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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «02.01 «Организация процессов приготовления, 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента»;  МДК.02.02 «Процессы 

приготовления, подготовки к презентации и реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина МДК.02.01 «Организация процессов приготовления, 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента», МДК.02.02 «Процессы приготовления, подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента»  является обязательной частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в 

составе профессионального цикла.  
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 04, 

ОК 10, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01, ОК 

04,  

ОК 10, ПК 

2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 

2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 

2.7, ПК 2.8. 

 

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; 

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, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

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; ассортимент, требования 

к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. 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 



 

4 

 

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 

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 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ МДК 02.01 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 124 

в т. ч.: 

лекции, уроки 64 

практические занятия  38 

Самостоятельная работа  22 

Промежуточная аттестация в форме зачет и диф. зачет 
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 2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ МДК 02.02 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 136 

в т. ч.: 

лекции, уроки 38 

практические занятия  12 

лабораторные работы 14 

Курсовая работа 40 

Консультация 2 

Самостоятельная работа  26 

Контроль 4 

Промежуточная аттестация в форме курсовая работы, экзамен 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины МДК 02.01 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающегося, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены), иные виды учебной работы в соответствии с учебным 

планом 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  
  

Тема 1.1. 

Классификация и 

ассортимент 

горячей 

кулинарной 

продукции 

сложного 

приготовления 

Содержание учебного материала 38  

ОК 01, ОК 04,  

ОК 10, ПК 2.1, 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8. 

 

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 

приготовления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, 

ее специализации, применяемых методов  обслуживания 

18 1 
ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия (терминология, 

классификация, общие требования к качеству и безопасности  продукции 

общественного питания) 

Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной 

продукции, применяемые в ресторанном бизнесе 

Практическая работа.  Составление ассортимента горячей кулинарной 

продукции в соответствии с типом предприятия, специализацией и видом приема 

пищи 

12 2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой (ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия; 

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

8 1 
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питания; ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию). 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий и закусок 

сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 36  

ОК 01, ОК 04,  

ОК 10, ПК 2.1, 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8. 

 

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: 

безопасность, сочетаемость, взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы 

термической обработки пищевых продуктов и технологическое оборудование, 

обеспечивающее их применение. 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие 

качество горячей кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе 

приготовления горячей кулинарной продукции 

18 1 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции. Характеристика этапов. Выбор и комбинирование 

различных способов приготовления горячей  кулинарной продукции с учетом 

требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 

основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и 

поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - 

контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, 

продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 

30390-2013). 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: 

термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, 

температурный режим, сроки хранения 

Органолептическая оценка качества  готовой горячей кулинарной продукции. 

Подготовка к реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа 

организации питания, метода обслуживания, способа подачи. Правила сервировки 

стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов пищи. 

Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы 

порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, 

упаковки на вынос, подготовки для транспортирования с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. Срок хранения и срок годности готовой горячей 

кулинарной продукции 

Практическая работа 12 2 
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Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения 

качества и безопасности горячей кулинарной продукции (по процессам, 

формирующим качество горячей кулинарной продукции, требованиям системы 

ХАССП, СанПиН) 

Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. 

6 1 

Тема 1.3. 

Адаптация, 

разработка 

рецептур  горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 18  

ОК 01, ОК 04,  

ОК 10, ПК 2.1, 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8. 

 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, 

продуктов, сезонности, использования региональных видов сырья, изменения 

выхода готовой продукции, запросов различных категорий потребителей. 

14 1 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания). 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, 

технологических карт) (ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию) 

Самостоятельная работа обучающихся 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для приготовления различных видов горячей 

кулинарной продукции 

4 2 

Тема 1.4. 

Организация работ 

и техническое 

оснащение 

процессов  

приготовления, 

Содержание учебного материала    

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха). 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов 

приготовления и реализации. 

14 1 

ОК 01, ОК 04,  

ОК 10, ПК 2.1, 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8. 



 

22 
 

хранения, 

подготовки к 

реализации горячей 

кулинарной 

продукции 

сложного 

ассортимента 

 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных 

продуктов, полуфабрикатов для супов, готовых супов 

 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации соусов, гарниров, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок (соусном отделении горячего цеха). 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов 

приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных 

продуктов, полуфабрикатов для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Практическая работа 

Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий 

труда в различных зонах кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной 

продукции 

14 2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
4 1 

Промежуточная аттестация: зачет, диф. зачет    

Итого по дисциплине (всего): 124 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины МДК 02.02 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающегося, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены), иные виды учебной работы в соответствии с учебным 

планом 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 5 

Раздел 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  
  

Тема 2.1. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала   

ОК 01, ОК 04,  

ОК 10, ПК 2.1, 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8. 

 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов 

сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура 

подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции 

4 
1 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления супов сложного ассортимента: прозрачных супов (консоме), 

супов-пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов региональной кухни  

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность  

приготовления, правила подачи.  

Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы 

приготовления. Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при 

приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным 

супам (клецек из овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей 

из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, гренок 

запеченных, чипсов и др.) 

Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из 

морепродуктов, плодов, овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность 

приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и заправки супов ими 

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур супов сложного 2 
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ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, технологической 

карты, калькуляционной карты) 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с 

различными гарнирами, крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

2 2 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной 

кухни, авторских, брендовых супов (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

2  

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

 

Содержание учебного материала   

ОК 01, ОК 04,  

ОК 10, ПК 2.1, 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8. 

 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов 

сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура 

подачи, условия и сроки хранения.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, 

качества, кондиции для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого 

цвета и высоких эстетических качеств соусов.  Правила соусной композиции 

4 1 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента: соусов на 

муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов.  

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки 

вина, уксусов, вкусовых приправ, сливок и других молочных продуктов. Правила 

приготовления мучной пассеровки (ру), пассерованных овощей, томатного пюре, 

яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощных, плодовых, 

ягодных пюре, как основ соусов. Правила охлаждения и замораживания 

заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных 

соусов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов 

в процессе приготовления, хранения соусов. 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в 

том числе авторских, брендовых, региональной кухни:  
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- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса 

демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; 

соусов бер-блан, беарньез,  шорон, яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из 

ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с 

учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для 

отпуска.  

Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в 

зависимости от типа, класса организации питания, формы обслуживания, способа 

подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты 

оформления тарелки и блюд горячими соусами.  

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур соусов сложного 

ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, технологической 

карты, калькуляционной карты) 

2 2 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

сложного 

ассортимента 

 

Содержание учебного материала   

ОК 01, ОК 04,  

ОК 10, ПК 2.1, 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8. 

 

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного 

приготовления. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого 

цвета и высоких эстетических качеств. Современные  направления в 

приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента. 

4 1 
Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента: припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на 

пару, протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре 

изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в 

горшочках, копчение, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, 

глазирование, техники молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов. Выбор методов приготовления в соответствии с типом, кондицией 

овощей и грибов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

овощей, плодов, грибов. 



 

26 
 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов 

обслуживания сложных блюд и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, 

гратена из овощей, овощного соте, овощей глазированных, овощей в тесте, 

овощей темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля 

кассероль, крокетов из картофеля с грибами, овощного суфле, мисо из овощей, 

лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощей 

томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, 

спаржи паровой, муссов паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной и 

паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и 

грибов. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из 

овощей и грибов для отпуска на вынос 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий (паст) 

сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала    

Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), 

проращенного зерна и семян. Правила выбора круп, бобовых, макаронных 

изделий (паст) и дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов 

сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими 

требованиями к приготовлению блюд.  

4 

1 
ОК 01, ОК 04,  

ОК 10, ПК 2.1, 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, 

ПК 2.8. 

 

Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, 

промывание, смачивание водой. Пищевая ценность проростков. Методы 

приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным 

замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев 

из дробленых круп. Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных 

масс (поленты, пудингов). Правила варки макаронных изделий откидным 

способом и, не сливая отвара, особенности подготовки листов пасты для лазаньи, 

канелони. Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор 

соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и 

доведение до вкуса.  

Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи 

блюд и гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных 

изделий. Выбор посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа организации 

питания, методов обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 
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Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, 

пророщенного зерна, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии 

с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных 

продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

2  

Лабораторное занятие.  Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

2  

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд 

из яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента 

 

Содержание учебного материала    

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая 

ценность. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для  блюд из яиц и творога сложного ассортимента. Методы приготовление: 

варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. 

Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, 

приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога со 

смешанным омлетом). Классификация, основные характеристики, пищевая 

ценность, требования к качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, 

дополнительных ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями 

для создания гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из 

сыра: изделий из сыра и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в 

жидком фондю из сыра, копченого сыра, сыра жареного во фритюре и др.  

4 

  

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и метода обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка блюд, изделий, закусок для отпуска на вынос. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов  на 

основе принципов ХАССП 

  

 
Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для 

приготовления мучных блюд. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки 
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сложного приготовления.  Методы приготовления мучных изделий из пресного и 

дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и 

др. видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, 

курника из пресного слоеного теста, штруделей с различными фаршами, 

пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические  процессы, 

происходящие при приготовлении мучных  изделий из теста. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов 

обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд и 

изделий из муки  для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

 

Практическое занятие.  Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из 

яиц, творога, сыра, муки  в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2   

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд 

и изделий из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента  

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

2   

Тема 2.6. 

Приготовление  

блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

 

Содержание учебного материала    

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы и 

нерыбного водного сырья  сложного ассортимента. Принципы формирования 

ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из региональных, редких или 

экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

4 

  

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких 

эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и 

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с  методом приготовления. 

Комбинирование различных способов и современных методов приготовления 

блюд из рыбы сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, 

жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в полусферической сковороде, 
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жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, 

томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий из кнельной 

массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству 

блюд из рыбы:  

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в 

конверте, фаршированной целиком и порционными кусками),  

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком 

мелкой и средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.  

  

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству 

блюд из моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; 

трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора 

из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. 

Органолептические способы определения степени готовности и качества 

моллюсков и ракообразныхи соответствие блюд стандартным требованиям 

качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного 

водного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

  

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

  

Лабораторная работа. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

2   
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приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

Тема 2.7. 

Приготовление  

блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

из мяса, мясных 

продуктов 

сложного 

ассортимента 

 

 

Содержание учебного материала    

Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного 

ассортимента. Актуальные направления формирования ассортимента 

8 

  

Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним 

для приготовления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных 

продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами 

сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и 

приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы 

маринования, панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого 

ассортимента пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед 

тепловой обработкой 

  

Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным 

и порционным куском на гриле до различной степени готовности, жарка в воке, 

запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, 

низкотемпературная варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка 

на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, 

поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих 

блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного 

ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении. 

  

Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов 

сложного ассортимента с учетом различных методов обслуживания и способов 

подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в 

присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и 

подача на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

  



 

31 
 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Практическое занятие . Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с 

изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных 

продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

2   

Лабораторная работа.  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

2   

Тема 2.8.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд 

из домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала    

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 

Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из 

домашней птицы, дичи, кролика  в соответствии с заказом. Актуальные варианты 

сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд 

сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора 

пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. 

