  учетом
потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы

1.  Определите  количество  муки  и
яиц,  необходимое  для
приготовления  50кг  заварного
полуфабриката,  если  мука
используется  с  влажностью  13%  и
яйца массой брутто 46гр.

2. Составьте технологическую карту
и  рассчитайте  количество  муки  с
влажностью  12,5%,  необходимое
для  приготовления  50кг  заварного
полуфабриката

3.  Определите  количество  муки  и
яиц,  необходимое  для
приготовления  50кг  заварного
полуфабриката,  если  мука
используется  с  влажностью  13%  и
яйца массой брутто 46гр.
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обслуживания;
приготовлении  различными  методами,

творческом  оформлении,  эстетичной  подаче
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

приготовлении, хранении фаршей, начинок,
отделочных полуфабрикатов;

подготовке  к  использованию  и  хранении
отделочных  полуфабрикатов  промышленного
производства;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.
ПК  5.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку  к
реализации
хлебобулочных
изделий  и
праздничного
хлеба  сложного
ассортимента  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
рецептуры,  современные  методы

подготовки  сырья,  продуктов,  приготовления
теста, отделочных полуфабрикатов, формовки,
варианты  оформления,  правила  и  способы
презентации  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента,
в  том  числе  авторские,  брендовые,
региональные;

правила  применения  ароматических,
красящих  веществ,  сухих  смесей  и  готовых
отделочных  полуфабрикатов  промышленного
производства  при  приготовлении,  отделке
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий;

правила  разработки  рецептур,  составления
заявок на продукты.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий в соответствии с изменением спроса, с
учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости,  рационального
использования  основных  и  дополнительных
ингредиентов,  применения  ароматических,
красящих веществ;

проводить  различными  методами
подготовку  сырья,  продуктов,  замес  теста,
приготовление  фаршей,  начинок,  отделочных
полуфабрикатов,  формование,  выпечку,
отделку  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента
с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей;

хранить,  порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос  готовую

1.  Составьте  технологическую  и
калькуляционную  карту  для
«Кулича»,  выход  5000  г  (см.
Сборник рецептур)

2.  Составьте  технологическую  и
калькуляционную  карту  «Каравая»,
выход  300шт.  (см.  Сборник
рецептур)

3.  Составьте  технологическую  и
калькуляционную  карту
«Кренделя»,  выход  300шт.  по  42  г
(см. Сборник рецептур)

4.  Составьте  технологическую  и
калькуляционную  карту  на  питу,
выход 2000 г
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продукцию  с  учетом  требований  к
безопасности.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  хлебобулочных,

мучных  кондитерских  изделий  с  учетом
потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

приготовлении  различными  методами,
творческом  оформлении,  эстетичной  подаче
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

приготовлении, хранении фаршей, начинок,
отделочных полуфабрикатов;

подготовке  к  использованию  и  хранении
отделочных  полуфабрикатов  промышленного
производства;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.
ПК  5.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку  к
реализации
мучных
кондитерских
изделий
сложного
ассортимента  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
рецептуры,  современные  методы

подготовки  сырья,  продуктов,  приготовления
теста, отделочных полуфабрикатов, формовки,
варианты  оформления,  правила  и  способы
презентации  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента,
в  том  числе  авторские,  брендовые,
региональные;

правила  применения  ароматических,
красящих  веществ,  сухих  смесей  и  готовых
отделочных  полуфабрикатов  промышленного
производства  при  приготовлении,  отделке
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий;

правила  разработки  рецептур,  составления
заявок на продукты.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий в соответствии с изменением спроса, с
учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости,  рационального
использования  основных  и  дополнительных
ингредиентов,  применения  ароматических,
красящих веществ;

1.  Определить,  сколько  крема
«Гляссе»  можно  приготовить  при
наличии 60шт яиц масса брутто 44
гр.

2.  Произведите  расчет  сырья  для
приготовления 3 кг помады.

