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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «МДК.03.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к презентации и реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента»; «МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина МДК.03.01 «Организация процессов приготовления, 

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

сложного ассортимента»; МДК.03.02 «Процессы приготовления, подготовки к 

презентации и реализации холодных 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 ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.6, ПК 3.7. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Изучение дисциплины направлено на формирование профессиональных 

компетенций: 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания:  

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 3.1, ПК 

3.2, ПК 3.3, 

ПК 3.4, ПК 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 
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3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7  

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 холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

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 холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

сложного приготовления, в т.ч. 

авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные 

методы приготовления, 

варианты оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в 

приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

холодной кулинарной 

продукции; 

правила составления меню, 

разработки рецептур, 

составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и 

правила подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий и 

закусок 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины МДК 03.01 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 86 часов. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины МДК 03.02 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 180 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ МДК 03.01 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 86 

в т. ч.: 

лекции, уроки 38 

практические занятия  26 

Самостоятельная работа  22 

Промежуточная аттестация в форме зачета в 5 семестре, и диф.зачета в 6 семестре. 
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ МДК 03.02 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 180 

в т. ч.: 

лекции, уроки 62 

практические занятия  84 

лабораторные работы 14 

Самостоятельная работа  20 

Промежуточная аттестация в форме зачета в 7 семестре, и диф.зачета в 8 семестре, тестирование в 6 

семестре. 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины МДК 03.01 

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 холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

86   

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент 

холодной 

кулинарной 

продукции 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание учебного материала 24  ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные 

направления в совершенствовании ассортимента холодной кулинарной 

продукции сложного приготовления 12 

1 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в  

соответствии с изменением спроса,  учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных, 

региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

видов методов обслуживания. 

10 3 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание учебного материала 12  ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов. 

12 

1 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий 

и закусок, с учетом ассортимента продукции, 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) 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, 
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кулинарных изделий, закусок 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий и закусок  

Содержание учебного материала 28  ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними 

14 

1, 2 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом 

различных методов обслуживания: самообслуживания, обслуживания 

официантами. Организация процессов  упаковки, подготовки готовой холодной 

кулинарной продукции к отпуску на вынос 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации  

Практическое занятие. Организация рабочего места повара по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

6 2 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

6 2, 3 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

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 обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

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

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

22 1 
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6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

Промежуточная аттестация : зачет в 5 семестре, диф.зачет в 6 семестре 4   

Итого по дисциплине (всего):                                                                                                                                                              86   

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  МДК 03.02 

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 и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

  ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

хранение  

холодных  соусов, 

заправок сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 10  ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

соусов и заправок сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов 

и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении холодных соусов и заправок. 

2 

1 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 

рецептуры, варианты подачи сложных соусов  из полуфабрикатов 

промышленного производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический 

уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

2 

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, 

варианты подачи салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, 

горчичного порошка, майонеза. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

2 
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Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, 

кулинарное назначение, варианты подачи холодных соусов сложного 

ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных 

продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с 

использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

1 

Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 1 

Практическая работа 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента 

16 1 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 10  ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к 

ним подходящего типа.  Актуальные направления в приготовлении салатов 

сложного ассортимента. 

2 

1 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 

рецептуры, варианты подачи сложных салатов из вареных овощей, винегретов, 

салатов из свежих овощей. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 

рецептуры, варианты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных 

продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); 

несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокращения 

потерь  сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ для салатов и салатных 

2 
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заправок. 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 

безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

2 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

салатов сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных  (несмешанных салатов, салатов-коктейлей, теплых салатов, 

тапасов и пр.). 

2 

Практическая работа 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента 

16 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала   ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента. Правила выбора основных 

гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов для  канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента  Актуальные направления в 

приготовлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента.  

4 

1, 2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента (рыбных и мясных 

деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; карпаччо (из мяса и 

рыбы); террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого 

мильфея; роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, 

паштетов и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из мяса, птицы, 

крабов и др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей с различными начинками; 

фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер фуд), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого 

измельчения в замороженном виде. Рецептуры, варианты подачи канапе, 

4 
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холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 

рецептуры, варианты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла 

ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, желтковой пасты, сырной 

пасты, селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного 

масла).  Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. 

4 

 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки 

стола и подачи, температура подачи холодных закусок. Выбор посуды для 

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

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок 

для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП).  

4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  

канапе, холодных закусок сложного ассортимента  из яиц,  овощей и грибов, 

рыбных и мясных продуктов, в том числе авторских, брендовых, региональной 

кухни 

4 2 

Практическая работа 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов,  

кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента 

16 2 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

Содержание учебного материала   

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила 

выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила 

подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.  

