
Фонд оценочных средств  

для проведения промежуточной аттестации обучающихся  

по дисциплине Б1.В.13.03 Технология продукции общественного питания 

 

Фонд оценочных средств включает в себя: 

- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкалы оценивания; 

- типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в процессе 

освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений и навыков, 

и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций 

 

 

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

образовательной программы 

 

Этапы формирования 

компетенции 

(номер семестр согласного 

учебному плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующие 

компетенции в процессе освоения образовательной 

программы 

ОФО ЗФО ОЗФО 

ПКУВ-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) 

предприятия питания 

8 8  Управление и маркетинг в отрасли 

56 67  Технология продукции общественного питания 

7 8  Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

6 7  Технологическая практика 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская 

работа 

ПКУВ-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными сторонами 

8 8  Управление и маркетинг в отрасли 

56 67  Технология продукции общественного питания 

4 5  Современные формы обслуживания 

7 8  Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

6 7  Технологическая практика 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская 

работа 

ПКУВ-1.3 Контролирует и оценивает эффективности деятельности департаментов (служб, отделов) 

предприятия питания 

8 8  Управление и маркетинг в отрасли 

56 67  Технология продукции общественного питания 

7 8  Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

6 7  Технологическая практика 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская 

работа 



ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания 

3 4  Физико-химические методы анализа 

4 4  Оборудование предприятий общественного питания 

8 9  Теоретические основы технологии общественного питания 

3 5  Метрология, стандартизация и сертификация 

5 5  Экономика и организация производства 

6 7  Барное дело 

567 678  Модуль получения квалификации "Повар" 

7 8  Кухни народов мира 

56 67  Технология продукции общественного питания 

7 8  Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

1 3  Ферменты и витамины в пищевых продуктах 

1 3  Пищевые токсины 

8 9  Технологические процессы мучного и кондитерского 

производства 

7 9  Производство мучных полуфабрикатов 

7 9  Производство мясных полуфабрикатов 

7 9  Научно-исследовательская работа (получение первичных 

навыков научно- исследовательской работы) 

6 7  Технологическая практика 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская 

работа 

8 9  Организация мучного и кондитерского производства 

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, 

обосновывает принятие конкретного технического решения при разработке новых 

технологических процессов производства продукции питания 

8 9  Теоретические основы технологии общественного питания 

3 4  Процессы и аппараты пищевых производств 

3 5  Метрология, стандартизация и сертификация 

6 7  Барное дело 

8 8  Технология производства пищевых продуктов функционального 

и специального назначения 

7 9  Лечебно-профилактическое питание 

7 8  Контроль качества продукции общественного питания 

7 8  Кухни народов мира 

56 67  Технология продукции общественного питания 

7 8  Технология продуктов детского питания 

7 8  Технология продуктов дошкольного питания 

6 6  Технология пектинопродуктов 

6 6  Основы пектинового производства 

6 7  Рестораны мира 

6 7  Дизайн ресторанов 

6 7  Основы конструирования функциональных пищевых продуктов 

6 7  Гигиенические основы питания 

8 9  Организация мучного и кондитерского производства 

8 9  Технологические процессы мучного и кондитерского 

производства 



8 8  Холодильная техника и технология 

8 8  Научные основы применения холода в производстве пищевых 

продуктов общественного питания 

7 9  Производство мучных полуфабрикатов 

7 9  Производство мясных полуфабрикатов 

24 46  Ознакомительная практика 

7 9  Научно-исследовательская работа (получение первичных 

навыков научно-исследовательской работы) 

6 7  Технологическая практика 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская 

работа 

5 7  Расчет технологических проектов строительства ресторана 

6 8  Расчет технологических проектов строительства кафе 

ПКУВ-8.1 Организовывает документооборот по производству на предприятии питания 

56 67  Технология продукции общественного питания 

24 46  Ознакомительная практика 

6 7  Технологическая практика 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская 