3.  Рассчитайте  необходимое
количество  сырья  для
приготовления 3кг крема «Шарлот»,
если  на  предприятие  поступили
яйца массой брутто 42гр.
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проводить  различными  методами
подготовку  сырья,  продуктов,  замес  теста,
приготовление  фаршей,  начинок,  отделочных
полуфабрикатов,  формование,  выпечку,
отделку  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента
с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей;

хранить,  порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос  готовую
продукцию  с  учетом  требований  к
безопасности.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  хлебобулочных,

мучных  кондитерских  изделий  с  учетом
потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

приготовлении  различными  методами,
творческом  оформлении,  эстетичной  подаче
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

приготовлении, хранении фаршей, начинок,
отделочных полуфабрикатов;

подготовке  к  использованию  и  хранении
отделочных  полуфабрикатов  промышленного
производства;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.
ПК  5.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку  к
реализации
пирожных  и
тортов сложного
ассортимента  с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

Знать:
рецептуры,  современные  методы

подготовки  сырья,  продуктов,  приготовления
теста, отделочных полуфабрикатов, формовки,
варианты  оформления,  правила  и  способы
презентации  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента,
в  том  числе  авторские,  брендовые,
региональные;

правила  применения  ароматических,
красящих  веществ,  сухих  смесей  и  готовых
отделочных  полуфабрикатов  промышленного
производства  при  приготовлении,  отделке
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий;

правила  разработки  рецептур,  составления
заявок на продукты.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

1.  Приготовление  рулета
фруктового.  Рассчитать  сырьё  на
500  гр.,  и  оформить
технологическую карту.

2.  Приготовление  пирожное
«Бисквитное» с  кремом сливочным
основным.  Рассчитать  сырьё  на  10
шт  ,  оформить  технологическую
карту.
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разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий в соответствии с изменением спроса, с
учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости,  рационального
использования  основных  и  дополнительных
ингредиентов,  применения  ароматических,
красящих веществ;

проводить  различными  методами
подготовку  сырья,  продуктов,  замес  теста,
приготовление  фаршей,  начинок,  отделочных
полуфабрикатов,  формование,  выпечку,
отделку  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента
с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей;

хранить,  порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос  готовую
продукцию  с  учетом  требований  к
безопасности.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  хлебобулочных,

мучных  кондитерских  изделий  с  учетом
потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

приготовлении  различными  методами,
творческом  оформлении,  эстетичной  подаче
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

приготовлении, хранении фаршей, начинок,
отделочных полуфабрикатов;

подготовке  к  использованию  и  хранении
отделочных  полуфабрикатов  промышленного
производства;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.
ПК  5.6.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий,  в  том
числе авторских,
брендовых,
региональных  с
учетом

Знать:
рецептуры,  современные  методы

подготовки  сырья,  продуктов,  приготовления
теста, отделочных полуфабрикатов, формовки,
варианты  оформления,  правила  и  способы
презентации  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента,
в  том  числе  авторские,  брендовые,
региональные;

правила  применения  ароматических,
красящих  веществ,  сухих  смесей  и  готовых
отделочных  полуфабрикатов  промышленного
производства  при  приготовлении,  отделке

1.  Приготовление  торта  «Польская
бабка». Рассчитать сырьё на 500 гр.,
и оформить технологическую карту.

2.  Приготовление  кондитерского
изделия  «Чуррос»  с  кремом
сливочным  основным.  Рассчитать
сырьё  на  10  шт,  оформить
технологическую карту.

3.  Приготовление  торта  «Брецель».
Рассчитать  сырьё  на  500  гр.,  и
оформить технологическую карту.
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потребностей
различных
категорий
потребителей.

хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий;

способы сокращения  потерь  и  сохранения
пищевой  ценности  продуктов  при
приготовлении  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий;

правила  разработки  рецептур,  составления
заявок на продукты.

Уметь:
разрабатывать,  изменять  ассортимент,

разрабатывать  и  адаптировать  рецептуры
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий в соответствии с изменением спроса, с
учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

соблюдать  правила  сочетаемости,
взаимозаменяемости,  рационального
использования  основных  и  дополнительных
ингредиентов,  применения  ароматических,
красящих веществ;

проводить  различными  методами
подготовку  сырья,  продуктов,  замес  теста,
приготовление  фаршей,  начинок,  отделочных
полуфабрикатов,  формование,  выпечку,
отделку  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента
с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей;

хранить,  порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос  готовую
продукцию  с  учетом  требований  к
безопасности.

