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        В данном пособии приведен перечень  заданий  для самостоятельной 

работы разных типов по    МДК.01.01 Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов,  

МДК.01.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов  с бюджетом времени на  их выполнение, даны  практические 

рекомендации по выполнению внеаудиторной самостоятельной работы  по 

МДК. 

             В  методических  рекомендациях  к выполнению заданий  для 

самостоятельной работы разных типов по    МДК.01.01 Организация 

процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов, МДК.01.02  Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов  прописаны цели работы, требования 

к знаниям и умениям, описаны виды  контроля, критерии оценивания и формы 

отчетности. Каждое задание содержит список рекомендованной литературы. 
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Пояснительная записка 

 

 Самостоятельная работа   по  МДК.01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов,  

МДК.01.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов является  логическим дополнением аудиторной работы по 

дисциплине. Самостоятельная  работа  -  это планируемая учебная, учебно-

исследовательская, научно-исследовательская работа студентов, выполняемая 

во внеаудиторное (аудиторное) время по заданию и при методическом 

руководстве преподавателя, но без его непосредственного участия (при 

частичном непосредственном участии преподавателя, оставляющем ведущую 

роль за  работой студентов). 

Задачами  внеаудиторной работы студентов являются:  

 систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и 

практических умений студентов; 

  углубление и расширение теоретических знаний; 

 формирование умений использовать нормативную, правовую, 

справочную документацию и специальную литературу;  

 развитие познавательных способностей и активности студентов: 

творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и 

организованности;  

 формирование самостоятельности мышления, способностей к 

саморазвитию, самосовершенствованию и самореализации;  

 развитие исследовательских умений; 

  использование материала, собранного и полученного в ходе 

самостоятельных занятий на контрольных работах, для эффективной 

подготовки к экзамену. 
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1.Общие сведения 

Основными видами самостоятельной работы студентов по  МДК.01.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов, МДК.01.02  Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов без участия преподавателей  

являются:  

 формирование и усвоение содержания конспекта лекций на 

базе рекомендованной учебной литературы, включая информационные 

образовательные ресурсы (электронные учебники, электронные 

библиотеки и др.);  

 Подготовка к контрольным работам;  

 Подготовка докладов, написание сочинений; 

 Оформление таблиц, составление кроссвордов; 

 Выполнение домашних заданий в виде решения отдельных 

задач, выполнения расчетно-измерительных заданий и т.д.;  

 Оформление справочников. 

Цели выполнения самостоятельной  работы: 

 углубление  знаний, умений по отдельным темам  МДК; 

 совершенствование информационной, социальной, 

профессиональной компетенций. 

В результате выполнения студентами самостоятельной работы  по  МДК.01.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов, МДК.01.02  Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

 должен 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, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных 

из них полуфабрикатов; 

 рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

 правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

 правила составления заявок на продукты. 

должен уметь: 
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 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

 использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента; 

 организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

 

    2. Методические рекомендации для студентов по отдельным видам 

самостоятельной работы  

     Процесс организации самостоятельной работы  студентов включает в 

себя следующие этапы: 

 подготовительный (определение целей, составление программы, 

подготовка методического обеспечения, подготовка оборудования); 

 основной (реализация программы, использование приемов поиска 

информации, усвоения, переработки, применения, передачи знаний, 

фиксирование результатов, самоорганизация процесса работы); 

 заключительный (оценка значимости и анализ результатов, их 

систематизация, оценка эффективности программы и приемов работы, 

выводы о направлениях оптимизации труда). 

 Составление опорного конспекта: 

Опорные конспекты представляют собой особую организацию 

теоретического учебного материала в виде графического изображения: 

физических формул, кратких выводов, поясняющих рисунков, символов, схем, 

графиков и так далее, зрительно подчеркивающего соотношение зависимости 

явлений, характеризующих определенную научную проблему. Такое 

изображение создается в упрощенно-обобщенном виде. Систематическое, 

грамотно применяемое, оно способно придать сложному многоплановому 
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процессу обучения определенную цельность, ясность, логичность, 

последовательность и стабильность.  

 В опорном конспекте при помощи условных сигналов, языковых 

терминов в определенной логической последовательности излагается главная 

информация по теоретическим блокам всей темы, разделов изучаемой 

дисциплины.  