работа 

ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях 

производства продукции питания 

5 6  Проектирование  предприятий общественного питания 

5 5  Товароведение продовольственных товаров 

7 9  Лечебно-профилактическое питание 

56 67  Технология продукции общественного питания 

47 578  Модуль получения квалификации "Официант" 

4 5  Современные формы обслуживания 

7 8  Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

24 46  Ознакомительная практика 

6 7  Технологическая практика 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

 

 

 

 



2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания 

 

Планируемые результаты 

освоения компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения Наименование 

оценочного 

средства 
неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

ПКУВ-1: Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания 

ПКУВ-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания 

Знать:  

законодательство Российской 

Федерации, регулирующее 

деятельность предприятий 

питания, трудовое 

законодательство Российской 

Федерации, теории мотивации и 

обеспечения лояльности 

персонала, основы организации 

деятельности предприятий 

питания, основы организации, 

планирования и контроля 

деятельности подчиненных, 

специализированные 

компьютерные программы, 

используемые на предприятиях 

питания, основы финансового, 

бухгалтерского и статистического 

учета на предприятиях питания. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: 

оценивать материальные ресурсы 

департаментов (служб, отделов), 

действия, функциональных 

возможностей персонала 

департаментов (служб, отделов), 

планировать текущую 

деятельность департаментов 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 



(служб, отделов) предприятия 

питания, координировать и 

контролировать деятельности 

департаментов (служб, отделов), 

осуществлять планирование и 

организацию деятельности 

департаментов (служб, отделов) 

предприятия питания, 

осуществлять координацию и 

контроль, проводить оценку 

эффективности деятельности 

департаментов (служб, отделов) 

предприятия питания. 

Владеть: 

стратегическими и тактическими 

методами анализа потребности 

умения департаментов (служб, 

отделов) предприятия питания в 

материальных и трудовых 

ресурсах, навыками деловых и 

межличностных коммуникаций, 

проведения совещаний в трудовом 

коллективе, английским языком 

или другим иностранным языком 

с учетом характеристик 

постоянных клиентов 

предприятия питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-1: Управление текущей деятельностью департаментов (служб, отделов) предприятия питания 

ПКУВ-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными сторонами 

Знать:  
законодательство Российской 

Федерации, регулирующее 

деятельность предприятий 

питания, трудовое 

законодательство Российской 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 



Федерации, теории мотивации и 

обеспечения лояльности 

персонала, основы организации 

деятельности предприятий 

питания, основы организации, 

планирования и контроля 

деятельности подчиненных, 

специализированные 

компьютерные программы, 

используемые на предприятиях 

питания, основы финансового, 

бухгалтерского и статистического 

учета на предприятиях питания. 

Уметь: 
оценивать материальные ресурсы 

департаментов (служб, отделов), 

действия, функциональных 

возможностей персонала 

департаментов (служб, отделов), 

планировать текущую 

деятельность департаментов 

(служб, отделов) предприятия 

питания, координировать и 

контролировать деятельности 

департаментов (служб, отделов), 

осуществлять планирование и 

организацию деятельности 

департаментов (служб, отделов) 

предприятия питания, 

осуществлять координацию и 

контроль, проводить оценку 

эффективности деятельности 

департаментов (служб, отделов) 

предприятия питания. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть: 

стратегическими и тактическими 

методами анализа потребности 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

Успешное и 

систематическое 



умения департаментов (служб, 

отделов) предприятия питания в 

материальных и трудовых 

ресурсах, навыками деловых и 

межличностных коммуникаций, 

проведения совещаний в трудовом 

коллективе, английским языком 

или другим иностранным языком 

с учетом характеристик 

постоянных клиентов 

предприятия питания. 