Иметь практический опыт в:
разработке  ассортимента  хлебобулочных,

мучных  кондитерских  изделий  с  учетом
потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

разработке,  адаптации  рецептур  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,
изменения выхода  продукции,  вида и  формы
обслуживания;

приготовлении  различными  методами,
творческом  оформлении,  эстетичной  подаче
хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

упаковке,  хранении  готовой  продукции  с
учетом требований к безопасности;

приготовлении, хранении фаршей, начинок,
отделочных полуфабрикатов;

подготовке  к  использованию  и  хранении
отделочных  полуфабрикатов  промышленного
производства;

контроле качества и безопасности готовой
кулинарной продукции;

контроле хранения и расхода продуктов.
ПК  6.1.
Осуществлять
разработку

Знать:
принципы  организации  процесса

приготовления  кулинарной  и  кондитерской

1.  Оборот  столовой  по  реализации
собственной  продукции  400  тыс.
руб.  Определить  оборот
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ассортимента
кулинарной  и
кондитерской
продукции,
различных видов
меню  с  учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов  и  форм
обслуживания.

продукции, способы ее реализации;
правила  отпуска  готовой  продукции  из

кухни для различных форм обслуживания;
Уметь:
определять  критерии  качества  готовых

блюд,  кулинарных,  кондитерских  изделий,
напитков;

изменять  ассортимент  в  зависимости  от
изменения  спроса;  составлять  калькуляцию
стоимости  готовой  продукции;  планировать,
организовывать,  контролировать  и  оценивать
работу подчиненного персонала;

Иметь практический опыт в:
разработке  различных  видов  меню,

разработке  и  адаптации  рецептур  блюд,
напитков,  кулинарных  и  кондитерских
изделий,  в  том  числе  авторских,  брендовых,
региональных  с  учетом  потребностей
различных  категорий  потребителей,  видов  и
форм обслуживания;  организации  ресурсного
обеспечения  деятельности  подчиненного
персонала;

предприятия,  если  удельный  вес
оборота  по  реализации  покупных
товаров составляет 20%.

2.  Валовой  оборот  столовой
составляет  600  тыс.  руб.  Продажа
продукции  собственного
производства другим предприятиям
общепита  Ę  50  тыс.  руб.  и
предприятиям  розничной  торговли
Ę  50  тыс.  руб.  Определить
розничный оборот столовой.

3.  Товарооборот столовой 800 тыс.
руб. Уровень валового дохода 20%.
Издержки  производства  и
обращения составили 100 тыс. руб.
Ставка  налога  на  прибыль  24%.
Определить  чистую  прибыль
столовой.

ПК 6.2. 
Осуществлять 
текущее 
планирование, 
координацию 
деятельности 
подчиненного 
персонала с 
учетом 
взаимодействия 
с другими 
подразделениям
и.

Знать:
современные  тенденции  в  области

организации питания для различных категорий
потребителей;

классификацию  организаций  питания;
структуру организации питания;

правила  организации  работы,
функциональные  обязанности  и  области
ответственности поваров, кондитеров, пекарей
и других категорий работников кухни;

основные  производственные  показатели
подразделения организации питания;

Уметь:
контролировать соблюдение регламентов и

стандартов организации питания, отрасли;
организовывать  рабочие  места  различных

зон кухни;
взаимодействовать  со  службой

обслуживания  и  другими  структурными
подразделениями организации питания;

планировать,  организовывать,
контролировать  и  оценивать  работу
подчиненного персонала;

Иметь практический опыт в:
обучении,  инструктировании  поваров,

кондитеров,  пекарей,  других  категорий
работников кухни на рабочем месте.

1.  Средние  товарные  запасы  по
предприятию  160  тысяч  рублей.
Товарооборот  за  месяц  600  тысяч
рублей.  Чему  равно  время
обращения?

2.  Оптовый  оборот  столовой
составит  20  тыс.  руб.  Розничный
оборот  по  реализации  покупных
товаров составит 100 тыс. руб. или
10%  в  общем  объёме  розничного
оборота.  Определить  валовой
оборот столовой.