Актуальные направления в приготовлении  холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента. 

4 1 
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сложного 

ассортимента 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба 

заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная заливная 

(целиком и порционными кусками); рулетики  из рыбы, заливные крабы, 

креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, су-

вида, витамикса, компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента, гармоничного сочетания 

украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

4 1 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача 

(нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, 

заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского 

мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи 

в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  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 хранению пищевых продуктов 

(НАССР). 

4 1 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 

4 1 

Практическая работа 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента 

16 1 

Тема 2.5.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд из 

Содержание учебного материала   

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила подбора и расчета 

количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.  Актуальные 

4 1 
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мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного 

ассортимента 

 

направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных блюд из мяса сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, 

свиная корейка на ребрышках, поросенок фаршированный заливной, поросенок 

запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, 

варианты холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармоничного 

сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

4 1 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из 

птицы,  курица фаршированная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из 

птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов.  

4 1 

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, 

порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в 

желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, 

охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи 

в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи для отпуска 

на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 1 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных. 

4 1 

Практическая работа 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

16 1 
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производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. 

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 обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

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

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного 

блюда в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

20 1 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7 

Промежуточная аттестация: зачета в 7 семестре, и диф.зачета в 8 семестре, тестирование в 6 семестре. 4   

Итого по дисциплине (всего):                                                                                                                                                              180   
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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. 

Помещение для самостоятельной работы обучающихся – Центральная научная 

библиотека им. Железнова по адресу Лиственничная аллея, 2, кор. 1 – читальные-

компьютерные залы (50 посадочных мест) с выходом в интернет. 

 

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. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. 

Самородова. – Москва : Академия, 2018. – 192 с. 

3. Мошков В.И. Технология приготовления пищи. МДК 01.01. 

Технологический процесс приготовления полуфабрикатов для простой и сложной 

кулинарной продукции: учебное пособие / Мошков В.И. – Москва: Русайнс, 2021. – 79 

с. 

3.2.2. Дополнительные учебные издания 

1. 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.  

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: 
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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. 

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; 

- выполнение 

практической работы. 

 

Оценка результатов 

выполнения 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация в форме: 

5 семестр-зачет 

6 семестр – диф.зачет 

 

 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение   холодных соусов,  заправок с учетом  потребностей 

различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.5. Осуществлять 
приготовление, творческое оформление и подготовку к  

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
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применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

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 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

 

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.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к презентации и 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

1.1. Форма промежуточной аттестации: 5 семестр-зачет; 6 семестр – диф.зачет 

 

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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«МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к презентации и 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» 

1. Тестовые задания по междисциплинарному курсу - это инструмент 

оценивания 

обученности обучающихся, состоящий из системы тестовых заданий, 

стандартизованной 

процедуры проведения, обработки и анализа результатов. 

Тема 1 «Технология приготовления канапе, лёгких и сложных 

холодных закусок» 

1. Крошечные бутерброды массой 60—80 г, толщиной 0.5 см — 0,7 см, 

называются: 

а) валованы; 

б) канапе; 

в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

2. Небольшие корзиночки из теста, которые заполняют всевозможными 

начинками – как 

сладкими, так и несладкими, называются: 

а) валованы; 

б) канапе; 

в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

3. Закуска из французской кухни, выпеченная из слоеного теста в 

форме башенки, внутри 

которой находится всевозможная начинка: грибная, мясная, овощная, 

сладкая, называется: 

а) валованы; 

б) канапе; 

в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

4. Блюда, которые традиционно подают на фуршетах, называются: 

а) холодные закуски; 

б) горячие закуски; 

в) бутерброды; 

г) салаты. 

5. Чем отличается холодная закуска от холодного блюда: 

а) температурой подачи; 

б) оформлением; 

в) ингредиентами; 

г) весом? 
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6. Закуска, представляющая собой ломтик хлеба или булки, на который 

положены 

дополнительные пищевые продукты, называется: 

а) канапе; 

б) пита; 

в) бутерброд; 

г) гренка. 

7. Горячие бутерброды носят название: 

а) гренки; 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

8. Какой бутерброд относится к группе горячих закусочных 

бутербродов: 

а) гренки; 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

9. Хлеб с кармашком, в которую кладут начинку, называется: 

а) гренки;30 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

10. Снэки в переводе с английского обозначают: 

а) холодная закуска; 

б) горячая закуска; 

в) лёгкая закуска; 

г) салат. 

11. Масса валована после выпекания должна составлять: 

а) 5 гр.; 

б) 10 гр.; 

в) 15 гр.; 

г) 20 гр. 

12. Для крутона-муаль ломтик хлеба вырезают в форме: 

а) ромба; 

б) квадрата; 

в) круга; 

г) треугольника. 