навыков 

допускаются 

пробелы 

применение 

навыков 

ПКУВ-1: Управление текущей деятельностью департаментов (служб, отделов) предприятия питания 

ПКУВ-1.3 Контролирует и оценивает эффективности деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия питания 

Знать:  
законодательство Российской 

Федерации, регулирующее 

деятельность предприятий 

питания, трудовое 

законодательство Российской 

Федерации, теории мотивации и 

обеспечения лояльности 

персонала, основы организации 

деятельности предприятий 

питания, основы организации, 

планирования и контроля 

деятельности подчиненных, 

специализированные 

компьютерные программы, 

используемые на предприятиях 

питания, основы финансового, 

бухгалтерского и статистического 

учета на предприятиях питания. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: 

оценивать материальные ресурсы 

департаментов (служб, отделов), 

действия, функциональных 

возможностей персонала 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 



департаментов (служб, отделов), 

планировать текущую 

деятельность департаментов 

(служб, отделов) предприятия 

питания, координировать и 

контролировать деятельности 

департаментов (служб, отделов), 

осуществлять планирование и 

организацию деятельности 

департаментов (служб, отделов) 

предприятия питания, 

осуществлять координацию и 

контроль, проводить оценку 

эффективности деятельности 

департаментов (служб, отделов) 

предприятия питания. 

Владеть: 

стратегическими и тактическими 

методами анализа потребности 

умения департаментов (служб, 

отделов) предприятия питания в 

материальных и трудовых 

ресурсах, навыками деловых и 

межличностных коммуникаций, 

проведения совещаний в трудовом 

коллективе, английским языком 

или другим иностранным языком 

с учетом характеристик 

постоянных клиентов 

предприятия питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, 

полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции 

питания 

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания 



Знать:  

технические средства для 

измерения основных параметров 

технологических процессов, 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

качество готовой продукции, 

организовать и осуществлять 

технологический процесс 

производства продукции питания. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  

использовать технические 

средства для измерения основных 

параметров технологических 

процессов, свойств сырья, 

полуфабрикатов и качество 

готовой продукции, организовать 

и осуществлять технологический 

процесс производства продукции 

питания 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть:  

техническими средствами для 

измерения основных параметров 

технологических процессов, 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

качество готовой продукции. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать принятие 

конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать 

технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения 

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывает принятие конкретного 

технического решения при разработке новых технологических процессов производства продукции питания 

Знать:  

приоритеты в сфере производства 

продукции питания, технические 

средства и технологии с учетом 

экологических последствий их 

применения. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 



Уметь:  

устанавливать и определять 

приоритеты в сфере производства 

продукции питания, обосновывать 

принятие конкретного 

технического решения при 

разработке новых 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом 

экологических последствий их 

применения. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть:  

способностью устанавливать и 

определять приоритеты в сфере 

производства продукции питания, 

обосновывать принятие 

конкретного технического 

решения при разработке новых 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом 

экологических последствий их 

применения. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания 

ПКУВ-8.1 Организовывает документооборот по производству на предприятии питания 

Знать:  

документооборот по производству 

на предприятии питания, 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 



Уметь:  

организовывать документооборот 

по производству на предприятии 

питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 
 

Владеть:  
способностью организовывать 

документооборот по производству 

на предприятии питания, 

использовать нормативную, 

техническую, технологическую 

документацию в условиях 

производства продукции питания 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

 

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать нормативную, 

техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания 

ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания 

Знать:  

документооборот по производству 

на предприятии питания, 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  

организовывать документооборот 

по производству на предприятии 

питания, использовать 

нормативную, техническую, 

технологическую документацию в 

условиях производства продукции 

питания. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть:  
способностью организовывать 

документооборот по производству 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

Успешное и 

систематическое 



 

 

 

 

 

 

на предприятии питания, 

использовать нормативную, 

техническую, технологическую 

документацию в условиях 

производства продукции питания 

навыков 

допускаются 

пробелы 

применение 

навыков 



3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине  

 

1. Введение. Технологические принципы производства продукции общественного 

питания. 

2. Классификация и ассортимент продукции. 