3.  Основные  фонды  ресторана  на
начало года составили 500 тыс. руб.
1  октября  ресторан  приобрел
производственное  оборудование  на
160  тыс.  руб.  Численность
работников  ресторана  9  человек.
Определить фондовооруженность.

ПК 6.3. 
Организовывать 
ресурсное 
обеспечение 
деятельности 
подчиненного 
персонала.

Знать:
нормативные  правовые  акты  в  области

организации  питания  различных  категорий
потребителей;

основные перспективы развития отрасли;
современные  тенденции  в  области

организации питания для различных категорий
потребителей;

основные  производственные  показатели
подразделения организации питания;

1.  Составить  график  рабочего
времени повара горячего цеха при 8
ч.  рабочем  дне,  провести  анализ
использования рабочего времени.

2.  Рассчитать  заработную  плату
работника  по  сдельной  оплате
труда,  если  у  пекаря  установлена
норма  выработки  штучных  40
пирогов  по  нормативной  сдельной
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правила  первичного  документооборота,
учета и отчетности;

формы документов, порядок их заполнения;
программное  обеспечение  управления

расходом  продуктов  и  движением  готовой
продукции;

Уметь:
контролировать соблюдение регламентов и

стандартов организации питания, отрасли;
составлять калькуляцию стоимости готовой

продукции;  планировать,  организовывать,
контролировать  и  оценивать  работу
подчиненного персонала;

рассчитывать  по  принятой  методике
основные  производственные  показатели,
стоимость готовой продукции;

вести  утвержденную  учетно-отчетную
документацию;  организовывать
документооборот.

Иметь практический опыт в:
осуществлении  текущего  планирования

деятельности  подчиненного  персонала  с
учетом  взаимодействия  с  другими
подразделениями;

расценке 550 руб. за 1 шт., и 8 шт.
пирогов  на  заказ  по  сдельной
расценке  750  руб.  за  1  шт.,  по
приказу начислена премия 10 % от
основного заработка.

3.  Рассчитать  заработную  плату
работника  по  повременной  оплате
труда,  если  у  повара  установлен
оклад  19  000  руб.,  по  приказу
начисляется ежемесячная премия 20
% от оклада.

ПК 6.4. 
Осуществлять 
организацию и 
контроль 
текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала.

Знать:
методы  планирования,  контроля  и  оценки

качества работ исполнителей;
виды,  формы  и  методы  мотивации

персонала;  способы  и  формы
инструктирования персонала;

методы  контроля  возможных  хищений
запасов.

Уметь:
взаимодействовать  со  службой

обслуживания  и  другими  структурными
подразделениями организации питания;

составлять  графики  работы  с  учетом
потребности организации питания;

обучать,  инструктировать  поваров,
кондитеров,  других  категорий  работников
кухни на рабочих местах;

управлять  конфликтными  ситуациями,
разрабатывать и осуществлять мероприятия по
мотивации и стимулированию персонала;

Иметь практический опыт в:
организации  и  контроле  качества

выполнения  работ  по  приготовлению  блюд,
кулинарных  и  кондитерских  изделий,
напитков по меню.

1.  В  отчётном  году  в  ресторане
«Заря»  общая  сумма  условно-
постоянных  расходов  составила
2497,2 т.р., уровень валового дохода
26,87%,  уровень  переменных
издержек – 21,85% к товарообороту.
Фактический  товарооборот
ресторана  «Заря»  составил  49450,0
т.р.  Рассчитать  критический  объём
товарооборота,  если  известно,  что
предполагаемый индекс цен – 1,11,
тарифов  –  1,14.  Уровень  валового
дохода оставить без изменения.

2.  Рассчитать  фактический уровень
издержек  кафе «Рубин»  в  текущем
месяце,  определить  размер  их
экономии  (перерасхода),  темп
снижения  (повышения  уровня
издержек,  если  фактическая  сумма
товарооборота составила 1019,2 тыс.
руб, а сумма издержек – 436,2 тыс.
руб.  Плановый  уровень  издержек
равен 41,5% к товарообороту

3.  Определить  размер  и  темп
изменения  уровня  издержек,
абсолютную  и  относительную
сумму  экономии  или  перерасхода
издержек,  а  также  влияние
изменения структуры товарооборота
на  уровень  издержек  и  сделать
выводы.  Товарооборот за  отчетный
период составил 2610 тыс.руб.  при
плане 1890 тыс.  руб;  удельный вес
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продукции  собственного
производства  -  74,1  %  при  плане
72,8 %.