6 

  

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, 

су-вида, витамикса, компрессии продуктов) и классические методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного 

яблоками; кур, запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков 

куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, 

запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, 

фаршированной гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной ножки конфи; 

жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов 

из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

  

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика   
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сложного ассортимента: техника порционирования, варианты оформления с 

учетом типа организации питания, методов обслуживания. Методы сервировки и 

подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 

блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с 

учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2   

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с 

блюд, кулинарных изделий, закусок  из домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

2   

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для  

5. Составление схем (алгоритмов) приготовления и адаптация, разработка рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для мастер-классов, лабораторных работ. 

6. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области 

приготовления сложных блюд из мяса, мясопродуктов. 

7. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области 

приготовления сложных блюд из сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

8. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

10   
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оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Курсовая работа 40   

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе  

Тематика занятий: 

1. Выбор темы, назначение  и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, 

примерное распределение  времени  на выполнение отдельных частей курсовой работы. Консультация 

по составлению раздела курсовой работы «введение», определение целей и задач курсовой работы, 

обоснование актуальности выбранной темы. 

2. Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному 

состоянию вопроса, рассматриваемого в курсовой работе. 

3. Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в 

соответствии с темой курсовой работы. Консультации по разработке  ассортимента (меню) горячей 

кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов приема пищи, 

способам реализации, заявленным в теме работы. 

4.  Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме  информации  по 

новым видам сырья, методам приготовления, высокотехнологичного оборудования, современным 

способам реализации кулинарной продукции 

5. Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей 

кулинарной продукции. 

6. Консультации по разработке практической части курсовой работы: 

- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюдасложного 

ассортимента (в соответствии с темой курсовой работы), 

- разработке  технологической документации: технологических, технико-технологических карт, 

стандарта предприятия, с указанием технологического и санитарного  режима  производства  горячей 

кулинарной продукции, составление актов практической проработки. 

7. Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 

Защита курсовой работы. 

40   

Примерная тематика курсовой работы:  
1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием 

технологии приготовления в вакууме. 
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2. Ассортимент,  приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием 

технологии фламбирования. 

3. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием 

технологии приготовления на горячем камне. 

4. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного 

ассортимента для ресторана русской кухни. 

5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, 

приготавливаемых в воке. 

6. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 

7. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 

8. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса. 

9. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы 

10. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни. 

11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 

12. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра 

для обслуживания по типу шведского стола. 

13. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих 

блюд из овощей, грибов, сыра, для выездного обслуживания (кейтеринг). 

14. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из 

рыбы по типу шведского стола. 

15. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и 

кулинарных изделий из рыбы для выездных обслуживаний (кейтеринг). 

16. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы.  

17. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы. 

18. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из 

мяса и домашней птицы. 

19. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 

20. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента 

вегетарианской кухни. 

21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной 

кухни. 

22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, 

рыбы, мяса, птицы  региональной кухни 

23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного 

ассортимента из нерыбных водных продуктов моря. 
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24. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд 

сложного ассортимента. 

25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной 

корочке», в пергаменте, на «овощной подушке». 

26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд 

сложного ассортимента. 

27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента. 

28. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для 

Рождественского стола 

29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания. 

30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного 

ассортимента с доготовкой в присутствии гостя. 

31. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с 

траншированием в присутствии гостя. 

Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий 

направления «Молекулярная кухня». 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой работы 

Виды работ: 

16  

 

Составление введения (в соответствии с методическими рекомендациями), определение целей и задач 

курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы. 
 

Разработка содержания основной части работы:  

- разработка  ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции  с учетом типа и класса организаций 

питания, вида приема пищи, способа реализации, заявленных в теме работы; 

 

Разработка содержания основной части работы:  

- сбор, анализ, обобщение, систематизация  информации  по новым видам сырья 
 

Разработка содержания основной части работы:  

- сбор, анализ, обобщение, систематизация  информации  по новым видам сырья, методам, новым видам 

оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции, 

 

Разработка начальных вариантов рецептур блюд  

Провести практические проработки  

Разработка практической части курсовой работы: 

- разработка технологической документации: технологических, технико-технологических карт, 

стандарта предприятия, с указанием технологического и санитарного режима производства горячей 

кулинарной продукции, составление актов практической проработки, 
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. Разработка практической части курсовой работы: 

- подбор и обоснование выбора оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соответствии с 

разрабатываемым фирменным блюдом.  

 

Разработка компьютерной презентации  

Составление заключения, обоснование выводов по работе. Составление списка использованной 

литературы и других источников информации. 
 

Промежуточная аттестация: курсовая работы, экзамен    

Итого по дисциплине (всего): 136   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 

компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в 

комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

• продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;  

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Кабинеты: 

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 
кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 
учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 
шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 
др.; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 
продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая; 

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор; 

Тестораскаточная машина; 
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Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка;57 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; Стеллаж передвижной; Моечная ванна 
двухсекционная 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные учебные издания 

 

1. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник 

для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 

Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

2. Васюкова А.Т. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции: учебник/А.Т. Васюкова. – Москва: Кнорус, 

2021. – 321 с 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. 

Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

4. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. 

для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : 

Академия, 2019. – 128 с. 

3.2.2. Дополнительные учебные издания 

1. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – 

Москва : Академия, 2017. – 288 с. 

2. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – Москва 

: Академия, 2016. – 320 с. 

3. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – Москва : Академия, 2019. – 240 с. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
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Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-

8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148178   

 

3.2.3 Интернет-ресурсы 

1. http://www.rospotrebnadzor.ru/ (открытый доступ) 

2. https://www.gost.ru/portal/gost/ (открытый доступ) 

3. http://www.eaeunion.org/#about (открытый доступ) 

4. http://www.eurasiancommission.org/ (открытый доступ) 

5. https://www.gost.ru/portal/gost/ (открытый доступ) 

6. http://www.gostinfo.ru/pages/Maintask/fund/ (открытый доступ) 

 

https://e.lanbook.com/book/148178
http://www.rospotrebnadzor.ru/
https://www.gost.ru/portal/gost/
http://www.eaeunion.org/#about
http://www.eurasiancommission.org/
https://www.gost.ru/portal/gost/
http://www.gostinfo.ru/pages/Maintask/fund/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

Результаты обучения Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

Общие и профессиональные компетенции: Текущий контроль: 

- опрос устный;  

- тестирование;  

- выполнение практической работы. 

 

Оценка результатов выполнения 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация в форме: 

5 семестр – зачет 

6 семестр – диф. зачет 

 

 

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. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 
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профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках. 

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; 

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, 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 

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; 

ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 
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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 

 

 

4.2. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине 

 

Показатели и критерии оценивания компетенций 

Показатели и критерии оценивания компетенций, описание шкал 

оценивания содержатся в приложении 1. 

 

Контрольные и тестовые задания 

Контрольные задания содержатся в приложении 1. 

 

Методические материалы 

Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, характеризующих формирование компетенций,  содержатся 

в приложении 1. 
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Приложение 1 

 Контрольно-оценочные средства  

для проведения промежуточной аттестации по дисциплине  

МДК.02.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 

 

1.1. Форма промежуточной аттестации: зачет (5 семестр), диф. зачет (6 семестр) 

 

1.2. Система оценивания результатов выполнения заданий 

 
Оценивание результатов выполнения заданий промежуточной аттестации осуществляется 

на основе следующих принципов:  

достоверности оценки – оценивается уровень сформированности знаний, умений, 

практического опыта,  общих и профессиональных компетенций, продемонстрированных 

обучающимися в ходе выполнения задания;  

адекватности оценки – оценка выполнения заданий должна проводиться в 

отношении тех компетенций, которые необходимы для эффективного выполнения 

задания;  

надежности оценки – система оценивания выполнения заданий должна обладать 

высокой степенью устойчивости при неоднократных оценках уровня сформированности 

знаний, умений, практического опыта, общих и профессиональных компетенций 

обучающихся;  

комплексности оценки – система оценивания выполнения заданий должна 

позволять интегративно оценивать общие и профессиональные компетенции 

обучающихся;  

объективности оценки – оценка выполнения конкурсных заданий должна быть 

независимой от особенностей профессиональной ориентации или предпочтений 

преподавателей, осуществляющих контроль или аттестацию. 

При выполнении процедур оценки заданий используются следующие основные 

методы: 

- метод расчета первичных баллов;  

- метод расчета сводных баллов. 

Результаты выполнения заданий оцениваются в соответствии с разработанными 

критериями оценки. 

Используется пятибалльная шкала для оценивания результатов обучения. 

Перевод пятибалльной шкалы учета результатов в пятибалльную оценочную 

шкалу: 

Оценка Количество баллов, набранных за выполнение 

теоретического и практического задания, 

средний балл по итогам аттестации 

Оценка 5 «отлично» 4,6-5 

Оценка 4 «хорошо» 3,6-4,5 

Оценка 3 «удовлетворительно» 3-3,5 

Оценка 2 «неудовлетворительно» ≤ 2,9 
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1.3. Контрольно-оценочные средства 
Вопросы для теоретического задания. 

1. Супы: понятие, значение, классификация. Формирование вкуса и аромата при варке 

супов. Технологический процесс приготовления бульонов: костного, мясокостного, из 

птицы, рыбного, грибного отвара. Характеристика. Требования качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

2. Приготовление соуса майонез, особенности приготовления производных соуса майонез, 

их использование. Физико-химическая структура соуса майонез. Изменения, 

происходящие при хранении соуса. 

3. Прозрачные супы. Характеристика и ассортимент. Особенности приготовления и 

отпуска. Способы осветления бульонов. Гарниры к прозрачным супам, их приготовление. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

4. Блюда и гарниры из овощей и грибов. Классификация, ассортимент. Кулинарное 

использование овощей в зависимости от их технологических свойств. 

Взаимозаменяемость овощей при приготовлении блюд. Подбор гарниров к блюдам из 

мяса, птицы, рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров 

из отварных и припущенных овощей. Особенности варки отдельных видов овощей. 

Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Объясните причины размягчения 

овощей при тепловой обработке. 

5. Супы-пюре. Характеристика, ассортимент. Общие приёмы и правила приготовления 

супов-пюре, супов-кремов, отличительные особенности приготовления и отпуска. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

6. Блюда из жареной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и 

отпуска блюд из жареной рыбы: грилье на вертеле. Рекомендуемые гарниры и соусы. 

Особенности оформления, отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, 

режимы хранения и реализации. 

7. Блюда из котлетной массы рыбы. Ассортимент, характеристика. Гарниры и соусы, 

рекомендуемые к блюдам. Оформление, отпуск блюд. Требования к качеству, режимы 

хранения и реализации. 

8. Соусы. Назначение, классификация и ассортимент соусов. Технологический процесс 

приготовления соуса красного основного, его использование, требования к качеству. 

Производные красного соуса. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

Процессы, происходящие при приготовлении соуса красного. 

9. Блюда и гарниры из круп. Классификация блюд. Общие правила варки каш различной 

консистенции и изделия из них. Ассортимент, отличительные особенности. Требования к 

качеству. Режимы хранения и реализации. 

10. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из жаренных овощей. 

Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. Основные 

критерии безопасности. 