3. Нормативная документация. 

4. Тенденции расширения ассортимента продукции. 

5. Характеристика технологического процесса производства продукции по стадиям. 

6. Способы кулинарной обработки, применяемые при производстве продукции 

общественного питания. 

7. Технология кулинарной продукции. Соусы. 

8. Классификация. Ассортимент. 

9. Технологическая подготовка рецептурных компонентов. 

10. Технологические схемы производства соусов различных групп. Физико-химические 

процессы, формирующие качество соусов. 

11. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализации. 

12. Соусы промышленного производства. 

13. Продукция из картофеля, овощей и грибов. 

14. Технологическая характеристика сырья. 

15. Полуфабрикаты. Ассортимент. 

16. Технологические схемы производства полуфабрикатов из различных овощей. Физико-

химические процессы, происходящие на стадии производства полуфабрикатов, и обуславливающие 

изменение их свойств. 

17. Условия и сроки хранения и реализации полуфабрикатов. 

18. Тепловая кулинарная обработка Способы и режимы. 

19. Физико-химические процессы, происходящие в сырье и полуфабрикатах при тепловой 

обработке, их роль в формировании структурно-механических характеристик, органолептических 

показателей и пищевой ценности готовой продукции. 

20. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий. Ассортимент продукции. 

21. Соусы, используемые при изготовлении блюд. 

22. Условия и сроки хранения и реализации блюд. 

23. Продукция из круп, бобовых и макаронных изделий. 

24. Технологическая характеристика сырья. 

25. Механическая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий. 

Технологическая целесообразность замачивания бобовых и некоторых круп. Тепловая кулинарная 

обработка круп, бобовых и макаронных изделий. 

26. Варка круп. 

27. Физико-химические процессы, происходящие в крупах при варке и их влияние на 

качество каш. 

28. Кулинарное использование каш различной консистенции. 

29. Ассортимент блюд и кулинарных изделий. 

30. Технология их приготовления. 

31. Варка бобовых. 

32. Физико-химические процессы, происходящие в бобовых при варке, их роль в 

формировании качества готовой продукции. 

33. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из бобовых. Технология их приготовления. 

34. Варка макаронных изделий. Ассортимент кулинарной продукции. Технология их 

приготовления. 

35. Требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации блюд из круп, бобовых 

и макаронных изделий. 

36. Продукция из мяса и мясопродуктов 



37. Технологическая характеристика сырья. 

38. Полуфабрикаты. Классификация. Ассортимент. 

39. Технологическая схема производства мясных полуфабрикатов. Характеристика 

операций. 

40. Разделка туш говядины, свинины, баранины. 

41. Ассортимент крупнокусковых, порционных, мелкокусковых и рубленых 

полуфабрикатов. 

42. Требования к качеству. 

43. Условия и сроки хранения и реализации мясных полуфабрикатов. Механическая 

кулинарная обработка субпродуктов. 

44. Разделка мяса диких животных. 

45. Тепловая кулинарная обработка. 

46. Способы и режимы. 

47. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при тепловой 

обработке, их роль в формировании структурно-механических характеристик, органолептических 

показателей и пищевой ценности готовой продукции. 

48. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из мяса и мясопродуктов. Технология их 

приготовления. 

49. Гарниры и соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд. Требования к 

качеству. 

50. Продукция из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика 

51. Технологическая характеристика сырья. 

52. Полуфабрикаты. Ассортимент. 

53. Технологическая схема производства полуфабрикатов. 

54. Кулинарное использование полуфабрикатов. 

55. Требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации полуфабрикатов. 

56. Рубленые полуфабрикаты. 

57. Технология их приготовления. 

58. Требования к качеству. 

59. Тепловая кулинарная обработка. 

60. Способы и режимы. 

61. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при различных 

способах тепловой обработки, их роль в формировании структурно-механических, 

органолептических показателей и пищевой ценности готовой продукции. 