13. 

Какое название носит филе из кур фаршированное: 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 
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г) шофруа. 

14. Сыр из дичи носит название: 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 

г) шофруа. 

15. Как называется курица фаршированная 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 

г) шофруа? 

Тема 2 «Технология приготовления сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса и с/х 

птицы» 

1. Кушанье из овощей, мяса или рыбы, в виде тонких ломтиков — 

хлебцев, носит название: 

а) паштет; 

б) террин; 

в) бетерброд; 

г) галантин. 

2. Фарш из дичи, мяса, печени, яиц, грибов, трюфелей и пр., 

приготовленный особым 

образом, носит название: 

а) паштет; 

б) террин; 

в) бетерброд; 

г) галантин. 

3. Ланспик - это: 

а) мясной концентрированный бульон; 

б) рыбный концентрированный бульон; 

в) рыбный бульон с желатином; 

г) мясной бульон с желатином.31 

4. Сложный гарнир из разных сортов зелени и овощей или из фруктов, 

носит название: 

а) бланкет; 

б) демигляс; 

в) корнет; 

г) масседуан. 

5. Жир, снятый во время варки бульона для заливного, содержащий в 

себе немного бульона 

или воды, называется 

а) брез; 

б) фритюр; 
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в) фюме; 

г) масляная смесь. 

6. Как называется фарш из телячьей печёнки и свиного шпика, в 

прожаренном виде, 

покрытый блестящей плёнкой: 

а) годиво; 

б) гратен; 

в) галантин; 

г) крутон? 

7. Как называются зелёные части петрушки, сельдерея, укропа и порея, 

связанные в пучок: 

а) веник; 

б) венок; 

в) стог; 

г) букет? 

8.Какой из ниже перечисленных веществ не является желирующим: 

а) желатин; 

б) крахмал; 

в) пектин; 

г) сливки. 

9. Не заправленные салаты и винегреты можно хранить в течение: 

а) 8 часов; 

б) 10 часов; 

в) 12 часов; 

г) 14 часов. 

10. Срок хранения паштетов составляет: 

а) 20 часов; 

б) 24 часа; 

в) 26 часов; 

г) 28 часов. 

11. Рыбные холодные блюда с гарниром заправленные соусом хранят 

не более: 

а) 20 минут; 

б) 30 минут; 

в) 40 минут; 

г) 60 минут. 

12. Грибную икру собственного приготовления хранят в течение: 

а) 12 часов; 

б) 24 часов; 

в) 36 часов; 

г) 48 часов. 

13. Температура подачи холодных блюд и закусок составляет: 

а) 8-10оС; 
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б) 10-12оС; 

в) 12-14оС ; 

г) 14-16оС. 

14. Ассортимент холодных блюд и закусок на ПОП зависит от:32 

а) сезона; 

б) типа предприятия; 

в) наличия сырья на складе; 

г) все ответы верны. 

15. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки? 

а) разрушается; 

б) улетучивается с паром; 

в) переходит в глютин; 

г) все ответы верны. 

Тема 3 «Технология приготовления сложных холодных соусов» 

1. Какие жидкие основы используют для приготовления холодных 

соусов: 

а) бульон, сливки, уксус и растительное масло; 

б) сметана, бульон и растительное масло; 

в) сливки, сметана и уксус; 

г) растительное масло и уксус? 

2. Какие соусы относятся к холодным: 

а) заправки, маринады и сливки; 

б) майонез, маринады и заправки; 

в) красный, майонез и молочный; 

г) белый, сметанный и молочный? 

3. Укажите продолжительность хранения яично-масляных смесей: 

а) до 2 часов; 

б) 4 часа; 

в) 1 час; 

г) 30 минут. 

4. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую калорийность: 

а) вкусовые добавки; 

б) эмульгаторы – молочные продукты; 

в) содержание жира; 

г) содержание яиц? 

5. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый 

налёт (штафф): 

а) при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней; 

б) при хранении масла в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 

20 дней; 

в) при хранении масла при температуре -18ºС до 45 дней; 

г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 

20 дней? 
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6. Что является основным ингредиентом салатной заправки: 

а) растительное масло; 

б) уксус столовый; 

в) сливочное масло; 

г) уксус бальзамический. 

7. Что собой представляют масляные смеси: 

а) смесь сливочного масла смешанного с уксусом; 

б) сливочное масло, смешанное с измельчёнными продуктами; 

в) смесь растительного масла с уксусом; 

г) смесь сливочного и растительного масел? 

8. В состав зелёного масла входят следующие ингредиенты: 

а) сливочное масло, зелень укропа, лимонный сок; 

б) сливочное масло, зелень петрушки, лимонная кислота; 

в) растительное масло, сельдерей, лимонный сок; 

г) сливочное масло, зелень петрушки, лимонный сок. 