11. Заправочные супы. Технологический процесс приготовления супов. Супы 

картофельные, с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями. 

Характеристика, ассортимент, отличительные особенности. Правила отпуска. Требования 

к качеству. Режимы хранения и реализации 

12. Блюда из отварной и припущенной рыбы. Рациональное использование и 

взаимозаменяемость сырья. Правила порционирования, оформления и отпуска блюд в т.ч. 

заказных, банкетных, фирменных. Основные критерии безопасности. Правила варки и 

припускания рыбы. Рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к качеству, режимы 

хранения и реализации. 

13. Рассольники. Технологический процесс приготовления супов. Ассортимент. Правила 

отпуска. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

14. Солянки. Технологический процесс приготовления супов. Ассортимент. Правила 

отпуска. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 
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15. Блюда из бобовых и макаронных изделий. Предварительная подготовка и правила 

варки бобовых и макаронных изделий. Технологический процесс приготовления и отпуска 

блюд и изделий их бобовых и макаронных изделий. Ассортимент. Отличительные 

особенности. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

16. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареной рыбы: основным 

способом, во фритюре. Рекомендуемые гарниры и соусы. Особенности оформления, 

отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 

17. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из тушенных овощей. 

Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. Основные 

критерии безопасности. 

18. Холодные супы. Характеристика. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска. Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

19. Технологический процесс приготовления белого соуса на мясном и рыбном бульонах. 

Производные соуса белого. Использование. Требования к качеству. Режимы хранения и 

реализации. Процессы, происходящие при приготовлении соуса белого 

20. Блюда из тушенной и запеченной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска блюд. Требования к качеству, режимы хранения и реализации 

21. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из запеченных 

овощей. Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. 

Основные критерии безопасности 

22. Супы молочные. Характеристика. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска. Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

23. Масляные смеси. Ассортимент, использование. Физико-химическая структура 

заправок. Приготовление соусов на уксусе. Ассортимент, использование. Требование к 

качеству, режимы хранения и реализации 

24. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из жареного 

картофеля. Правила оформления и подачи 

25. Яично-масляные соусы. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления, отличительные особенности, использование. Требования к качеству, 

режимы хранения. 

26. Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования к качеству блюд из 

запеченных овощей: картофельного пюре, рулета картофельного, запеканки овощной, 

голубцов овощных; кабачков, помидор, перца, баклажан, фаршированных овощами, 

солянки овощной; капусты цветной, запеченной под соусом. 

27. Правила варки бобовых и макаронных изделий. Приготовление и отпуск, требования к 

качеству блюд: бобовые с луком, бобовые в томате. Кулинарные приемы, 

обеспечивающие сохранность витаминов группы В 

28. Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования качеству блюд и 

гарниров из макаронных изделий: макароны с сыром, творогом в томате, макаронник, 

лапшевник. 

29. Ассортимент, технологический процесс приготовления, отпуска, блюд из 

припущенной рыбы. Гарниры и соусы к припущенной рыбе. Оформление блюд. 

Требования к качеству, сроки реализации 

30. Приготовление, отпуск, требования к качеству блюд из рыбной котлетной массы: 

котлеты или биточки рыбные, шницель рыбный натуральный, рулет из рыбы, зразы 

рыбные рубленные, тельное из рыбы, тефтели рыбные. Сроки реализации 

31. Технологический процесс варки мяса для происходящие при тепловой 

обработке мяса. 
 

32. Блюда из мяса, жаренного крупным куском: ассортимент, приготовление, правила 

оформления и отпуска, требования к качеству, условия и сроки реализации. 
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33. Значение в питании блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

принципы подбора этих гарниров к блюдам. Изменения, происходящие при варке круп, 

бобовых и макаронных изделий 

34. Классификация блюд из рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порциями 

(кусками). Изменения, происходящие при тепловой обработке рыбы. Причины изменения 

массы в результате тепловой обработки рыбы 

35. Приготовление и отпуск блюд из мяса, тушеного порционными и мелкими кусками. 

Фирменные блюда, реализуемые на Вашем предприятии. Требования к качеству, сроки 

реализации 

36. Приготовление и отпуск блюд из тушеных субпродуктов. Требования к 

качеству. Условия и сроки реализации 

37. Технологический процесс приготовления блюд из рыбы, жаренной основным 

способом и во фритюре. Оформление блюд. Требования к качеству, сроки реализации 

38. Классификация блюд из овощей. Кулинарное использование овощей в зависимости от 

их технологических свойств. Общие правила варки овощей. Процессы, происходящие при 

тепловой обработки овощей 

39. Технологический процесс жарки мяса крупными и мелкими кусками. Выбор 

мяса для жарки, температурный режим, процессы происходящие при 

жарке. Рекомендуемые гарниры и соусы. Правила подачи. Требования к качеству. Сроки 

реализации 

40. Ассортимент и отличительные особенности блюд и гарниров из отварных овощей. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из отварных и 

припущенных овощей. Оформление блюд. Рекомендуемые соусы. Требования к качеству 

41. Приготовление и использование каш рассыпчатых (гречневой, рисовой); вязких 

(рисовой, манной); жидких. Требования к качеству 

42. Характеристика и использование овощных полуфабрикатов из жаренных, тушенных, 

замороженных овощей, выпускаемых промышленностью. Режим хранения. Сроки 

реализации 

43. Технологический процесс приготовления тушеного мяса крупными кусками. 

Процессы, происходящие при тушении мяса. Ассортимент блюд из тушеного мяса, 

гарниры и соусы к блюдам, требования к качеству, сроки реализации 

44. Технологический процесс приготовления и отпуска котлет натуральных (из свинины, 

баранины), эскалопов, котлет, шницелей. Отличительные особенности, правила 

оформления и отпуска, требования к качеству, условия и сроки реализации 

45. Причины увеличения массы и объема при варке круп, бобовых и макаронных изделий. 

Подготовка к варке круп. Виды каш. Общие правила варки каш. 

46. Приготовление и отпуск, отличительные особенности, требования к качеству изделий 

из каш: запеканка рисовая, крупенник гречневый, пудинг манный, котлеты пшеничные, 

клецки манные 

47. Технологический процесс приготовление антрекота и бифштекса. 

Рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к качеству, сроки хранения и реализации 

48. Блюда из мяса, жаренного порционным куском: ассортимент, приготовление, 

правила оформления и отпуска, требования к качеству, условия и сроки реализации 
35 

49. Технологический процесс приготовления котлет, крокет, зраз из картофеля - 

(морковных, свекольных, капустных) и блюд из грибов - грибы в сметанном соусе с 

картофелем, картофель запеченный в сметанном соусе с грибами. Правила оформления, 

отпуска; рекомендуемые соусы 

50. Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования к качеству блюд из 

тушеных овощей: капусты тушенной, рагу из овощей; свеклы тушенной в сметане; 

моркови, тушенной с рисом и черносливом 
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51. Приготовление, отличительные особенности и отпуск блюд из жареных субпродуктов: 

мозги жареные, почки жаренные в соусе, печень жаренная с луком, печень по-

строгановски. Требования к качеству. Сроки реализации 

Задачи. 

1. Сколько порций Рагу можно приготовить из 10 кг баранины 2 категории в кафе? 

Сколько потребуется других продуктов в апреле? 

2. Рассчитать количество продуктов массой брутто для приготовления 50 порций Борща 

московского в марте с использованием говядины 2 категории в ресторане. Выход 1 

порции 500 гр 

3. Сколько порций плова из индейки можно приготовить, если поступило 70 кг индейки 

полупотрошеной 1 категории. Колонка №2 

4. Рассчитать продукты для приготовления 200 порций баранины отварной по 3 колонке 

СРБ, гарнир – картофельное пюре, соус паровой, сезон – декабрь, баранина 2 категории. 

5. Сколько порций Поджарки из севрюги можно приготовить в ресторане, если поступило 

28 кг.севрюги средними экземплярами с картофелем в январе месяце 

6. Сколько кролика полупотрошеного нужно взять для приготовления 70 порций плова из 

кролика по колонке №2? 

7. Рассчитать продукты для приготовления 85 порций Щуки отварной с рагу овощным и 

соусом польским можно приготовить в ресторане в феврале месяце, если поступила щука 

мелкими экземплярами 

8. Рассчитать количество продуктов для приготовления 30 порций Супа картофельного с 

крупой и мясными фрикадельками в кафе, в марте месяце. Выход порции 250гр 

9. Рассчитать продукты для приготовления 250 порций Рагу из овощей в марте месяце в 

ресторане. Заменить томат-пюре на томат пасту с содержанием сухих веществ 35-40%. 

10. Рассчитать продукты необходимые для приготовления 250 порций Похлебки по-

суворовски, если в наличии судак неразделанный мелкими экземплярами. Рассчитайте 

необходимое количество картофеля и моркови в феврале месяце 

11. Определить, сколько порций Супа картофельного с рыбными фрикадельками можно 

приготовить, если на производстве имеется 60 кг окуня морского крупного потрошенного 

с головой. Выход 1 порции супа – 500 гр 

12. Выписать продукты для приготовления 50 порций Поджарки с кашей гречневой 

рассыпчатой в кафе, если в наличии баранина 2 категории. 

13. Определить, сколько порций Щей из овощей с капустой и мясом можно приготовить в 

кафе в январе месяце, если на производстве имеются 30,4 кг.говядины 2 категории. Выход 

1 порции – 500 гр 

14. Выписать продукты для приготовления 40 порций Эскалопа в ресторане. Поступила 

свинина обрезная в октябре. 

15. Выписать продукты весом нетто для приготовления 160 порций Свеклы тушеной в 

сметане в ресторане 

16. Выписать продукты для приготовления 200 порций Судака тушенного в томате с 

овощами в ресторане, если в наличии судак мелкими экземплярами, с рагу овощным в 

феврале месяце. Заменить уксус 3 % на уксусную эссенцию 80%. 

17. Рассчитать продукты для приготовления и отпуска 150 порций Рассольника 

покубански, в марте месяце на бульоне, если в наличии почки говяжьи охлажденные и 

томатная паста с содержанием сухих веществ 27-32%. 

18. Сколько порций Говядины духовой можно приготовить в кафе, если 

поступила говяжья туша 1 категории весом 180 кг? Сколько потребуется других 

продуктов? 

19. Сколько мякоти птицы нужно взять для приготовления 100 порций котлет рубленых из 

кур, если куры поступили потрошеные 1 категории. Кожа используется. Колонка №1 
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20. Сколько порций Трески отварной с пюре картофельным и соусом томатным можно 

приготовить в кафе, в ноябре месяце, если на производство поступило 37 кг.трески 

потрошенной обезглавленной мелкими кусками. 

21. Определить, сколько порций Супа-пюре из разных овощей можно приготовить в 

ресторане в апреле из 140 кг картофеля. Рассчитать количество сухого молока. 

22. Сколько порций лангета натурального можно приготовить из 34,2 кг тонкого и 

толстого краев говядины 2 категории? Рассчитать остальные продукты, гарнир – 

картофель, жареный во фритюре, расчет вести по 1 колонке СРБ 

23. Рассчитать продукты для приготовления 100 порций Свинины жаренной в тесте с 

гарниром картофель фри в январе месяце, если в наличии свинина обрезная. Заменить 

молоко цельное на молоко сухое. 