62. Факторы, оказывающие влияние на интенсивность физико-химических процессов при 

тепловой обработке. 

63. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из птицы. 

64. Дичи и кролика. Технология их приготовления. 

65. Гарниры и соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд. Требования к 

качеству. 

66. Продукция из рыбы и нерыбных продуктов морского промысла Технологическая 

характеристика сырья. 

67. Особенности переработки сырья в живом, охлажденном и замороженном видах. 

68. Полуфабрикаты. 

69. Характеристика и использование полуфабрикатов, вырабатываемых 

промышленностью. 

70. Технологические схемы производства полуфабрикатов из костных и хрящевых рыб. 

71. Кулинарное использование полуфабрикатов в виде целых разделанных тушек, 

крупных кусков и звеньев, порционных и мелких кусков, изделий из рубленной, котлетной и 

кнельной масс. 

72. Механическая кулинарная обработка ракообразных, двухстворчатых моллюсков, 

головоногих моллюсков, иглокожих, морской капусты. 

73. Тепловая кулинарная обработка. 

74. Способы и режимы. 

75. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при тепловой 



обработке, их роль в формировании структурно-механических, органолептических показателей 

пищевой ценности готовой продукции. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбных продуктов морского промысла. 

76. Технология их приготовления. 

77. Гарниры и соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд. Требования к 

качеству. 

78. Продукция из яиц, яйцепродуктов и творога. 

79. Технологическая характеристика сырья. 

80. Механическая кулинарная обработка. 

81. Тепловая кулинарная обработка. Способы и режимы. 

82. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при тепловой 

обработке, их роль в формировании качества готовой продукции. Ассортимент блюд и кулинарных 

изделий. 

83. Технология их приготовления. Требования к качеству. 

 

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине 

 

 Соусы 

1. По каким признакам классифицируются соусы? 

2. Введение каких продуктов обеспечивает консистенцию горячих соусов? 

3. При каких температурах пассеруют муку для красных и белых соусов? 

4. С какой целью пассеруют муку в процессе приготовления соусов? 

5. Какие особенности приготовления соуса определяют его название: красный и белый? 

6. Назовите ассортимент производных красного и белого соусов. Каково их кулинарное 

использование? 

7. Назовите ассортимент яично-масляных соусов и их использование? 

8. Как используют молочные соусы жидкой и средней густоты? 

9. Какую структуру имеют соусы голландские и майонезы и каким образом она 

формируется? 

10. На  какие  группы  подразделяются  холодные  соусы  и  каково  их  кулинарное 

использование? 

Кулинарная продукция из овощей, плодов и грибов 

1. Источником каких пищевых веществ являются овощи? 

2. Назовите пектиновые вещества, содержащиеся в тканях овощей. Каковы их 

свойства? 

3. Какое химическое соединение составляет основу молекул пектиновых веществ? 

4. Какими формами в овощах представлена аскорбиновая кислота и какая из них 

наиболее устойчивая? 

5. Каким образом клетки связаны между собой в паренхимой ткани овощей? 

6. Из какого вещества состоит срединная пластинка и каково его строение? 

7. Посредством каких образований содержимое цитоплазмы отделено от клеточной 

стенки и вакуоли? 

8. В каких образованиях клетки содержатся красящие вещества? 

9. Назовите причину потемнения очищенного картофеля при хранении его на воздухе. Как 

этот процесс можно предотвратить? 

10. В результате каких физико-химических процессов происходит размягчение тканей 

овощей при тепловой кулинарной обработке? 

11. Назовите факторы, влияющие на продолжительность доведения овощей до 

готовности. 

12. Как изменяется пищевая ценность овощей в результате тепловой кулинарной 

обработки? 

13. Как и почему в процессе варки изменяется цвет зеленых овощей? 

14. Содержанием каких пигментов обусловлен красный цвет свеклы и как он 

изменяется в процессе тепловой обработки? 