ПК 6.5. 
Осуществлять 
инструктировани
е, обучение 
поваров, 
кондитеров, 
пекарей и других
категорий 
работников 
кухни на 
рабочем месте.

Знать:
методы  планирования,  контроля  и  оценки

качества работ исполнителей;
виды,  формы  и  методы  мотивации

персонала;  способы  и  формы
инструктирования персонала;

Уметь:
обучать,  инструктировать  поваров,

кондитеров,  других  категорий  работников
кухни на рабочих местах;

управлять  конфликтными  ситуациями,
разрабатывать и осуществлять мероприятия по
мотивации и стимулированию персонала;

Иметь практический опыт в:
обучении,  инструктировании  поваров,

кондитеров,  пекарей,  других  категорий
работников кухни на рабочем месте.

1.  Определить  сумму  прибыли,
оставшейся  в  распоряжении
предприятия.  Сумма  выручки  от
реализации  составила  –  10  млн.
руб.;  налог  на  добавленную
стоимость – 1,8 млн. руб.; налог на
прибыль  –  0,9  млн.  руб.;
себестоимость  –  2,8  млн.  руб.;
расходы на рекламу – 0,8 млн. руб.

2.  В  соответствии  с  трудовым
договором  для  сотрудника
установлена  повременно-
премиальная  форма  оплаты  труда.
Размер  ежемесячной  премии
составляет  20  %  от  фактически
начисленной  заработной  платы.
Сотрудник,  согласно  табелю
отработанного  времени,  в  марте
отработал 176 час. Тарифная ставка
составляет  110  руб.  за  1  час.
Определите  сумму  зарплаты  за
месяц

3.  В  соответствии  со  штатным
расписанием  заведующему
производством  Соколову  А.И.
установлен  должностной  оклад  32
000  руб.  Число  рабочих  дней  в
марте  составляет  26  рабочих  дней.
Фактически  Соколовым  А.И.
отработано  22  рабочих  дня.
Рассчитайте  сумму  зарплаты
сотрудника за месяц
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РАЗДЕЛ 2. ПЕРЕЧЕНЬ ЗАДАНИЙ/ВОПРОСОВ К СОБЕСЕДОВАНИЮ ВО
ВРЕМЯ ПРОЦЕДУРЫ ЗАЩИТЫ ОТЧЕТА

Формируемые
компетенции

Описание тематики выполняемых в ходе процедур защиты
отчета по практике (направленных на демонстрацию конкретных

освоенных результатов по ФГОС)
ОК 1. , ОК 2., ОК 3., 
ОК 4., ОК 5., ОК 9., 
ОК 10., ОК 11., ПК 
1.1., ПК 1.2., ПК 
1.3., ПК 1.4., ПК 
2.1., ПК 2.2., ПК 
2.3., ПК 2.4., ПК 
2.5., ПК 2.6., ПК 
2.7., ПК 2.8., ПК 
3.1., ПК 3.2., ПК 
3.3., ПК 3.4., ПК 
3.5., ПК 3.6., ПК 
3.7., ПК 4.1., ПК 
4.2., ПК 4.3., ПК 
4.4., ПК 4.5., ПК 
4.6., ПК 5.1., ПК 
5.2., ПК 5.3., ПК 
5.4., ПК 5.5., ПК 
5.6., ПК 6.1., ПК 
6.2., ПК 6.3., ПК 
6.4., ПК 6.5.

Ознакомление с предприятием. Изучение требований охраны труда,
производственной санитарии  и  пожарной  безопасности  в  организации
питания. Определение типа предприятия общественного питания, класса,
организационно  -  правовой  формы,  местонахождения,  вместимости
залов,  режима  работы,  перечня  предоставляемых  услуг,  контингента
питающихся,  наличие  филиалов  и  мелкорозничной  сети,  структуры
предприятия,  состав  и  взаимосвязь  складских,  производственных,
торговых, административных и технических помещений. Ознакомление
с организационной структурой управления предприятия общественного
питания.  Определение  перспективы  развития  предприятия,  характера
производства,  его  организации.  Изучение  ассортиментного  перечня
выпускаемой  продукции.  Ознакомление  с  формами  и  методами
обслуживания.  Выявление  идентифицирующих  признаков,
определяющих тип и класс предприятия, установление их соответствия
требованиям  ГОСТ  30389  -  2013  «Общественное  питание.
Классификация предприятий». Ознакомление с правилами внутреннего
распорядка предприятия, с организацией охраны труда и
противопожарной защиты