24. Сколько можно приготовить солянки на сковороде из окуня морского по 2 колонке 

СРБ, если окунь морской поступил потрошенный, обезглавленный мелкого размера, на 

производстве имеется 30 кг свежей капусты из этого блюда. Сколько понадобиться 

остальных продуктов, если томатная паста поступила с содержанием 27% сухих веществ. 

25. Определить количество пшеничной крупы, воды и соли для приготовления 30кг 

пшенной каши рассыпчатой. 

 
Критерии оценки результатов выполнения теоретического 

задания 

Баллы в 

соответствии с 

критериями 

оценки 

 Максимальный 

балл – 2,0 

1 Демонстрирует глубокое, полное знание и понимание 

программного материала. 

Последовательно, самостоятельно раскрывает основное 

содержание вопроса. 

Выводы аргументированы, основаны на самостоятельно 

выполненном анализе, обобщении данных. 

Четко и верно даны определения понятий и научных терминов. 

Дает верные, самостоятельные ответы на вопросы. 

2,0 

2 Демонстрирует недостаточно глубокое, полное знание и 

понимание программного материала. 

Недостаточно последовательно, но самостоятельно раскрывает 

основное содержание вопроса. 

Выводы основаны на самостоятельно выполненном анализе, 

обобщении данных, но в отдельных случаях недостаточно 

аргументированы. 

Недостаточно четко и верно даны определения понятий и 

научных терминов. 

При ответе на вопросы допускает несущественные ошибки, 

которые может исправить самостоятельно. 

1,5 

3 Демонстрирует в отдельных вопросах, неглубокое владение 

знаниями программного материала. 

Излагает программный материал фрагментарно, не всегда 

последовательно.  

Допущены ошибки и неточности в использовании научной 

терминологии. 

При ответе на вопросы допускает неточности. 

0,8 

4 Студент демонстрирует незнание и непонимание программного 

материала. 

0 
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Основное содержание учебного материала не раскрыто;  

допущены грубые ошибки в определении понятий, при ис-

пользовании терминологии. 

Затрудняется отвечать на вопросы, при ответе допускает 

серьезные ошибки. 

  Итого 2 

 

Практическое задание. 

Разработать ТТК на новое блюдо – горячее, сложного приготовления. 

Составить технологическую схему разработанного блюда. Произвести 

приготовление разработанного блюда в условиях лаборатории СПО. 

Инструкция. 

1. Последовательность и условия выполнения задания: 

1. Провести расчет на блюдо по формуле; 

2. Выбрать и обеспечить безопасное использование производственного 

инвентаря и технологического оборудования; 

3. Органолептически оценить качество продуктов и сырья для приготовления 

блюда; 

4. Приготовить блюдо, используя различные способы и приемы 

приготовления, оборудование и инвентарь; 

5. Обеспечить безопасность при приготовлении блюда; 

6. Органолептически определить степень готовности и качество блюда; 

7. Выбрать температурный режим при подаче; 

8. Использовать соответствующий вариант оформления и подачи блюда; 

9. Предоставить комиссии блюдо для оценки. 

2. Вы можете воспользоваться: 

Технологической картой; Технологической схемой; 

37 

Нормативно технической документацией. 

3. Максимальное время выполнения задания - 3 часа 00 мин. 

4. Перечень раздаточных и дополнительных материалов. 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 1996г., 2010г. 

- плакат с различными формами нарезки овощей; 

- плакаты с оформлениями блюд; 

- методичка с требованиями к качеству блюд и кулинарных изделий; 

- бланки нормативно-технологической документации 

 

Перечень практических работ 
№ Практические работы 

1  

Подготовка рабочих мест для приготовления горячей кулинарной продукции 
(по процессам, формирующим качество горячей кулинарной продукции, 
требованиям системы ХАССП, СанПиН). 

2 Приготовление горячих закусок сложного ассортимента. 
3 Оформление сложной горячей кулинарной продукции в стиле «Фьюжн». 

4 
Составление технологических карт на разработанную горячую кулинарную 
продукцию сложного ассортимента 
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№ 
Критерии оценки  Баллы за критерии 

оценки  
1 Аргументированность ответа Максимальный балл 

-0,5  балла 
 при решении приводит верные, достаточные аргументы, 

вывод верно обоснован 
0,5   

 при решении приводит частично верные, не достаточные 

аргументы,  вывод частично верно обоснован 
0,25  

 приводит недостаточные аргументы, вывод неверно 

обоснован 
0 

2 
Построение выводов Максимальный балл 

– 1 балл 

 
- демонстрирует самостоятельный глубокий анализ данных в 

соответствии с предложенной ситуацией;   

- вывод верный,  обоснованный 
1 

 
- демонстрирует самостоятельный анализ данных в 

соответствии с предложенной ситуацией;   

- вывод верный,  частично обоснованный  
0,75 

 
- анализ данных в соответствии с предложенной ситуацией 

произведен недостаточно полно;   

- вывод частично верный, недостаточно обоснованный 
0,5 

 
- испытывает значительные затруднения при анализе данных в 

соответствии с предложенной ситуацией,  

- вывод не верный,  обоснование отсутствует  
0 

3 
Устное объяснение решения задачи Максимальный балл 

1,5  балла 

 

-  верно использована терминология, студент грамотно 

применяет понятия, понимает их смысл;  

- объяснение решения задания последовательное, связное, 

логичное;   

- правильно и обстоятельно дается ответ (ответы) на  

сопутствующие вопрос (вопросы) 

1,5 

 

-  верно использована терминология, студент грамотно 

применяет понятия, понимает их смысл;  

- незначительно нарушена последовательность, логика 

объяснения решения задания;  

-  студент  испытывает незначительные затруднения, отвечая на 

сопутствующие вопросы 

1 

 

-  при использовании терминологии обнаруживаются 

неточности, студент не всегда  понимает  смысл понятий;  

- незначительно нарушена последовательность, логика 

объяснения решения задания;  

-  студент  испытывает незначительные затруднения, отвечая на 

сопутствующие вопросы 

0,5 

 

-  неверно  использована терминология, студент не понимает  

смысл понятий;  

- полностью нарушена последовательность, логика объяснения 

решения задания (студент не может объяснить, каким образом 

пришел к решению задания) 

- студент дает неверные ответы на сопутствующие вопросы 

0 

 ИТОГО 3 
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Контрольно-оценочные средства 

для проведения промежуточной аттестации по дисциплине 

МДК.02.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 

 

1.2. Форма промежуточной аттестации: курсовая работа (5 семестр), экзамен 

(6 семестр) 

 

1.2. Система оценивания результатов выполнения заданий 

 

Оценивание результатов выполнения заданий промежуточной аттестации осуществляется 

на основе следующих принципов:  

достоверности оценки – оценивается уровень сформированности знаний, умений, 

практического опыта,  общих и профессиональных компетенций, продемонстрированных 

обучающимися в ходе выполнения задания;  

адекватности оценки – оценка выполнения заданий должна проводиться в отношении тех 

компетенций, которые необходимы для эффективного выполнения задания;  

надежности оценки – система оценивания выполнения заданий должна обладать высокой 

степенью устойчивости при неоднократных оценках уровня сформированности знаний, 

умений, практического опыта, общих и профессиональных компетенций обучающихся;  

комплексности оценки – система оценивания выполнения заданий должна позволять 

интегративно оценивать общие и профессиональные компетенции обучающихся;  

объективности оценки – оценка выполнения конкурсных заданий должна быть 

независимой от особенностей профессиональной ориентации или предпочтений 

преподавателей, осуществляющих контроль или аттестацию. 

При выполнении процедур оценки заданий используются следующие основные методы: 

- метод расчета первичных баллов;  

- метод расчета сводных баллов. 

Результаты выполнения заданий оцениваются в соответствии с разработанными 

критериями оценки. 

Используется пятибалльная шкала для оценивания результатов обучения. 

Перевод пятибалльной шкалы учета результатов в пятибалльную оценочную шкалу: 

Оценка Количество баллов, набранных за выполнение 

теоретического и практического задания, 

средний балл по итогам аттестации 

Оценка 5 «отлично» 4,6-5 

Оценка 4 «хорошо» 3,6-4,5 

Оценка 3 «удовлетворительно» 3-3,5 

Оценка 2 «неудовлетворительно» ≤ 2,9 

 

1.3. Контрольно-оценочные средства 

Вопросы для теоретического задания. 

1. Супы: понятие, значение, классификация. Формирование вкуса и аромата при варке 

супов. Технологический процесс приготовления бульонов: костного, мясокостного, из 

птицы, рыбного, грибного отвара. Характеристика. Требования качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

2. Приготовление соуса майонез, особенности приготовления производных соуса майонез, 

их использование. Физико-химическая структура соуса майонез. Изменения, 

происходящие при хранении соуса. 

3. Прозрачные супы. Характеристика и ассортимент. Особенности приготовления и 

отпуска. Способы осветления бульонов. Гарниры к прозрачным супам, их приготовление. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 
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4. Блюда и гарниры из овощей и грибов. Классификация, ассортимент. Кулинарное 

использование овощей в зависимости от их технологических свойств. 

Взаимозаменяемость овощей при приготовлении блюд. Подбор гарниров к блюдам из 

мяса, птицы, рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров 

из отварных и припущенных овощей. Особенности варки отдельных видов овощей. 

Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Объясните причины размягчения 

овощей при тепловой обработке. 

5. Супы-пюре. Характеристика, ассортимент. Общие приёмы и правила приготовления 

супов-пюре, супов-кремов, отличительные особенности приготовления и отпуска. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

6. Блюда из жареной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и 

отпуска блюд из жареной рыбы: грилье на вертеле. Рекомендуемые гарниры и соусы. 

Особенности оформления, отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, 

режимы хранения и реализации. 

7. Блюда из котлетной массы рыбы. Ассортимент, характеристика. Гарниры и соусы, 

рекомендуемые к блюдам. Оформление, отпуск блюд. Требования к качеству, режимы 

хранения и реализации. 

8. Соусы. Назначение, классификация и ассортимент соусов. Технологический процесс 

приготовления соуса красного основного, его использование, требования к качеству. 

Производные красного соуса. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

Процессы, происходящие при приготовлении соуса красного. 

9. Блюда и гарниры из круп. Классификация блюд. Общие правила варки каш различной 

консистенции и изделия из них. Ассортимент, отличительные особенности. Требования к 

качеству. Режимы хранения и реализации. 

10. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из жаренных овощей. 

Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. Основные 

критерии безопасности. 

11. Заправочные супы. Технологический процесс приготовления супов. Супы 

картофельные, с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями. 

Характеристика, ассортимент, отличительные особенности. Правила отпуска. Требования 

к качеству. Режимы хранения и реализации 

12. Блюда из отварной и припущенной рыбы. Рациональное использование и 

взаимозаменяемость сырья. Правила порционирования, оформления и отпуска блюд в т.ч. 

заказных, банкетных, фирменных. Основные критерии безопасности. Правила варки и 

припускания рыбы. Рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к качеству, режимы 

хранения и реализации. 