9. Что является основой соусов без муки: 

а) сливочное масло, грибной отвар, уксус;33 

б) сливочное масло, уксус, мясной бульон; 

в) сливочное масло, уксус, рыбный бульон; 

г) сливочное масло, фруктовый отвар, уксус? 

10. Майонезы, какой жирности выпускает промышленность: 

а) 20-35%; 

б) 45-65%; 

в) 25-67%; 

г) 65-67%? 

11. При какой температуре необходимо готовить соус «Голландский», 

чтобы предотвратить 

его расслоение: 

а) 80оС; 

б) 85оС; 

в) 90оС; 13 

г) 95оС? 

12. К каким закускам подают горчичную заправку: 

а) к закускам из овощей; 

б) к закускам из сельди; 

в) к закускам из языка; 

г) к рыбным закускам? 

13.К блюдам из отварной, припущенной и жареной рыбы подают: 

а) соус «Голландский» с горчицей; 

б) соус «Голландский» с уксусом; 

в) соус «Голландский» с каперсами; 

г) соус «Голландский» со сливками. 
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14.Добавляя в соус, красный кисло сладкий сахар и сливочное масло, 

получается: 

а) соус «Сладкий»; 

б) соус «Сливочный»; 

в) соус «Ариадна»; 

г) соус «Аврора». 

15. Соус луковый с горчицей носит название: 

а) «Пикантный»; 

б) «Миронтон»; 

в) «Робер»; 

г) «Охотничий». 

Критерии оценки: 

Тема 1 Тема 2 Тема 3 

15-12 – «5» 15-12 – «5» 15-12 – «5» 

11-9 – «4» 11-9 – «4» 11-9 – «4» 

7-7 – «3» 7-7 – «3» 7-7 – «3» 

менее 6 – «2» менее 6 – «2» менее 6 – «2» 

Ответы на тесты: 

№ вопроса Тема 1 Тема 2 Тема 3 

1 Б Б Г 

2 В А Б 

3 А В А 

4 А Г В 

5 Г А А 

6 В Б А 

7 А Г Б34 

8 Г Г В 

9 Б В Г 

10 В Б В 

11 Б Б А 

12 А Б Б 

13 Г В В 

14 В Г Г 

15 Б В В 

Вариант №1 

1. Выберите правильный вариант ответа: 

1. К какой группе сыров относят брынзу: 

а) кисломолочные; 

б) рассольные; 

в) мягкие; 

г) твёрдые? 

2. Какой вкус имеют сыры типа «Швейцарский»: 

а) молочный; 
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б) сладковато-пряный; 

в) кисломолочный; 

г) солёный? 

3. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую калорийность: 

а) вкусовые добавки; 

б) эмульгаторы – молочные продукты; 

в) содержание жира; 

г) содержание яиц? 

4. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый 

налёт (штафф): 

а) при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней; 

б) при хранении масла в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 

20 дней; 

в) при хранении масла при температуре -18ºС до 45 дней; 

г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 

20 дней? 

5. Из каких рыб получают балычные изделия высшего качества: 

а) из сельдевых и камбаловых; 

б) осетровых и лососевых; 

в) окунёвых и тресковых; 

г) тресковых и скумбриевых? 

6. При какой температуре хранят рыбу горячего копчения: 

а) при 10ºС; 

б) - 18ºС; 

в) 2ºС; 

г) -10ºС? 

7. Какие нерыбные морепродукты относятся к ракообразным: 

а) кальмары, морской огурец; 

б) омары, лангусты, креветки; 

в) крабы, морской гребешок, осьминоги; 

г) морская капуста? 

8. Какой рыбный полуфабрикат используют для приготовления рыбы 

жареной под 

маринадом: а) филе с кожей; 

б) филе с кожей и костями; 

в) порционный кусок (кругляш); 

г) рыбу в целом виде (мелкую)? 

9. Что влияет на толщину нарезки продуктов в гастрономической 

машине типа МРТ –35 

300А: а) частота вращения ножа; 

б) расстояние между опорным столиком и ножом; 

в) расстояние между загрузочным лотком и ножом; 

г) все ответы верны? 
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10. Для чего служит тормозное устройство в машине типа МРХ-200: 

а) для торможения движения ножа в процессе работы; 

б) исключения инерционного движения ножа после отключения 

машины; 

в) отключения машины после нарезания хлеба; 

г) все ответы верны. 

2. Решите предложенные задачи: 

Задача №1 

Определите, сколько потребуется скумбрии атлантической в томатном 

соусе для получения 

0,1 кг готового изделия. 

Задача №2 

Определите, сколько требуется колбасы сырокопчёной для получения 

115 порций 

бутербродов с мясными гастрономическими продуктами (выход 

порции 0,075 гр.). 