Изучение  должностных инструкций специалиста  по  поварскому и
кондитерскому делу, начальника цеха, требованиями к этим должностям
в  соответствии  с  ГОСТ  30389  – 2013  «Общественное  питание.
Требования к производственному персоналу». Разделение обязанностей
между заведующим производством,  шеф-поваром,  и  их помощниками.
Изучение  технических  средств  управления,  имеющимися  на
предприятии,  организации  рабочего  места  техника-технолога,
специалиста  по  поварскому  и  кондитерскому  делу.  Ознакомление  со
штатным  расписанием,  действующим на  предприятии  положением  об
оплате  труда,  порядком  премирования  работников,  с  организацией
контроля за учётом рабочего времени и порядком составления табеля.
Составление графиков выхода на работу производственного персонала.
Участие в составлении табеля учёта рабочего времени

Изучение  основных  категорий  обслуживающего  персонала  на
предприятии.  Ознакомление  с  организацией  материальной
ответственности в организации, порядком приёма на работу материально
ответственных  лиц  и  заключением  договора  о  материальной
ответственности.  Составление  проекта  договора  о  материальной
ответственности заведующего производством (его заместителя), техника-
технолога, специалиста по поварскому и кондитерскому делу. Изучение
системы  организации  материальной  ответственности  работников  на
предприятии.

Ознакомление  с  производственной  программой  предприятия  и
структурных подразделений 8 3 14 Изучение структуры производства, с
организационно  -  технологическими  связями  между  цехами,
организацией  рабочих  мест  в  цехах,  с  их  планировкой,  устройством,
оснащенностью.

Изучение  используемой  на  производстве  нормативной  и
технологической  документации.  Участие  в  разработке  технико-
технологических карт и СТП.

Работа  со  Сборником  рецептур  по  определению  норм  закладки
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продуктов,  отходов;  внесение  возможных  изменений  в  рецептуры  в
зависимости  от  наличия  сырья,  при  этом рекомендуется  использовать
таблицы  взаимозаменяемости  продуктов.  Ознакомление  с
калькуляционными картами и порядком ценообразования в предприятии.
Выполнение  расчётов  сырья,  количества  порций  холодных  блюд  и
закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости
продуктов.

Изучение порядка оперативного планирования работы производства.
Составление плана-меню (совместно с заведующим производством,

техником-технологом) на следующий день с учетом всех требований.
Составление вариантов меню для банкетов и приемов, специальных

форм  обслуживания  с  учетом  характера  мероприятия,  времени  его
проведения,  состава  гостей,  их  количества,  наличия  продуктов,
пожеланий заказчика,  установленной суммы на 1 гостя,  картой  вин и
коктейлей, их содержанием и оформлением.

Расчет необходимого количества сырья и продуктов для выполнения
производственной  программы.  Составление  заявок  (требований)  на
получение необходимого сырья, продуктов и полуфабрикатов с учетом
остатков, имеющихся на производстве. Участие в получении продуктов и
сырья  со  склада.  Органолептическая  оценка  качества  сырья.
Распределение  сырья  по  цехам  в  соответствии  с  производственной
программой, составление заданий поварам

Изучение  режима  труда  и  отдыха  работников  торговой  и
производственной групп предприятия, существующей организации труда
на производстве

Осуществление контроля (совместно с начальником цеха, техником-
технологом)  за  работой  в  цехах,  правильностью  эксплуатации
оборудования,  за  соблюдением  производственной  и  технологической
дисциплины,  рецептур,  нормами  выхода  полуфабрикатов  и  готовой
кулинарной продукции, соблюдением санитарных норм и правил личной
гигиены, норм охраны труда и техники безопасности.