13. Рассольники. Технологический процесс приготовления супов. Ассортимент. Правила 

отпуска. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

14. Солянки. Технологический процесс приготовления супов. Ассортимент. Правила 

отпуска. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 

15. Блюда из бобовых и макаронных изделий. Предварительная подготовка и правила 

варки бобовых и макаронных изделий. Технологический процесс приготовления и отпуска 

блюд и изделий их бобовых и макаронных изделий. Ассортимент. Отличительные 

особенности. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

16. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареной рыбы: основным 

способом, во фритюре. Рекомендуемые гарниры и соусы. Особенности оформления, 

отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 

17. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из тушенных овощей. 

Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. Основные 

критерии безопасности. 
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18. Холодные супы. Характеристика. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска. Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

19. Технологический процесс приготовления белого соуса на мясном и рыбном бульонах. 

Производные соуса белого. Использование. Требования к качеству. Режимы хранения и 

реализации. Процессы, происходящие при приготовлении соуса белого 

20. Блюда из тушенной и запеченной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска блюд. Требования к качеству, режимы хранения и реализации 

21. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из запеченных 

овощей. Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. 

Основные критерии безопасности 

22. Супы молочные. Характеристика. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска. Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

23. Масляные смеси. Ассортимент, использование. Физико-химическая структура 

заправок. Приготовление соусов на уксусе. Ассортимент, использование. Требование к 

качеству, режимы хранения и реализации 

24. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из жареного 

картофеля. Правила оформления и подачи 

25. Яично-масляные соусы. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления, отличительные особенности, использование. Требования к качеству, 

режимы хранения. 

26. Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования к качеству блюд из 

запеченных овощей: картофельного пюре, рулета картофельного, запеканки овощной, 

голубцов овощных; кабачков, помидор, перца, баклажан, фаршированных овощами, 

солянки овощной; капусты цветной, запеченной под соусом. 

27. Правила варки бобовых и макаронных изделий. Приготовление и отпуск, требования к 

качеству блюд: бобовые с луком, бобовые в томате. Кулинарные приемы, 

обеспечивающие сохранность витаминов группы В 

28. Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования качеству блюд и 

гарниров из макаронных изделий: макароны с сыром, творогом в томате, макаронник, 

лапшевник. 

29. Ассортимент, технологический процесс приготовления, отпуска, блюд из 

припущенной рыбы. Гарниры и соусы к припущенной рыбе. Оформление блюд. 

Требования к качеству, сроки реализации 

30. Приготовление, отпуск, требования к качеству блюд из рыбной котлетной массы: 

котлеты или биточки рыбные, шницель рыбный натуральный, рулет из рыбы, зразы 

рыбные рубленные, тельное из рыбы, тефтели рыбные. Сроки реализации 

31. Технологический процесс варки мяса для происходящие при тепловой 

обработке мяса. 
 

32. Блюда из мяса, жаренного крупным куском: ассортимент, приготовление, правила 

оформления и отпуска, требования к качеству, условия и сроки реализации. 

33. Значение в питании блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

принципы подбора этих гарниров к блюдам. Изменения, происходящие при варке круп, 

бобовых и макаронных изделий 

34. Классификация блюд из рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порциями 

(кусками). Изменения, происходящие при тепловой обработке рыбы. Причины изменения 

массы в результате тепловой обработки рыбы 

35. Приготовление и отпуск блюд из мяса, тушеного порционными и мелкими кусками. 

Фирменные блюда, реализуемые на Вашем предприятии. Требования к качеству, сроки 

реализации 

36. Приготовление и отпуск блюд из тушеных субпродуктов. Требования к 
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качеству. Условия и сроки реализации 

37. Технологический процесс приготовления блюд из рыбы, жаренной основным 

способом и во фритюре. Оформление блюд. Требования к качеству, сроки реализации 

38. Классификация блюд из овощей. Кулинарное использование овощей в зависимости от 

их технологических свойств. Общие правила варки овощей. Процессы, происходящие при 

тепловой обработки овощей 

39. Технологический процесс жарки мяса крупными и мелкими кусками. Выбор 

мяса для жарки, температурный режим, процессы происходящие при 

жарке. Рекомендуемые гарниры и соусы. Правила подачи. Требования к качеству. Сроки 

реализации 

40. Ассортимент и отличительные особенности блюд и гарниров из отварных овощей. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из отварных и 

припущенных овощей. Оформление блюд. Рекомендуемые соусы. Требования к качеству 

41. Приготовление и использование каш рассыпчатых (гречневой, рисовой); вязких 

(рисовой, манной); жидких. Требования к качеству 

42. Характеристика и использование овощных полуфабрикатов из жаренных, тушенных, 

замороженных овощей, выпускаемых промышленностью. Режим хранения. Сроки 

реализации 

43. Технологический процесс приготовления тушеного мяса крупными кусками. 

Процессы, происходящие при тушении мяса. Ассортимент блюд из тушеного мяса, 

гарниры и соусы к блюдам, требования к качеству, сроки реализации 

44. Технологический процесс приготовления и отпуска котлет натуральных (из свинины, 

баранины), эскалопов, котлет, шницелей. Отличительные особенности, правила 

оформления и отпуска, требования к качеству, условия и сроки реализации 

45. Причины увеличения массы и объема при варке круп, бобовых и макаронных изделий. 

Подготовка к варке круп. Виды каш. Общие правила варки каш. 

46. Приготовление и отпуск, отличительные особенности, требования к качеству изделий 

из каш: запеканка рисовая, крупенник гречневый, пудинг манный, котлеты пшеничные, 

клецки манные 

47. Технологический процесс приготовление антрекота и бифштекса. 

Рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к качеству, сроки хранения и реализации 

48. Блюда из мяса, жаренного порционным куском: ассортимент, приготовление, 

правила оформления и отпуска, требования к качеству, условия и сроки реализации 
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49. Технологический процесс приготовления котлет, крокет, зраз из картофеля - 

(морковных, свекольных, капустных) и блюд из грибов - грибы в сметанном соусе с 

картофелем, картофель запеченный в сметанном соусе с грибами. Правила оформления, 

отпуска; рекомендуемые соусы 

50. Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования к качеству блюд из 

тушеных овощей: капусты тушенной, рагу из овощей; свеклы тушенной в сметане; 

моркови, тушенной с рисом и черносливом 

51. Приготовление, отличительные особенности и отпуск блюд из жареных субпродуктов: 

мозги жареные, почки жаренные в соусе, печень жаренная с луком, печень по-

строгановски. Требования к качеству. Сроки реализации 

Задачи. 

1. Сколько порций Рагу можно приготовить из 10 кг баранины 2 категории в кафе? 

Сколько потребуется других продуктов в апреле? 

2. Рассчитать количество продуктов массой брутто для приготовления 50 порций Борща 

московского в марте с использованием говядины 2 категории в ресторане. Выход 1 

порции 500 гр 

3. Сколько порций плова из индейки можно приготовить, если поступило 70 кг индейки 

полупотрошеной 1 категории. Колонка №2 
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4. Рассчитать продукты для приготовления 200 порций баранины отварной по 3 колонке 

СРБ, гарнир – картофельное пюре, соус паровой, сезон – декабрь, баранина 2 категории. 

5. Сколько порций Поджарки из севрюги можно приготовить в ресторане, если поступило 

28 кг.севрюги средними экземплярами с картофелем в январе месяце 

6. Сколько кролика полупотрошеного нужно взять для приготовления 70 порций плова из 

кролика по колонке №2? 

7. Рассчитать продукты для приготовления 85 порций Щуки отварной с рагу овощным и 

соусом польским можно приготовить в ресторане в феврале месяце, если поступила щука 

мелкими экземплярами 

8. Рассчитать количество продуктов для приготовления 30 порций Супа картофельного с 

крупой и мясными фрикадельками в кафе, в марте месяце. Выход порции 250гр 

9. Рассчитать продукты для приготовления 250 порций Рагу из овощей в марте месяце в 

ресторане. Заменить томат-пюре на томат пасту с содержанием сухих веществ 35-40%. 

10. Рассчитать продукты необходимые для приготовления 250 порций Похлебки по-

суворовски, если в наличии судак неразделанный мелкими экземплярами. Рассчитайте 

необходимое количество картофеля и моркови в феврале месяце 

11. Определить, сколько порций Супа картофельного с рыбными фрикадельками можно 

приготовить, если на производстве имеется 60 кг окуня морского крупного потрошенного 

с головой. Выход 1 порции супа – 500 гр 

12. Выписать продукты для приготовления 50 порций Поджарки с кашей гречневой 

рассыпчатой в кафе, если в наличии баранина 2 категории. 

13. Определить, сколько порций Щей из овощей с капустой и мясом можно приготовить в 

кафе в январе месяце, если на производстве имеются 30,4 кг.говядины 2 категории. Выход 

1 порции – 500 гр 

14. Выписать продукты для приготовления 40 порций Эскалопа в ресторане. Поступила 

свинина обрезная в октябре. 

15. Выписать продукты весом нетто для приготовления 160 порций Свеклы тушеной в 

сметане в ресторане 

16. Выписать продукты для приготовления 200 порций Судака тушенного в томате с 

овощами в ресторане, если в наличии судак мелкими экземплярами, с рагу овощным в 

феврале месяце. Заменить уксус 3 % на уксусную эссенцию 80%. 

17. Рассчитать продукты для приготовления и отпуска 150 порций Рассольника 

покубански, в марте месяце на бульоне, если в наличии почки говяжьи охлажденные и 

томатная паста с содержанием сухих веществ 27-32%. 

18. Сколько порций Говядины духовой можно приготовить в кафе, если 

поступила говяжья туша 1 категории весом 180 кг? Сколько потребуется других 

продуктов? 

19. Сколько мякоти птицы нужно взять для приготовления 100 порций котлет рубленых из 

кур, если куры поступили потрошеные 1 категории. Кожа используется. Колонка №1 

20. Сколько порций Трески отварной с пюре картофельным и соусом томатным можно 

приготовить в кафе, в ноябре месяце, если на производство поступило 37 кг.трески 

потрошенной обезглавленной мелкими кусками. 

21. Определить, сколько порций Супа-пюре из разных овощей можно приготовить в 

ресторане в апреле из 140 кг картофеля. Рассчитать количество сухого молока. 

22. Сколько порций лангета натурального можно приготовить из 34,2 кг тонкого и 

толстого краев говядины 2 категории? Рассчитать остальные продукты, гарнир – 

картофель, жареный во фритюре, расчет вести по 1 колонке СРБ 

23. Рассчитать продукты для приготовления 100 порций Свинины жаренной в тесте с 

гарниром картофель фри в январе месяце, если в наличии свинина обрезная. Заменить 

молоко цельное на молоко сухое. 

24. Сколько можно приготовить солянки на сковороде из окуня морского по 2 колонке 

СРБ, если окунь морской поступил потрошенный, обезглавленный мелкого размера, на 
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производстве имеется 30 кг свежей капусты из этого блюда. Сколько понадобиться 

остальных продуктов, если томатная паста поступила с содержанием 27% сухих веществ. 

25. Определить количество пшеничной крупы, воды и соли для приготовления 30кг 

пшенной каши рассыпчатой. 

 

Критерии оценки результатов выполнения теоретического 

задания 

Баллы в 

соответствии с 

критериями 

оценки 

 Максимальный 

балл – 2,0 

1 Демонстрирует глубокое, полное знание и понимание 

программного материала. 