 



Кулинарная продукция из круп, бобовых и макаронных изделий 

1. Назовите ассортимент блюд и кулинарных изделий из круп. 

2. Назовите физико-химические процессы, происходящие в крупах в процессе варки 

каш. 

3. Каковы причины размягчения круп в процессе варки каш? 

4. Каково кулинарное использование рассыпчатых и вязких каш? 

5. Как влияют толщина и состав клеточных стенок эндосперма

 круп на продолжительность варки каш? 

6. Как изменяется содержание растворимых веществ в крупах при варке? 

7. Что является причиной снижения содержания растворимых веществ в кашах при их 

остывании и хранении в остывшем состоянии? 

8. Каковы оптимальные условия хранения каш? 

9. Каковы различия в технологии приготовления запеканок и пудингов? 

10. С какой целью бобовые замачивают перед варкой? 

11. Назовите ассортимент блюд из макаронных изделий. 

             

Кулинарная продукция из гидробионтов 

1. Охарактеризуйте пищевую ценность рыбы. 

2. Какие белки входят в состав мышечных волокон рыбы? 

3. На какие группы подразделяются небелковые азотистые вещества рыб и как они 

влияют на качество кулинарной продукции из рыбы? 

4. Каковы характерные особенности жирнокислотного состава липидов рыб? 

5. Охарактеризуйте особенности строения тела и мышечной ткани рыб. 

6. Назовите ассортимент полуфабрикатов из рыбы. 

7. Почему мороженую рыбу рекомендуется размораживать в воде? 

8. Перечислите операции технологического процесса приготовления полуфабрикатов из 

рыбы с костным скелетом. 

9. Какие виды филе можно приготовить при разделке тушек рыбы с костным скелетом? 

10. Назовите особенности рецептуры рыбной котлетной массы. 

11. С какой целью ошпаривают звенья рыб с хрящевым скелетом? 

12. С какой целью ошпаривают порционные куски из рыб с хрящевым скелетом перед 

жаркой и припусканием? 

13. Как изменяется масса рыбы в результате тепловой обработки? 

14. Какие способы жарки применяют для приготовления блюд из рыбы? 

15. Назовите ассортимент блюд из запеченной рыбы. 

16. Какие гидробионты используют для приготовления кулинарной продукции? 

17. Как обрабатывают тушки кальмаров? 

18. Почему в процессе варки омаров их панцирь окрашивается в красный цвет? 

19. Почему рекомендуется креветки перед варкой размораживать не полностью? 

            

               Кулинарная продукция из мяса и мясных продуктов 

1. Назовите ассортимент полуфабрикатов, вырабатываемых из мяса. 

2. Из каких операций складывается технологический процесс производств: мясных 

полуфабрикатов? 

3. Какие условия размораживания мяса являются оптимальными? Какой должна быть 

температура в толще мяса к моменту окончания размораживания? 

4. Назовите отрубы, получаемые при разделке говяжьих и свиных полутуш и бараньих 

туш. 

5. Что собой представляют операции обвалка и жиловка? 

6. Назовите ассортимент крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов 

из говядины, свинины и баранины. 

7. Какие порционные и мелкокусковые полуфабрикаты можно приготовить из вырезки и 

толстого края? 

8. Какие из названных порционных полуфабрикатов панированные - антрекот, шницель, 

эскалоп, ромштекс, котлеты отбивные? 



9. Назовите порционные полуфабрикаты из говядины, свинины и баранины, используемые 

для жарки. 

10. Назовите ассортимент натуральных рубленых полуфабрикатов и полуфабрикатов из' 

котлетной массы. Каковы принципиальные различия в рецептурах названных рубленых 

полуфабрикатов? 

11. Что собой представляет дисперсионная среда фарша, используемого для 

приготовления рубленых полуфабрикатов? 

12. Каковы сроки годности и условия хранения крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых и рубленых полуфабрикатов? 