Участие  в  оценке  качества  готовых блюд и  кулинарных изделий.
Изучение  порядка  отпуска  готовой  продукции  с  производства.
Оформление  сопроводительной  документации  (удостоверения  о
качестве,  заборные  листы,  накладные,  маркировочные  ярлыки  и  др.).
Изучение порядка осуществления контроля внутреннего и внешнего за
деятельностью предприятия,  и  оформления  его  результатов.  Проверка
соответствия конкретной продукции 8 3 15 требованиям нормативных
документов.  Обнаружение  дефектов,  установление  причин
возникновения,  отработка  методов  предупреждения  и  устранения.
Оценка  качества  готовой  продукции.  Участие  в  работе  бракеражной
комиссии, заполнение бракеражного журнала

Освоение навыков составления отчета о работе производства за день
по  форме,  применяемой  на  предприятии.  Участие  в  работе
инвентаризационной  комиссии.  Документальное  оформление  снятия
остатков продуктов,  полуфабрикатов,  готовой продукции.  Составление
актов  на  списание  непригодной  для  эксплуатации  кухонной  посуды,
инвентаря и др. Ознакомление с организации контроля за сохранностью
ценностей  и  порядком  возмещения  ущерба.  Ознакомление  с
особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их
состав и численность.

Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и
приборов.

Участие  в  составлении  служебной  и  распорядительной
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документации  (приказов,  распоряжений),  их  оформлении.  Изучение
порядка доведения принятых решений до исполнителей, организации их
выполнения, контроля за выполнением решений.

Участие  в  проведении  собраний,  производственных  совещаний.
Изучение  организации  коммерческих  связей  с  поставщиками
продовольственных  товаров  и  предметов  материально-  технического
оснащения,  способов  доставки  товаров,  графиков  завоза.  Изучение  и
анализ  организации  рекламной  деятельности  в  предприятии,
использования  современных  рекламных  средств  и  акций.  Анализ
организации  технологического  процесса  на  предприятии.  Подготовка
выводов  по  существующей  организации  производства,  и  разработка
предложений,  направленных  на  совершенствование  организации  и
повышение  эффективности  работы  производства,  внедрение
прогрессивных технологий, улучшение качества продукции, обновление
ассортимента с учетом спроса и конкурентоспособности. Ознакомление с
порядком  осуществления  контроля  внутреннего  и  внешнего  за
деятельностью предприятия и оформления его результатов
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РАЗДЕЛ 3. ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ
КОМПЕТЕНЦИЙ, ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ В РАМКАХ

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Оценивание квалификационных заданий 

Шкала оценок Показатели Критерии

Отлично
(высокий уровень 
сформированности 
компетенции)

1. Полнота 
выполнения 
индивидуального 
задания;
2. Правильност
ь выполнения 
индивидуального 
задания;
3. Своевременн
ость и 
последовательност
ь выполнения 
индивидуального 
задания.

Квалификационное задание выполнено в полном 
объеме, студент проявил высокий уровень 
самостоятельности и творческий подход к его 
выполнению

Хорошо
(достаточный уровень 
сформированности 
компетенции)

Квалификационное задание выполнено в полном 
объеме, имеются отдельные недостатки в оформлении 
представленного материала

Удовлетворительно
(приемлемый уровень 
сформированности 
компетенции)

Квалификационное задание в целом выполнено, 
однако имеются недостатки при выполнении в ходе 
практики отдельных разделов (частей) задания, 
имеются замечания по оформлению собранного 
материала

Неудовлетворительно
(недостаточный 
уровень 
сформированности 
компетенции)

Квалификационное задание выполнено лишь частично,
имеются многочисленные замечания по оформлению 
собранного материала

Оценивание   защиты отчета     
Шкала оценок Показатели Критерии

Отлично
(высокий уровень 
сформированности 
компетенции)

Соответствие содержания 
отчета требованиям 
программы практики;

Структурированность и 
полнота собранного 
материала;

Полнота устного 
выступления, 
правильность ответов на 
вопросы при защите.