Последовательно, самостоятельно раскрывает основное 

содержание вопроса. 

Выводы аргументированы, основаны на самостоятельно 

выполненном анализе, обобщении данных. 

Четко и верно даны определения понятий и научных терминов. 

Дает верные, самостоятельные ответы на вопросы. 

2,0 

2 Демонстрирует недостаточно глубокое, полное знание и 

понимание программного материала. 

Недостаточно последовательно, но самостоятельно раскрывает 

основное содержание вопроса. 

Выводы основаны на самостоятельно выполненном анализе, 

обобщении данных, но в отдельных случаях недостаточно 

аргументированы. 

Недостаточно четко и верно даны определения понятий и 

научных терминов. 

При ответе на вопросы допускает несущественные ошибки, 

которые может исправить самостоятельно. 

1,5 

3 Демонстрирует в отдельных вопросах, неглубокое владение 

знаниями программного материала. 

Излагает программный материал фрагментарно, не всегда 

последовательно.  

Допущены ошибки и неточности в использовании научной 

терминологии. 

При ответе на вопросы допускает неточности. 

0,8 

4 Студент демонстрирует незнание и непонимание программного 

материала. 

Основное содержание учебного материала не раскрыто;  

допущены грубые ошибки в определении понятий, при ис-

пользовании терминологии. 

Затрудняется отвечать на вопросы, при ответе допускает 

серьезные ошибки. 

0 

  Итого 2 

 

Практическое задание. 

Разработать ТТК на новое блюдо – горячее, сложного приготовления. Составить 

технологическую схему разработанного блюда. Произвести приготовление 

разработанного блюда в условиях лаборатории СПО. 

Инструкция. 

1. Последовательность и условия выполнения задания: 
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1. Провести расчет на блюдо по формуле; 

2. Выбрать и обеспечить безопасное использование производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

3. Органолептически оценить качество продуктов и сырья для приготовления блюда; 

4. Приготовить блюдо, используя различные способы и приемы приготовления, 

оборудование и инвентарь; 

5. Обеспечить безопасность при приготовлении блюда; 

6. Органолептически определить степень готовности и качество блюда; 

7. Выбрать температурный режим при подаче; 

8. Использовать соответствующий вариант оформления и подачи блюда; 

9. Предоставить комиссии блюдо для оценки. 

2. Вы можете воспользоваться: 

Технологической картой; Технологической схемой; 

Нормативно технической документацией. 

3. Максимальное время выполнения задания - 3 часа 00 мин. 

4. Перечень раздаточных и дополнительных материалов. 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 1996г., 2010г. 

- плакат с различными формами нарезки овощей; 

- плакаты с оформлениями блюд; 

- методичка с требованиями к качеству блюд и кулинарных изделий; 

- бланки нормативно-технологической документации 

 

Перечень практических работ 

№ Практические работы 

1  

Подготовка рабочих мест для приготовления горячей кулинарной продукции (по 

процессам, формирующим качество горячей кулинарной продукции, требованиям 

системы ХАССП, СанПиН). 

2 Приготовление горячих закусок сложного ассортимента. 

3 Оформление сложной горячей кулинарной продукции в стиле «Фьюжн». 

4 
Составление технологических карт на разработанную горячую кулинарную 

продукцию сложного ассортимента 

 

№ 
Критерии оценки  Баллы за критерии 

оценки  

1 Аргументированность ответа Максимальный балл 

-0,5  балла 

 при решении приводит верные, достаточные аргументы, 

вывод верно обоснован 
0,5   

 при решении приводит частично верные, не достаточные 

аргументы,  вывод частично верно обоснован 
0,25  

 приводит недостаточные аргументы, вывод неверно 

обоснован 
0 

2 
Построение выводов Максимальный балл 

– 1 балл 

 

- демонстрирует самостоятельный глубокий анализ данных в 

соответствии с предложенной ситуацией;   

- вывод верный,  обоснованный 

1 

 

- демонстрирует самостоятельный анализ данных в 

соответствии с предложенной ситуацией;   

- вывод верный,  частично обоснованный  

0,75 

 - анализ данных в соответствии с предложенной ситуацией 0,5 
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произведен недостаточно полно;   

- вывод частично верный, недостаточно обоснованный 

 

- испытывает значительные затруднения при анализе данных 

в соответствии с предложенной ситуацией,  

- вывод не верный,  обоснование отсутствует  

0 

3 
Устное объяснение решения задачи Максимальный балл 

– 1,5 балла 

 

-  верно использована терминология, студент грамотно 

применяет понятия, понимает их смысл;  

- объяснение решения задания последовательное, связное, 

логичное;   

- правильно и обстоятельно дается ответ (ответы) на  

сопутствующие вопрос (вопросы) 

1,5 

 

-  верно использована терминология, студент грамотно 

применяет понятия, понимает их смысл;  

- незначительно нарушена последовательность, логика 

объяснения решения задания;  

-  студент  испытывает незначительные затруднения, отвечая 

на сопутствующие вопросы 

1 

 

-  при использовании терминологии обнаруживаются 

неточности, студент не всегда  понимает  смысл понятий;  

- незначительно нарушена последовательность, логика 

объяснения решения задания;  

-  студент  испытывает незначительные затруднения, отвечая 

на сопутствующие вопросы 

0,5 

 

-  неверно  использована терминология, студент не понимает  

смысл понятий;  

- полностью нарушена последовательность, логика 

объяснения решения задания (студент не может объяснить, 

каким образом пришел к решению задания) 

- студент дает неверные ответы на сопутствующие вопросы 

0 

 ИТОГО 3 

Примерные задания на курсовой проект 

 

 
 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ 

ФЕДЕРАЦИИ 
Федеральное государственное Бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«российский государственный аграрный университет – 

МСха имени К.А. Тимирязева» 

 (ФГБОУ ВО ргау – МСХА имени К.А. Тимирязева) 
 

 

по МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

Студенту(ке) __ курса группы ___________ 

______________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество) 

ЗАДАНИЕ НА КУРСОВУЮ РАБОТУ 

Задание на курсовую работу составляется преподавателем-руководителем курсовой 

работы и включает следующие сведения: фамилия, имя, отчество студента, курс, учебную 
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группу; тему курсовой работы, срок представления её к защите, содержание, фамилию, 

имя, отчество руководителя курсовой работы, дату выдачи задания. 

Задание на курсовую работу формулируется как «Разработать фирменные блюда, 

учитывая специфику темы». 

В задании на курсовую работу студенту предписывается выполнить следующий объем 

работы: 

- раскрыть особенности (правила, традиции) группы заданных блюд. 

- раскрыть общую технологию приготовления группы заданных кулинарных блюд. 

- составить однодневный рацион питания (если предусматривается тематикой) 

- разработать технологию приготовления фирменных блюда или изделий, т.е. разработать 

рецептуру, произвести расчеты сырья, оформить инструкционно– технологическую карту, 

составить калькуляцию на разработанное изделие, заполнить калькуляционную карту. 

- выполнить графическую часть в виде технологических схем приготовления кулинарного 

изделия или блюда 

Таким образом, работа состоит из следующих частей: 

1. Введение 

2. Теоретическая часть. 

3. Расчетно–пояснительная часть. 

4. Графическая часть 

5. Заключение 

6. Литература 

Задание на курсовую работу подписывается преподавателем и студентом в момент его 

выдачи студенту. 

В зависимости от специфики темы дополнительные исходные данные согласовываются 

студентом и преподавателем в рабочем порядке при получении задания и в период 

консультаций. 

 

СОДЕРЖАНИЕ КУРСОВОЙ РАБОТЫ  

 

Ведение 

Рассматриваются основные направления развития общественного питания на 

современном этапе, перспективы развития производства. Раскрывается актуальность и 

значение темы, цель и задачи проектной работы. (Примерный объём раздела 1-2 

страницы). 

Теоретическая часть 
Историческая справка – дается история возникновения и развития, характеристика, 

особенности (традиции) заданной группы блюд. 

Характеристика сырья – описывается классификация, товароведная характеристика, 

ассортимент и технологический процесс обработки сырья для заданной группы блюд. 

Особенности приготовления блюд и кулинарных изделий по разрабатываемой теме. В 

данном разделе необходимо описать все процессы, которые происходят при 

приготовлении блюд по заданной тематике. (изменение белков, жиров, углеводов, 

карамелизация и др.) 

Разработка новых фирменных блюд - Требуется разработать технологию приготовления 

не менее 3-х блюд исходя из особенностей заданной группы блюд. Составить рецептуры 

на 1 порцию блюд, указывая массу нетто. Описать технологию приготовления, требования 

к качеству блюд. 

Расчетно – пояснительная часть. 

Расчет сырья для приготовления разработанных блюд - выполнить расчёты, показать 

полностью ход решения со всеми расчетами, арифметическими действиями и 

соответствующими пояснениями. Рассчитав искомую величину, необходимо указать ее 
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единицу измерения и записать ответ. При выполнении задания использовать Сборники 

рецептур, указанные в списке рекомендованной литературы. 

Расчет энергетической ценности разработанных блюд - выполнить расчёты количества 

белков, жиров, углеводов в разработанных блюдах, показать полностью ход решения со 

всеми расчетами, арифметическими действиями и соответствующими пояснениями. При 

выполнении задания использовать справочную литературу, указанную в списке 

рекомендованной. 

 

 

Графическая часть 

Оформление технологических и технико-технологических карт на разработанные блюда – 

рецептуры и технология приготовления разработанных блюд оформляются в 

технологических и технико-технологических картах в соответствиями с требованиями 

ГОСТа. 

Составление технологических схем приготовления разработанных блюд. Технологическая 

схема представляет собой своеобразное алгоритмическое описание технологического 

процесса приготовления блюда (изделия), включающее отдельные операции, их 

последовательность и взаимосвязь. 

Технологические схемы кулинарной продукции выполняются на стандартных листах А 4 

в компьютерном варианте. Отдельные технологические операции в схеме указываются в 

глагольной форме («Перебрать», «Промыть» и т. д.) и нумеруются, справа сверху вниз, 

одним и тем же операциям присваивается одинаковый порядковый номер. 

Заключение - Необходимо сделать выводы и предложения о возможности изготовления 

фирменного блюда или изделия в производственных условиях, высказать предложения по 

повышению качества блюда или изделия. Для написания данного раздела необходимо 

использовать данные полученные при практическом изготовлении разработанных блюд. 

Литература - Необходимо указать список литературы и других источников, 

использованных при написании курсовой работы. 

(Примерный объем этого раздела – 1 страница). 

 

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 

 

Все разделы курсовой работы должны быть изложены последовательно в соответствии с 

содержанием. Работу рекомендуется иллюстрировать схемами, таблицами, графиками, 

фотоиллюстрациями, рисунками и т.д. В тексте не должно быть сокращений слов, за 

исключением общепринятых. 

Работа выполняется на писчей бумаге на одной стороне листа. Листы сшиваются в папке. 

Работа должна быть выполнена в срок, написана рукописно или печатным шрифтом №14. 

ПЭР должна начинаться с титульного листа. Титульный лист должен быть оформлен на 

компьютере шрифтом №14 и одинарным междустрочным интервалом. Пример 

оформления титульного листа и листа с заданием на курсовую работу представлены в 

приложении 1 и 2. В работе используется сплошная нумерация страниц. Страницы 

следует нумеровать, начиная с четвертой. Введение, каждая глава, заключение, а также 

список использованных источников начинаются с новой страницы. 