13. Назовите основные структурные элементы мышечного волокна. Какие белки входят в 

состав саркоплазмы и миофибрилл? 

14. Из каких структурных элементов построена соединительная ткань? 

15. Назовите различия в строении эндомизия и перимизия. 

16. Назовите физико-химические процессы, протекающие в мясе при тепловой 

кулинарной обработке. Какова их роль в формировании качества готовой продукции? 

17. В каком температурном интервале денатурирует основная масса мышечных белков? 

18. Как изменяются диаметр, прочность и целостность мышечных волокон в процессе 

тепловой кулинарной обработки? 

19. Каковы последствия сваривания коллагеновых волокон в процессе тепловой 

кулинарной обработки мяса? 

20. Почему не все крупнокусковые полуфабрикаты из говядины можно довести до 

состояния готовности жаркой? 

21. Назовите состав и количество экстрактивных веществ, выделяемых из мяса при 

варке. 

22. Какова причина изменения цвета мяса в процессе тепловой кулинарной обработки 

мяса? 

23. Что является причиной размягчения мяса при тепловой кулинарной обработке? 

24. Каковы потери массы при жарке бифштекса, бифштекса рубленого и котлет 

рубленых? 

Чем обусловлены различия в потерях массы между названными изделиями? 

25. Назовите ассортимент блюд из тушеного и жареного мяса. 

 

             Кулинарная продукция из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика 

1. Назовите ассортимент полуфабрикатов из птицы, дичи и кролика. 

2. Из каких операций состоит технологический процесс производства полуфабрикатов из 

тушек полупотрошеной птицы? 

3. Каковы условия размораживания мороженой птицы и дичи? 

4. При какой температуре в толще мышечной ткани заканчивают процесс 

размораживания? 

5. Какие способы формовки (заправки) тушек птицы используют в кулинарной практике? 

6. Назовите ассортимент порционных полуфабрикатов из филе птицы. 

7. Каковы отличительные особенности в технологии приготовления кнельной массы по 

сравнению с котлетной массой? 

8. Назовите физико-химические процессы, протекающие в мясе птицы при тепловой 

кулинарной обработке. 

9. Каковы потери массы полуфабрикатами из птицы, дичи и кролика при их варке и 

жарке? 

10. Назовите ассортимент блюд из жареной птицы, дичи и кролика. 

 

  Кулинарная продукция из творога 

1. Какие яйца относятся к диетическим? 

2. Каково соотношение белка и желтка в яйце? 

3. На какой белок приходится основная масса белковых веществ яичного белка? 

4. Какой из белков яйца является ингибитором трипсина? 

5. К какой группе белков относятся основные белковые вещества желтка? 



6. Как следует обрабатывать яйца перед их использованием для приготовления блюд? 

7. При какой температуре коагулируют белки желтка и яичного белка? 

8. Какова продолжительность варки яиц вкрутую, всмятку и в мешочек? 

9. Назовите ассортимент блюд из жареных яиц. 

10. С какой целью к яйцам добавляется вода или молоко при приготовлении омлетов? 

11. Назовите ассортимент блюд из творога. 

12. Каково основное различие в технологии приготовления запеканок и пудингов из 

творога? 

 

Супы 

1. По каким признакам классифицируются супы? 

2. Какова должна быть температура при отпуске горячих и холодных супов? 

3. Назовите виды супов, входящие в группу заправочных супов. 

4. С какой мелью при тушении свеклы для борщей вводят уксус? 

5. Какие продукты входят в рецептуру всех видов солянок и как их подготавливают? 

6. Назовите общую технологическую схему приготовления супов-пюре. 

7. При помощи, каких технологических приемов получают прозрачные бульоны (мясные, 

рыбные, из птицы)? 

8. Назовите ассортимент холодных супов. 

9. В рецептуре какого супа (борща холодного, свекольника) не выходит квас? 

10. С какой целью в сладкие супы вводят крахмал и как это делают? 