При защите отчета студент 
продемонстрировал глубокие и системные 
знания, полученные при прохождении 
практики, свободно оперировал данными 
исследования и внес обоснованные 
предложения. Студент правильно и грамотно 
ответил на поставленные вопросы. Студент 
получил положительный отзыв от 
руководителя

Хорошо
(достаточный уровень 
сформированности 
компетенции)

При защите отчета студент показал глубокие 
знания, полученные при прохождении 
практики, свободно оперировал данными 
исследования. В отчете были допущены 
ошибки, которые носят несущественный 
характер. Студент ответил на поставленные 
вопросы, но допустил некоторые ошибки, 
которые при наводящих вопросах были 
исправлены. Студент получил положительный 
отзыв от руководителя
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Удовлетворительно
(приемлемый уровень 
сформированности 
компетенции)

Отчет имеет поверхностный анализ 
собранного материала, нечеткую 
последовательность его изложения материала. 
Студент при защите отчета по практике не дал 
полных и аргументированных ответов на 
заданные вопросы. В отзыве руководителя 
имеются существенные замечания.

Неудовлетворительно
(недостаточный 
уровень 
сформированности 
компетенции)

Отчет не имеет детализированного анализа 
собранного материала и не отвечает 
установленным требованиям. Студент 
затрудняется ответить на поставленные 
вопросы или допускает в ответах 
принципиальные ошибки. В отзыве
руководителя имеются существенные 
критические замечания.
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РАЗДЕЛ 4. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ
ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ)

ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ
ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ

Результаты  прохождения  практики  оцениваются  посредством  проведения
промежуточной  аттестации,  как  правило,  в  течение  последнего  дня  периода
практики. Формой промежуточной аттестации обучающихся по практике является
зачет с оценкой (дифференцированный зачет). 

Зачет  проводится  в  форме  публичной  защиты  отчета  по  практике
организованную  руководителем  практики  от  Университета  /  комиссией  по
проведению  промежуточной  аттестации,  в  состав  которой  помимо  руководителя
практики  могут  включаться  педагогические  работники  кафедры,  по  которой
обучающимися  осуществляется  прохождение  соответствующей  практики,
представители организаций и предприятий, на базе которых проводилась практика.

Защита отчета по практике,  как правило, состоит в коротком докладе (8-10
минут)  студента  и  в  ответах  на  вопросы  по  существу  отчета.  Общая
продолжительность  публичной  защиты,  как  правило,  не  должна  превышать  30
минут.

На  основании  соответствующего  оформления  текстовой  и  содержательной
частей отчета, соблюдения правил по заполнению дневника, характеристики с места
прохождения  практики,  аттестационного  листа  руководителя  практики  от
Университета  и  результата  защиты  отчета  студенту  выставляется  оценка.
Результаты промежуточной  аттестации  по  итогам оценки  прохождения  практики
вносятся в экзаменационную ведомость и зачетную книжку обучающегося.

Критериями оценки являются: 
 уровень теоретического осмысления студентами практической деятельности

принимающей организации (ее целей, задач, содержания, методов); 
 качество отчета по итогам практики; 
 степень и качество приобретенных студентами профессиональных умений; 
 уровень  профессиональной  направленности  выводов  и  рекомендаций,

сделанных студентами в ходе прохождения практики. 
«Отлично» выставляется студенту, который выполнил в срок и на высоком

уровне весь  намеченный объем работы,  оформил отчет  в  соответствии со  всеми
требованиями. 

«Хорошо»  выставляется  студенту,  который  выполнил  определенную  ему
программу  работы,  оформил  отчет  в  соответствии  с  основными  требованиями,
обнаружил умение  определять  основные задачи  и  способы их  решения,  проявил
инициативу  в  работе,  но  не  смог  вести  творческий  поиск  или  не  проявил
потребности в творческом росте. 

«Удовлетворительно» выставляется студенту, который выполнил программу
работы, но не проявил глубоких знаний теории и умения применять ее на практике,
допускал ошибки в постановке и решении задач. 

«Неудовлетворительно»  выставляется  студенту,  который  не  выполнил
программу  практики,  не  подготовил  отчета,  допускал  ошибки  и  нарушения
дисциплины в ходе проведения практики. 
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При прохождении практики и подготовке отчетной документации могут быть
полезны следующие локально-нормативные акты ДГУНХ и учебно-методические
материалы:

1.  Положение  о  практике  обучающихся,  осваивающих  основные
образовательные программы среднего профессионального образования в ДГУНХ 

2.  Рабочая  программа  преддипломной  практики  для  специальности  СПО
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. – Махачкала: ДГУНХ, 2023г. 
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