Задача №3 

Определите, сколько потребуется салаки пряного посола для получения 

17 порций (выход 

порции 0,075 гр.) готового изделия, если используется рыба без головы 

и внутренностей. 

Задача №4 

Рассчитайте выход салата дальневосточного из морской капусты 

(консервы) для 

приготовления 35 порций при закладке сырья массой брутто на 1 

порцию 0,051 гр. 

3. Ответьте на вопросы: 

1. Приведите классификацию холодных блюд и закусок. В чём состоит 

их пищевая 

ценность и каково их значение в питании? 

2. Опишите технологические особенности приготовления бульонов для 

студней. 

3. В чём заключаются санитарные требования к транспортированию и 

хранению холодных 

блюд и закусок? 

Вариант №2 

1. Выберите правильный вариант ответа: 

1. Как подготавливают гастрономические продукты для приготовления 

холодных блюд и 

закусок: а) разрезают на крупные куски; 

б) вымачивают в холодной воде; 

в) удаляют шпагат и концы оболочек; 

г) погружают в горячую воду? 
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2. Какова толщина ломтиков сыра, используемого в качестве холодной 

закуски: а) 2 – 3 мм; 

б) 3 – 4 мм; 

в) 4 – 5 мм; 

г) 5 – 6 мм? 

3. Сыр из дичи имеет название: 

а) фюме; 

б) террин; 

в) фромаж; 

г) муаль? 

4. Чем отличаются холодные закуски от холодных блюд: 

а) мелкой нарезкой ингредиентов; 

б) наличием соуса или заправки; 

в) меньшим выходом; 

г) сроком хранения?36 

5. Основное значение холодных закусок: 

а) придание столу праздничного вида; 

б) возбуждение аппетита; 

в) подготовка желудка к более тяжёлой пище; 

г) все ответы верны. 

6. При какой температуре хранят нарезанные продукты для 

бутербродов: 

а) не выше 2ºС; 

б) не выше 4ºС; 

в) не выше 6ºС; 

г) не выше 8ºС? 

7. Какое название носят закусочные бутерброды: 

а) муаль; 

б) канапе; 

в) волован; 

г) крутон? 

8. Отварной костный мозг используемый для приготовления крутонов 

носит название: а) 

фюме; 

б) террин; 

в) фромаж; 

г) муаль? 

9. Как называются закрытые бутерброды: 

а) гамбургер; 

б) сэндвич; 

в) пита; 

г) чизбургер? 

10. Ассортимент холодных блюд и закусок на ПОП зависит от: 
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а) сезона; 

б) типа предприятия; 

в) наличия сырья на складе; 

г) все ответы верны. 

2. Решите предложенные задачи: 

Задача №1 

Определите, сколько порций рыбы под майонезом можно приготовить 

из 29 кг окуня 

морского потрошёного обезглавленного. 

Задача №2 

Определите, сколько порций салата из квашеной капусты можно 

приготовить из 12,5 кг 

капусты квашеной. 

Задача №3 

Определите, сколько порций яиц, фаршированных сельдью и луком, 

можно приготовить из 

2,65 кг сельди крупного размера неразделанной. 

Задача №4 

Определите, сколько порций рыбы жареной под маринадом, можно 

приготовить из 16 кг. 

наваги дальневосточной 

3. Ответьте на вопросы: 

1. Как подготовить продукты для приготовления холодных блюд? 

2. В чём заключаются требования к качеству заливных блюд, условия 

их хранения и 

реализации? 

3. Как организуется рабочее место для приготовления бутербродов? 

Вариант №3 

1. Выберите правильный вариант ответа:37 

1. Какой продукт является основным ингредиентом «Закуски 

аппетитной»: 

а) сыр твёрдый; 

б) сыр плавленый; 

в) сырок глазированный; 

г) брынза? 

2. Что является частью типичного английского завтрака: 

а) гренки; 

б) сэндвичи; 

в) тосты; 

г) канапе? 3. Как называется кушаньеиз овощей,мясаили рыбы, в виде 

тонких ломтиков: 

а) мясной хлеб; 

б) террин; 
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в) паштет; 

г) муаль? 

4. Форма для приготовления террина должна быть: 

а) квадратной; 

б) круглой; 

в) прямоугольной; 

г) четырёхугольной. 

5. Что является основным ингредиентом салатной заправки: 

а) растительное масло; 

б) уксус столовый; 

в) сливочное масло; 

г) уксус бальзамический. 

6. К какой группе сыров относят брынзу: 

а) кисломолочные; 

б) рассольные; 

в) мягкие; 

г) твёрдые? 

7. Какой вкус имеют сыры типа «Швейцарский»: 

а) молочный; 

б) сладковато-пряный; 

в) кисломолочный; 

г) солёный? 

8. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую калорийность: 

а) вкусовые добавки; 

б) эмульгаторы – молочные продукты; 

в) содержание жира; 

г) содержание яиц? 

9. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый 

налёт (штафф): 

а) при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней; 

б) при хранении масла в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 

20 дней; 

в) при хранении масла при температуре -18ºС до 45 дней; 

г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 

20 дней? 

10. Из каких рыб получают балычные изделия высшего качества: 

а) из сельдевых и камбаловых; 

б) осетровых и лососевых; 

в) окунёвых и тресковых; 

г) тресковых и скумбриевых? 

2. Решите предложенные задачи: 

Задача №1 
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Определите, сколько порций паштета из печени можно приготовить из 

21 кг. печени38 

говяжьей. 

Задача №2 Определите, сколько порций поросёнка заливного можно 

приготовить из 16 кг. 

поросят. 

Задача №3 

Необходимо приготовить 20 порций сыра (выход порции 50 гр.). 

сколько понадобится сыра 

«Российский» или «Эмментальский»? 

Задача №4 

Какое количество огурцов маринованных понадобится для замены 3,13 

кг. огурцов солёных 

при приготовлении салата картофельного с огурцами? 

3. Ответьте на вопросы: 

1. Каковы особенности приготовления сэндвичей? 

2. В чём заключаются технологические особенности приготовления 

паштета из печени? 

3. Какие особенности необходимо учитывать при организации работы 

холодного цеха? 

Вариант №4 

1. Выберите правильный вариант ответа: 

1. При какой температуре хранят рыбу горячего копчения: 

а) при 10ºС; 

б) - 18ºС; 

в) 2ºС; 

г) - 10ºС? 

2. Какие нерыбные морепродукты относятся к ракообразным: 

а) кальмары, морской огурец; 

б) омары, лангусты, креветки; 

в) крабы, морской гребешок, осьминоги; 

г) морская капуста? 

3. Какой рыбный полуфабрикат используют для приготовления рыбы 

жареной под 

маринадом: а) филе с кожей; 

б) филе с кожей и костями; 

в) порционный кусок (кругляш); 

г) рыбу в целом виде (мелкую)? 

4. Что влияет на толщину нарезки продуктов в гастрономической 

машине типа МРТ – 

300А: а) частота вращения ножа; 

б) расстояние между опорным столиком и ножом; 

в) расстояние между загрузочным лотком и ножом; 
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г) все ответы верны? 

5. Для чего служит тормозное устройство в машине типа МРХ-200: 

а) для торможения движения ножа в процессе работы; 

б) исключения инерционного движения ножа после отключения 

машины; 

в) отключения машины после нарезания хлеба; 

г) все ответы верны. 

6. Как подготавливают гастрономические продукты для приготовления 

холодных блюд и 

закусок: а) разрезают на крупные куски; 

б) вымачивают в холодной воде; 

в) удаляют шпагат и концы оболочек; 

г) погружают в горячую воду? 

7. Какова толщина ломтиков сыра, используемого в качестве холодной 

закуски: а) 2 – 3 мм; 

б) 3 – 4 мм; 

в) 4 – 5 мм; 

г) 5 – 6 мм? 

8. Сыр из дичи имеет название: 

а) фюме;39 

б) террин; 

в) фромаж; 

г) муаль? 

9. Чем отличаются холодные закуски от холодных блюд: 

а) мелкой нарезкой ингредиентов; 

б) наличием соуса или заправки; 

в) меньшим выходом; 

г) сроком хранения? 

10. Основное значение холодных закусок: 

а) придание столу праздничного вида; 

б) возбуждение аппетита; 

в) подготовка желудка к более тяжёлой пище; 

г) все ответы верны. 

2. Решите предложенные задачи: 

Задача №1 

Сколько понадобится продуктов для приготовления 45 порций мясного 

ассорти, если 

используются продукты каждого наименования 50 гр. на 1 порцию? В 

состав блюда входят 

следующие продукты: колбаса сырокопчёная, буженина, рулет варёный 

и говядина особая. 

Задача №2 
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Какое количество кеты солёной потрошёной с головой потребуется для 

приготовления 38 

порций филе (выход порции 75 гр.)? 

Задача №3 

Сколько крупной сельди солёной потребуется для приготовления 50 

порций по 100 гр. 

сельди без головы и кожи с костями? 

Задача №4 

Сколько потребуется судака неразделанного, если для приготовления 

холодной закуски 

необходимо 3500 гр. филе судака холодного копчения? 

3. Ответьте на вопросы: 

1. Перечислите соусы и заправки, используемые для холодных блюд. В 

чём их 

особенность? 

2. Перечислите средства малой механизации, применяемые в холодном 

цехе. 