 

Холодные и горячие закуски 

1. На какие группы подразделяются холодные блюда и закуски? 

2. На какие виды подразделяются бутерброды? 

3. На какие виды подразделяются салаты? 

4. Каков набор овощей характерен для винегретов? 

5. Назовите ассортимент холодных блюд и закусок из мяса и мясопродуктов. 

6. Назовите ассортимент холодных блюд и закусок из рыбы и рыбопродуктов. 

7. Назовите ассортимент холодных блюд и закусок из овощей. 

8. Какова роль желатина в технологии приготовления заливных блюд? 

9. Назовите характерные особенности горячих закусок. На какие группы они 

подразделяются? 

 

Сладкие блюда 

1. На какие группы подразделяются сладкие блюда? 

2. Какой продукт является загустителем в киселях? 

3. В приготовлении,  каких сладких блюд используется желатин и как его 

подготавливают? 

4. Каковы различия в технологии приготовления желе и мусса? 

5. Какие факторы влияют на прочность взбитых сливок и для приготовления, каких блюд 

они используются? 

6. Почему для приготовления кремов используют высокожирные сливки и перед 

взбиванием их охлаждают? 

7. Назовите ассортимент горячих сладких блюд. 

8. Что является основой для суфле? 

 

Напитки 

1. Приведите классификацию напитков. Какова температура подачи? 

2. Какую международную маркировку имеет чай различной сортности? 

3. Назовите основные особенности различных «чайных традиций». 

4. Что включает в себя обработка кофе? 

5. Какие способы приготовления кофе наиболее распространены? 

6. Перечислите ассортимент напитков на основе какао и шоколада. 

7. Опишите технологию сбитня, пуншей, грогов. 



8. Назовите основные виды холодных напитков. 

9. Какие процессы используют при приготовлении слабоалкогольных холодных 

напитков? 

10. Что является основой безалкогольных смешанных напитков? 

11. Каковы способы приготовления смешенных напитков и коктейлей. 

12. Какую стекленную посуду используют при подаче коктейлей? 
 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений и 

навыков, опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций 

 

Критерии оценки знаний на зачете 

Форма проверки знаний, умений и навыков, приобретенных обучающимися в процессе 

усвоения учебного материала лекционных, практических и семинарских занятий по дисциплине. 

 

Проведение зачета организуется на последней учебной неделе семестра до начала 

экзаменационной сессии в соответствии с утвержденным расписанием занятий. Зачет принимается 

преподавателем, читающим лекции по данной дисциплине. Экзаменатор может проставить зачет 

без опроса или собеседования тем обучающимся, которые активно участвовали в семинарских 

занятиях. 

 

«Зачтено» - выставляется при условии, если бакалавр показывает хорошие знания 

изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает, и 

интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого 

вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение 

переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт. 

 

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения 

учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или 

присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если 

бакалавр показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и 

дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный 

вопросы. 

 

Критерии оценки знаний студентов на экзамене 

Оценка «отлично» ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с планом, 

обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий, категорий, 

концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит 

убедительные примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении различных 

концепций. Делает содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной литературы в 

рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников информации. 

 

Оценка «хорошо» ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом. В 

ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно полно.

 Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные 

примеры, однако наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны. Речь 

грамотна, используется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной литературы 

в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников информации. 

 

Оценка   «удовлетворительно» ставится,  если ответ  недостаточно логически 

выстроен, план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в 

развернутом раскрытии профессиональных  понятий. Выдвигаемые  положения 

декларируются,   но недостаточно аргументируются.  Ответ   носит преимущественно 

теоретический характер, примеры отсутствуют. 

 



Оценка «неудовлетворительно» ставится при условии недостаточного раскрытия 
профессиональных понятий, категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление 
подменить научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового 
характера. Ответ содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставитсятакже 
при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существусодержащихся 
в экзаменационном задании вопросов.
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