Следует оставлять поля: с левой стороны – 20 мм; сверху, снизу, с правой стороны – 5 мм. 

В конце работы необходимо оставить 1 лист для замечаний рецензента. Список 

используемой литературы записывается в следующем порядке: фамилия и инициалы 

автора, название книги, место и название издательства, год выпуска 

Образец 

1. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи. – Москва.: Деловая литература, 

Омега-М, 2005. – 467 стр. 

2. … 
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СРОКИ ВЫПОЛНЕНИЯ, КОНСУЛЬТАЦИИ, ЗАЩИТА КУРСОВОЙ РАБОТЫ 

Срок выполнения и представления курсовой работы устанавливается на период 

завершения изучения студентами теоретического курса ТППОП. Завершенную курсовую 

работу студент представляет преподавателю-руководителю для проверки за несколько 

дней до защиты. О результатах детальной проверки содержания расчетно-пояснительной 

записки и графической части курсовой работы руководитель курсовой работы делает 

отметку на титульном листе курсовой работы с указанием выявленных недостатков. 

Курсовая работа, допущенная к защите, подписывается преподавателем на штампах 

графической части и расчетно-пояснительной записки. 

Защита курсовой работы проводится в комиссии, состоящей из двух преподавателей. 

Студент делает краткое сообщение по теме, представляет презентацию, отвечает на 

вопросы преподавателей. 

Отметки о защите курсовой работы делаются на титульном листе в 

зачетноэкзаменационной ведомости, зачетной книжке студента и регистрационном 

журнале. Защищенные курсовые работы хранятся в пределах установленных сроков. 

КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ЭКЗАМЕНА ПО 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 

Процедура экзамена по модулю 

Группа студентов, состоящая из 8 человек, выполняют практическую работу экзамена по 

модулю в учебном классе (лаборатории) по индивидуальному заданию с последующей 

защитой результатов работы. На выполнение заданий практической работы на 8 человек 

отводится 1ч. 30 минут. На защиту отводится до 15 минут. 

Результаты оценки 

Каждое задание практической работы оценивается в баллах. Максимальное 

количество баллов по заданию складывается в зависимости от количества оцениваемых 

практических операций. Самоанализ содержания портфолио оценивается в баллах по 

установленным критериям. 

Максимальное количество баллов - 100. Итоговая оценка по комплекту оценочных 

средств получается путем суммирования оценок по каждому заданию. Пороговое 

значение 60 баллов (60%). 

 

Критерии оценки 

Количество баллов  Соответствующая оценка 

от 60 до 73  "3" 

от 74 до 87  "4" 

от 88 до 100  "5" 

 

Экзаменационные вопросы 

Вариант 1. 

1. Супы: понятие, значение, классификация. Формирование вкуса и аромата при варке 

супов. Технологический процесс приготовления бульонов: костного, мясокостного, из 

птицы, рыбного, грибного отвара. Характеристика. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

2.Варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных супов. Основные критерии оценки качества подготовленных компонентов 

для приготовления сложных супов. 

3. Рассчитать количество продуктов массой брутто для приготовления 50 порций Борща 

московского в марте с использованием говядины 2 категории в ресторане. Выход 1 

порции 500 гр. 

Вариант 2. 
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1. Прозрачные супы. Характеристика и ассортимент. Особенности приготовления и 

отпуска. Способы осветления бульонов. Гарниры к прозрачным супам, их приготовление. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

50 

2. Супы-пюре. Характеристика, ассортимент. Общие приёмы и правила приготовления 

супов-пюре, супов-кремов, отличительные особенности приготовления и отпуска. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

3. Рассчитать количество продуктов для приготовления 30 порций Супа картофельного с 

крупой и мясными фрикадельками в кафе, в марте месяце. Выход порции 250гр. 

Организация и технология приготовления сложных горячих соусов. 

Вариант 1. 

1. Соусы. Назначение, классификация и ассортимент соусов. Технологический процесс 

приготовления соуса красного основного, его использование, требования к качеству. 

Производные красного соуса. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

Процессы, происходящие при приготовлении соуса красного. 

2. Технологический процесс приготовления белого соуса на мясном и рыбном бульонах. 

Производные соуса белого. Использование. Требования к качеству. Режимы хранения и 

реализации. Процессы, происходящие при приготовлении соуса белого 

3. Рассчитать продукты необходимые для приготовления 250 порций соуса красного 

основного в феврале месяце. 

Вариант 2. 

1. Приготовление соуса майонез, особенности приготовления производных соуса майонез, 

их использование. Физико-химическая структура соуса майонез. Изменения, 

происходящие при хранении соуса. 

2. Масляные смеси. Ассортимент, использование. Физико-химическая структура заправок. 

Приготовление соусов на уксусе. Ассортимент, использование. Требование к качеству, 

режимы хранения и реализации 

3. Определить, сколько порций Супа-пюре из разных овощей можно приготовить в 

ресторане в апреле из 140 кг картофеля. Рассчитать количество сухого молока. 

Организация и технология приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 

Вариант 1. 

1. Блюда и гарниры из овощей и грибов. Классификация, ассортимент. Кулинарное 

использование овощей в зависимости от их технологических свойств. 

Взаимозаменяемость овощей при приготовлении блюд. Подбор гарниров к блюдам из 

мяса, птицы, рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров 

из отварных и припущенных овощей. Особенности варки отдельных видов овощей. 

Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Объясните причины размягчения 

овощей при тепловой обработке. 

2. Блюда и гарниры из круп. Классификация блюд. Общие правила варки каш различной 

консистенции и изделия из них. Ассортимент, отличительные особенности. Требования к 

качеству. Режимы хранения и реализации. 

3. Рассчитать продукты для приготовления 250 порций Рагу из овощей в марте месяце в 

ресторане. Заменить томат-пюре на томат пасту с содержанием сухих веществ 35-40%. 

Вариант 2. 

1. Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из жаренных овощей. 

Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. Основные 

критерии безопасности. 

2. Блюда из бобовых и макаронных изделий. Предварительная подготовка и правила варки 

бобовых и макаронных изделий. Технологический процесс приготовления 
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и отпуска блюд и изделий их бобовых и макаронных изделий. Ассортимент. 

Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 
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3. Определить количество пшеничной крупы, воды и соли для приготовления 30кг 

пшенной каши рассыпчатой 

Организация и технология приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

Вариант 1. 

1. Блюда из жареной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и 

отпуска блюд из жареной рыбы: грилье на вертеле. Рекомендуемые гарниры и соусы. 

Особенности оформления, отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, 

режимы хранения и реализации. 

2. Технологический процесс жарки мяса крупными и мелкими кусками. Выбор 

мяса для жарки, температурныйрежим, процессыпроисходящие при жарке. 

Рекомендуемые гарниры и соусы. Правила подачи. Требования к качеству. Сроки 

реализации 

3. Рассчитать продукты для приготовления 85 порций Щуки отварной с рагу овощным и 

соусом польским можно приготовить в ресторане в феврале месяце, если поступила щука 

мелкими экземплярами 

Вариант 2. 

1. Технологический процесс варки мяса для 2-х блюд.  Процессы, 

происходящие при тепловой обработке мяса. Блюда из мяса, жаренного 

крупным куском:  

ассортимент, приготовление, правила оформления и отпуска, требования 

условия и сроки реализации. 
к качеству, 

2. Классификация блюд из рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порциями 

(кусками). Изменения, происходящие при тепловой обработке рыбы. Причины изменения 

массы в результате тепловой обработки рыбы 

3. Сколько порций Поджарки из севрюги можно приготовить в ресторане, если поступило 

28 кг.севрюги средними экземплярами с картофелем в январе месяце 

Вопросы для теоретического задания. 

1.Супы: понятие, значение, классификация. Формирование вкуса и аромата при варке 

супов. Технологический процесс приготовления бульонов: костного, мясокостного, из 

птицы, рыбного, грибного отвара. Характеристика. Требования качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

2.Приготовление соуса майонез, особенности приготовления производных соуса майонез, 

их использование. Физико-химическая структура соуса майонез. Изменения, 

происходящие при хранении соуса. 

3.Прозрачные супы. Характеристика и ассортимент. Особенности приготовления и 

отпуска. Способы осветления бульонов. Гарниры к прозрачным супам, их приготовление. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

4.Блюда и гарниры из овощей и грибов. Классификация, ассортимент. Кулинарное 

использование овощей в зависимости от их технологических свойств. 

Взаимозаменяемость овощей при приготовлении блюд. Подбор гарниров к блюдам из 

мяса, птицы, рыбы. Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров 

из отварных и припущенных овощей. Особенности варки отдельных видов овощей. 

Правила порционирования, оформления и подачи блюд. Объясните причины размягчения 

овощей при тепловой обработке. 

5.Супы-пюре. Характеристика, ассортимент. Общие приёмы и правила приготовления 

супов-пюре, супов-кремов, отличительные особенности приготовления и отпуска. 

Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 
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6.Блюда из жареной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс приготовления и 

отпуска блюд из жареной рыбы: грилье на вертеле. Рекомендуемые гарниры и соусы. 
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Особенности оформления, отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, 

режимы хранения и реализации. 

7.Блюда из котлетной массы рыбы. Ассортимент, характеристика. Гарниры и соусы, 

рекомендуемые к блюдам. Оформление, отпуск блюд. Требования к качеству, режимы 

хранения и реализации. 

8.Соусы. Назначение, классификация и ассортимент соусов. Технологический процесс 

приготовления соуса красного основного, его использование, требования к качеству. 

Производные красного соуса. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

Процессы, происходящие при приготовлении соуса красного. 

9.Блюда и гарниры из круп. Классификация блюд. Общие правила варки каш различной 

консистенции и изделия из них. Ассортимент, отличительные особенности. Требования к 

качеству. Режимы хранения и реализации. 

10.Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из жаренных овощей. 

Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. Основные 

критерии безопасности. 

11.Заправочные супы. Технологический процесс приготовления супов. Супы 

картофельные, с овощами, крупами, бобовыми и макаронными изделиями. 

Характеристика, ассортимент, отличительные особенности. Правила отпуска. Требования 

к качеству. Режимы хранения и реализации 

12.Блюда из отварной и припущенной рыбы. Рациональное использование и 

взаимозаменяемость сырья. Правила порционирования, оформления и отпуска блюд в т.ч. 

заказных, банкетных, фирменных. Основные критерии безопасности. Правила варки и 

припускания рыбы. Рекомендуемые гарниры и соусы. Требования к качеству, режимы 

хранения и реализации. 

13.Рассольники. Технологический процесс приготовления супов. Ассортимент. Правила 

отпуска. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации. 

14.Солянки. Технологический процесс приготовления супов. Ассортимент. Правила 

отпуска. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 

15.Блюда из бобовых и макаронных изделий. Предварительная подготовка и правила 

варки бобовых и макаронных изделий. Технологический процесс приготовления и отпуска 

блюд и изделий их бобовых и макаронных изделий. Ассортимент. Отличительные 

особенности. Требования к качеству. Режимы хранения и реализации 

16.Технологический процесс приготовления и отпуска блюд из жареной рыбы: основным 

способом, во фритюре. Рекомендуемые гарниры и соусы. Особенности оформления, 

отпуска блюд из жареной рыбы. Требования к качеству, режимы хранения и реализации. 