3. В чём заключаются санитарные требования к кулинарной обработке 

пищевых продуктов 

и процессу приготовления холодных блюд? 

Вариант №5 

1. Выберите правильный вариант ответа: 

1. При какой температуре хранят нарезанные продукты для 

бутербродов: 

а) не выше 2ºС; 

б) не выше 4ºС; 

в) не выше 6ºС; 

г) не выше 8ºС? 

2. Какое название носят закусочные бутерброды: 

а) муаль; 

б) канапе; 

в) волован; 

г) крутон? 

3. Отварной костный мозг, используемый для приготовления крутона, 

носит название: а) 

фюме; 

б) террин; 

в) фромаж; 

г) муаль?40 

4. Как называются закрытые бутерброды: 

а) гамбургер; 

б) сэндвич; 

в) пита; 
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г) чизбургер? 

5. Ассортимент холодных блюд и закусок на ПОП зависит от: 

а) сезона; 

б) типа предприятия; 

в) наличия сырья на складе; 

г) все ответы верны. 

6. Какой продукт является основным ингредиентом «Закуски 

аппетитной»: 

а) сыр твёрдый; 

б) сыр плавленый; 

в) сырок глазированный; 

г) брынза? 

7. Что является частью типичного английского завтрака: 

а) гренки; 

б) сэндвичи; 

в) тосты; 

г) канапе? 

8. Как называется кушаньеиз овощей,мясаили рыбы, в виде тонких 

ломтиков: 

а) мясной хлеб; 

б) террин; 

в) паштет; 

г) муаль? 

9. Форма для приготовления террина должна быть: 

а) квадратной; 

б) круглой; 

в) прямоугольной; 

г) четырёхугольной. 

10. Что является основным ингредиентом салатной заправки: 

а) растительное масло; 

б) уксус столовый; 

в) сливочное масло; 

г) уксус бальзамический. 

2. Решите предложенные задачи: 

Задача №1 

Рассчитайте закладку соли, специй и зелени для приготовления 75 

порций мясного салата. 

Задача №2 

Рассчитайте закладку соли, специй и зелени для приготовления 30 

порций грибной икры (выход порции 0,15 кг.). 

Задача №3 

Определить разницу в количестве отходов в сентябре и марте при 

механической кулинарной обработке 120 кг. картофеля. 
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Задача №4 

Определить количество перца сладкого, необходимое для получения 35 

кг. Сырого подготовленного для фарширования. 

3. Ответьте на вопросы: 

1. Каковы требования к качеству бутербродов и условиям их хранения? 

2. Какова последовательность технологических операций при 

приготовлении заливных блюд? 

3. В чём заключаются санитарные требования к реализации готовой 

продукции холодного цеха? 

I. Теоретические вопросы. 

1. Понятие, отличие и значение в питании холодных блюд и закусок. 

Классификация. 

Рациональное использование и взаимозаменяемость сырья. 

2. Классификация салатов. Правила подготовки продуктов для 

приготовления салатов. Органолептические способы определения качества 

салатов. 

3. Технология приготовления и ассортимент салатов из рыбы и 

нерыбных продуктов моря, температурный и санитарный режимы, основные 

критерии оценки качества. 

4. Технология приготовления и ассортимент салатов из мяса и птицы, 

температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

5. Технология приготовления и ассортимент салатов из пасты, 

температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

6. Технология приготовления и ассортимент салатов - коктейлей, 

температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

7. Технология приготовления и ассортимент теплых салатов, 

температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

8. Технология приготовления и ассортимент фруктовых салатов, 

температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

9. Классификация, ассортимент, правила приготовления и отпуск 

бутербродов. Температурный и санитарный режимы, требования к качеству. 

10. Ассортимент канапе. Варианты сочетаемости хлебобулочных 

изделий, изделий и слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими 

ингредиентами при приготовлении канапе. 

11. Технология приготовления канапе. Методы сервировки, способы и 

температура подачи. Варианты оформления канапе. Требования и основные 

оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления канапе. Требования к качеству готовых канапе. 

12. Технология приготовления и ассортимент закусок из яиц и сыра. 

Варианты оформления, температурный и санитарный режимы, основные 

критерии оценки качества. Требования к качеству. 
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13. Технология приготовления и ассортимент закусок из мяса. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

14. Технология приготовления и ассортимент закусок из семги. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

15. Технология приготовления и ассортимент закусок из сельди. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

16. Технология приготовления и ассортимент закусок из овощей и 

грибов. Варианты оформления, температурный и санитарный режимы, 

основные критерии оценки качества. Требования к качеству. 

17. Технология приготовления и ассортимент банкетных закусок. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи 

банкетных закусок. Требования к качеству. 

18. Технология приготовления и ассортимент терринов. Варианты 

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи терринов. 

Требования к качеству. 

19. Технология приготовления и ассортимент суши и роллов. Варианты 

оформления методы сервировки, способы и температура подачи суши и 

роллов. Требования к качеству. 

20. Технология приготовления соуса майонез и его производных. 

Ассортимент вкусовых добавок для соуса майонез и варианты их 

использования. Методы сервировки, способы и температура подачи соуса. 

Органолептические способы определения качества соуса.42 

21. Технология приготовления и ассортимент соусов на уксусе. 

Ассортимент вкусовых добавок и варианты их использования. Методы 

сервировки, способы и температура подачи соуса. 

Органолептические способы определения качества соусов. Технология 

приготовления и ассортимент заправок и масляных смесей, варианты их 

использования. 

22. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из 

рыбных гастрономических продуктов. Варианты оформления, методы 

сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. 

23. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из рыбы. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

24. Технология приготовления и ассортимент заливных блюд из рыбы. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. Риски  области безопасности процессов 

приготовления и хранения заливных блюд. 
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25. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из 

фаршированной рыбы. Варианты оформления, методы сервировки, способы 

и температура подачи. Требования к качеству. 

26. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из 

нерыбных продуктов моря. Варианты оформления, методы сервировки, 

способы и температура подачи. Требования к качеству. 

27. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из мяса. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

28. Технология приготовления и ассортимент заливных блюд из мяса. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. Риски в области безопасности процессов 

приготовления и хранения заливных блюд. 

29. Технология приготовления и ассортимент мясных студней. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. Риски в области безопасности процессов 

приготовления и хранения студней. 

30. Технология приготовления и ассортимент паштетов. Варианты 

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования 

к качеству. Риски в области безопасности процессов приготовления и 

хранения паштетов. 

31. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из птицы. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

 

 

 

 

II. Практические задания. 

1. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Студень из субпродуктов птицы», с выходом порции 125 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

2. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Студень говяжий», с выходом порции 135 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

3. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 25 

порций блюда «Студень свиной», с выходом порции 105 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

4. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Паштет из дичи в тесте», с выходом порции 125 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 
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5. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Паштет из птицы в тесте», с выходом порции 105 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

6. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 

порций блюда «Паштет из мяса в тесте», с выходом порции 115 гр. 

определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.43 

7. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Паштет из печени», с выходом порции 110 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

8. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Курица фаршированная», с выходом порции 125 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

9. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Язык говяжий заливной», с выходом порции 135 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

10. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 

порций блюда «Заливное из дичи в форме», с выходом порции 125 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

11. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Ассорти мясное (1 вариант)», с выходом порции 115 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

12. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 

порций блюда «Крабы заливные», с выходом порции 135 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

13. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 30 

порций блюда «Ассорти рыбное», с выходом порции 120 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

14. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Студень из рыбы», с выходом порции 125 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

15. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 

порций блюда «Рыба фаршированная заливная с гарниром», с выходом 

порции 140 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного 

блюда. 

16. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Сельдь рубленая», с выходом порции 125 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

17. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 30 

порций блюда «Икра свекольная», с выходом порции 145 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

18. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Икра овощная», с выходом порции 125 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 
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19. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 

порций блюда «Салат яичный», с выходом порции 135 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

20. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 

порций блюда «Бутерброд с икрой зернистой», с выходом порции 100 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

21. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций блюда «Салат из цветной капусты, помидоров и зелени», с выходом 

порции 145 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного 

блюда. 

22. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций соуса «Польского», с выходом порции 25 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного соуса. 

23. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций соуса «Соуса яичного сладкого», с выходом порции 35 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного соуса.44 

24. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций пасты «Сырной», с выходом порции 45 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного соуса. 

25. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций соуса «Майонез с корнишонами», с выходом порции 55 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного соуса. 

26. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 

порций соуса «Заправка горчичная», с выходом порции 45 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного соуса. 

 
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 

1,5 
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аргументированы. 

Недостаточно четко и верно даны определения понятий и 

научных терминов. 

При ответе на вопросы допускает несущественные ошибки, 

которые может исправить самостоятельно. 

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 

 

Перечень практических работ 
№ Практические работы 

1  

Практическое занятие № 1, 2, 3Адаптация рецептур холодной кулинарной 

продукции в соответствии с изменением спроса, учетом правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, 

региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов 

методов обслуживания. 

2 
Практическое занятие № 4Организация рабочего места повара по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

3 

Практическое занятие № 5, 6, 7Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

4 

Практическое занятие № 8, 9, 10, 11Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

 

 

№ 
Критерии оценки  Баллы за 

критерии оценки  
1 Аргументированность ответа Максимальный 

балл -0,5  балла 
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 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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