17.Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из тушенных овощей. 

Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. Основные 

критерии безопасности. 

18.Холодные супы. Характеристика. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска. Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

19.Технологический процесс приготовления белого соуса на мясном и рыбном бульонах. 

Производные соуса белого. Использование. Требования к качеству. Режимы хранения и 

реализации. Процессы, происходящие при приготовлении соуса белого 

20.Блюда из тушенной и запеченной рыбы. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска блюд. Требования к качеству, режимы хранения и реализации 

21.Ассортимент, характеристика и использование блюд и гарниров из запеченных овощей. 

Режимы хранения, сроки реализации. Изменение качества блюд при хранении. Основные 

критерии безопасности 
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22.Супы молочные. Характеристика. Ассортимент. Технологический процесс 

приготовления и отпуска. Отличительные особенности. Требования к качеству. Режимы 

хранения и реализации. 

23.Масляные смеси. Ассортимент, использование. Физико-химическая структура 

заправок. Приготовление соусов на уксусе. Ассортимент, использование. Требование к 

качеству, режимы хранения и реализации 

24.Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из жареного 

картофеля. Правила оформления и подачи 

25.Яично-масляные соусы. Ассортимент. Технологический процесс приготовления, 

отличительные особенности, использование. Требования к качеству, режимы хранения. 

26.Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования к качеству блюд из 

запеченных овощей: картофельного пюре, рулета картофельного, запеканки овощной, 

голубцов овощных; кабачков, помидор, перца, баклажан, фаршированных овощами, 

солянки овощной; капусты цветной, запеченной под соусом. 

27.Правила варки бобовых и макаронных изделий. Приготовление и отпуск, требования к 

качеству блюд: бобовые с луком, бобовые в томате. Кулинарные приемы, 

обеспечивающие сохранность витаминов группы В 

28.Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования качеству блюд и 

гарниров из макаронных изделий: макароны с сыром, творогом в томате, макаронник, 

лапшевник. 

29.Ассортимент, технологический процесс приготовления, отпуска, блюд из припущенной 

рыбы. Гарниры и соусы к припущенной рыбе. Оформление блюд. Требования к качеству, 

сроки реализации 

30.Приготовление, отпуск, требования к качеству блюд из рыбной котлетной массы: 

котлеты или биточки рыбные, шницель рыбный натуральный, рулет из рыбы, зразы 

рыбные рубленные, тельное из рыбы, тефтели рыбные. Сроки реализации 

31.Технологический процесс варки мяса для 2-х блюд. Процессы, происходящие при 

тепловой обработке мяса. 

32.Блюда из мяса, жаренного крупным куском: ассортимент, приготовление, правила 

оформления и отпуска, требования к качеству, условия и сроки реализации. 

33.Значение в питании блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

принципы подбора этих гарниров к блюдам. Изменения, происходящие при варке круп, 

бобовых и макаронных изделий 

34.Классификация блюд из рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порциями 

(кусками). Изменения, происходящие при тепловой обработке рыбы. Причины изменения 

массы в результате тепловой обработки рыбы 

35.Приготовление и отпуск блюд из мяса, тушеного порционными и мелкими кусками. 

Фирменные блюда, реализуемые на Вашем предприятии. Требования к качеству, сроки 

реализации 

36.Приготовление и отпуск блюд из тушеных субпродуктов. Требования к 

качеству. Условия и сроки реализации 

37.Технологический процесс приготовления блюд из рыбы, жаренной основным способом 

и во фритюре. Оформление блюд. Требования к качеству, сроки реализации 

38.Классификация блюд из овощей. Кулинарное использование овощей в зависимости от 

их технологических свойств. Общие правила варки овощей. Процессы, происходящие при 

тепловой обработки овощей 

39.Технологический процесс жарки мяса крупными и мелкими кусками. Выбор 

мяса для жарки, температурный режим, процессы происходящие при 

жарке. Рекомендуемые гарниры и соусы. Правила подачи. Требования к качеству. Сроки 

реализации 

40.Ассортимент и отличительные особенности блюд и гарниров из отварных овощей. 

Технологический процесс приготовления и отпуска блюд и гарниров из отварных 
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и припущенных овощей. Оформление блюд. Рекомендуемые соусы. Требования к 

качеству 

41.Приготовление и использование каш рассыпчатых (гречневой, рисовой); вязких 

(рисовой, манной); жидких. Требования к качеству 

42.Характеристика и использование овощных полуфабрикатов из жаренных, тушенных, 

замороженных овощей, выпускаемых промышленностью. Режим хранения. Сроки 

реализации 

43.Технологический процесс приготовления тушеного мяса крупными кусками. 

Процессы, происходящие при тушении мяса. Ассортимент блюд из тушеного мяса, 

гарниры и соусы к блюдам, требования к качеству, сроки реализации 

44.Технологический процесс приготовления и отпуска котлет натуральных (из свинины, 

баранины), эскалопов, котлет, шницелей. Отличительные особенности, правила 

оформления и отпуска, требования к качеству, условия и сроки реализации 

45.Причины увеличения массы и объема при варке круп, бобовых и макаронных изделий. 

Подготовка к варке круп. Виды каш. Общие правила варки каш. 

46.Приготовление и отпуск, отличительные особенности, требования к качеству изделий 

из каш: запеканка рисовая, крупенник гречневый, пудинг манный, котлеты пшеничные, 

клецки манные 

47.Технологический процесс приготовление антрекота и бифштекса. Рекомендуемые 

гарниры и соусы. Требования к качеству, сроки хранения и реализации 

48.Блюда из мяса, жаренного порционным куском: ассортимент, приготовление, правила 

оформления и отпуска, требования к качеству, условия и сроки реализации 

49.Технологический процесс приготовления котлет, крокет, зраз из картофеля - 

(морковных, свекольных, капустных) и блюд из грибов - грибы в сметанном соусе с 

картофелем, картофель запеченный в сметанном соусе с грибами. Правила оформления, 

отпуска; рекомендуемые соусы 

50.Приготовление, отпуск, отличительные особенности, требования к качеству блюд из 

тушеных овощей: капусты тушенной, рагу из овощей; свеклы тушенной в сметане; 

моркови, тушенной с рисом и черносливом 

51.Приготовление, отличительные особенности и отпуск блюд из жареных субпродуктов: 

мозги жареные, почки жаренные в соусе, печень жаренная с луком, печень по-

строгановски. Требования к качеству. Сроки реализации 

Ситуационные задачи. 

1. Сколько порций Рагу можно приготовить из 10 кг баранины 2 категории в кафе? 

Сколько потребуется других продуктов в апреле? 

2. Рассчитать количество продуктов массой брутто для приготовления 50 порций Борща 

московского в марте с использованием говядины 2 категории в ресторане. Выход 1 

порции 500 гр 

3. Сколько порций плова из индейки можно приготовить, если поступило 70 кг индейки 

полупотрошеной 1 категории. Колонка №2 

4. Рассчитать продукты для приготовления 200 порций баранины отварной по 3 колонке 

СРБ, гарнир – картофельное пюре, соус паровой, сезон – декабрь, баранина 2 категории. 

5. Сколько порций Поджарки из севрюги можно приготовить в ресторане, если поступило 

28 кг.севрюги средними экземплярами с картофелем в январе месяце 

6. Сколько кролика полупотрошеного нужно взять для приготовления 70 порций плова из 

кролика по колонке №2? 

7. Рассчитать продукты для приготовления 85 порций Щуки отварной с рагу овощным и 

соусом польским можно приготовить в ресторане в феврале месяце, если поступила щука 

мелкими экземплярами 
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8. Рассчитать количество продуктов для приготовления 30 порций Супа картофельного с 

крупой и мясными фрикадельками в кафе, в марте месяце. Выход порции 250гр 

9. Рассчитать продукты для приготовления 250 порций Рагу из овощей в марте месяце в 

ресторане. Заменить томат-пюре на томат пасту с содержанием сухих веществ 35-40%. 

10. Рассчитать продукты необходимые для приготовления 250 порций Похлебки по-

суворовски, если в наличии судак неразделанный мелкими экземплярами. Рассчитайте 

необходимое количество картофеля и моркови в феврале месяце 

11. Определить, сколько порций Супа картофельного с рыбными фрикадельками можно 

приготовить, если на производстве имеется 60 кг окуня морского крупного потрошенного 

с головой. Выход 1 порции супа – 500 гр 

12. Выписать продукты для приготовления 50 порций Поджарки с кашей гречневой 

рассыпчатой в кафе, если в наличии баранина 2 категории. 

13. Определить, сколько порций Щей из овощей с капустой и мясом можно приготовить в 

кафе в январе месяце, если на производстве имеются 30,4 кг.говядины 2 категории. Выход 

1 порции – 500 гр 

14. Выписать продукты для приготовления 40 порций Эскалопа в ресторане. Поступила 

свинина обрезная в октябре. 

15. Выписать продукты весом нетто для приготовления 160 порций Свеклы тушеной в 

сметане в ресторане 

16. Выписать продукты для приготовления 200 порций Судака тушенного в томате с 

овощами в ресторане, если в наличии судак мелкими экземплярами, с рагу овощным в 

феврале месяце. Заменить уксус 3 % на уксусную эссенцию 80%. 

17. Рассчитать продукты для приготовления и отпуска 150 порций Рассольника 

покубански, в марте месяце на бульоне, если в наличии почки говяжьи охлажденные и 

томатная паста с содержанием сухих веществ 27-32%. 

18. Сколько порций Говядины духовой можно приготовить в кафе, если 

поступила говяжья туша 1 категории весом 180 кг? Сколько потребуется других 

продуктов? 

19. Сколько мякоти птицы нужно взять для приготовления 100 порций котлет рубленых из 

кур, если куры поступили потрошеные 1 категории. Кожа используется. Колонка №1 

20. Сколько порций Трески отварной с пюре картофельным и соусом томатным можно 

приготовить в кафе, в ноябре месяце, если на производство поступило 37 кг.трески 

потрошенной обезглавленной мелкими кусками. 

21. Определить, сколько порций Супа-пюре из разных овощей можно приготовить в 

ресторане в апреле из 140 кг картофеля. Рассчитать количество сухого молока. 

22. Сколько порций лангета натурального можно приготовить из 34,2 кг тонкого и 

толстого краев говядины 2 категории? Рассчитать остальные продукты, гарнир – 

картофель, жареный во фритюре, расчет вести по 1 колонке СРБ 

23. Рассчитать продукты для приготовления 100 порций Свинины жаренной в тесте с 

гарниром картофель фри в январе месяце, если в наличии свинина обрезная. Заменить 

молоко цельное на молоко сухое. 

24. Сколько можно приготовить солянки на сковороде из окуня морского по 2 колонке 

СРБ, если окунь морской поступил потрошенный, обезглавленный мелкого размера, на 

производстве имеется 30 кг свежей капусты из этого блюда. Сколько понадобиться 

остальных продуктов, если томатная паста поступила с содержанием 27% сухих веществ. 

25. Определить количество пшеничной крупы, воды и соли для приготовления 30кг 

пшенной каши рассыпчатой. 

 