Опорный конспект позволяет представить большой объем информации в 

краткой систематизированной форме. Систематизация позволяет более 

продуктивно использовать знания человека и вместе с тем служит источником 

новых знаний, так как при совместном составлении опорного конспекта 

осуществляются такие мыслительные операции, как анализ и синтез, сравнение 

и классификация, в ходе которых выделяют сходства и различия с выбранными 

признаками или основаниями, устанавливают причинно-следственные связи, 

сущностные отношения  между объектами и явлениями. В процессе 

систематизации знаний устанавливаются не только смысловые, причинно-

следственные, но и структурные связи, в частности, между компонентами 

структуры. 

 

 

Требования к составлению опорных конспектов 

 Графическое единообразие и лаконичность в изображении понятий и 

явлений. 

 Отражение главных ключевых моментов. 

 Употребление минимального количества слов, примеров, символов, 

графиков, формул и так далее. 

 Отсутствие сокращений, непонятных для студентов: условных 

графических обозначений, цветовых и языковых сигналов. 

 Применение принципа противопоставления языковых фактов. 

 Кодированность информации. 

 Составление опорного конспекта в близкой последовательности с 

материалом лекции, учебника. 

 Наглядность и яркость  изложения. 

Технология составления опорных конспектов 

Общими требованиями к составлению опорного конспекта может 

служить единая последовательность изложения и представления материала в 

опорном конспекте, хотя и допустимы некоторые отступления от общих 

правил, связанные со спецификой преподаваемой дисциплины. 

В опорный конспект вводятся и разъясняются все базисные понятия, 

теории и методы. Даются иллюстративные примеры, контрольные вопросы для 

самопроверки, решаются типовые задачи. Материал располагается в той же 

последовательности, что и на лекциях, но без доказательств. Даются только 

определения, формулировки и пояснения теорем, их геометрическая и 

физическая интерпретация, чертежи, выводы, таблицы, графики, правила. 

Второстепенные вопросы опускаются. 
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План составления развернутого опорного конспекта: 

1.     Тема  

2.     Эпиграф (по возможности) 

3.     Ключевые темы и концепции. 

4.     Список ключевых терминов изучаемой темы. 

5.     Постановка проблемы. 

6.     Последовательное схематическое изображение основных положений 

обсуждаемых вопросов с помощью  схем, графиков, таблиц. 

7.     Расшифровка основных ключевых понятий, терминов, теорий 

8.   Вывод 

  

 Составление кроссворда 

       Головоломка, представляющая собой переплетение рядов клеточек, 

которые заполняются словами по заданным значениям, называется 

кроссвордом. 

 

Требования к оформлению кроссворда: 

Работа должна содержать: 

 чистую сетку с кроссвордом; 

 задания по вертикали и горизонтали; 

 сетку кроссворда с заполненными ответами; 

Кроссворд может быть оформлен в форме рисунка, презентации. 

 Составление доклада: 

Доклад- это один из видов монологической речи, публичное, развернутое, 

официальное сообщение по определенному вопросу, основанное на 

привлечении документальных данных. 

Требования к составлению доклада: 

 четко сформулирована цель; 

 ответ полный и правильный на основании изученных теорий; 

 материал изложен в определенной логической последовательности; 

 материал изложен литературным языком; 

 сформулированы выводы; 

 могут быть использованы таблицы, схемы, графики, диаграммы и 

другие приложения. 

 

 Составление таблицы: 

Таблица - это список, перечень сведений, числовых данных, приведенных в 

определенную систему и разнесенных по графам. 

Прежде чем заполнять  или оформлять таблицу, внимательно прочитайте 

исходный текст, статистические данные и т.п. Выберите из исходного 

источника необходимую информацию, занесите ее в таблицу.  
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Экономичность построения таблицы обеспечивается соблюдением 

следующих условий: 

Строить таблицу из показателей подлежащего, как правило, с 

однородными характеристиками. При разнородных характеристиках в таблицах 

неизбежны пустые места, избежать которых можно, разделив такую таблицу на 

2—3 самостоятельные или объединив графы, заполнение которых числами 

чередуется, так, чтобы по условным обозначениям можно было определить, к 

какому из нескольких показателей сказуемого относится каждое число. 

Включать в графы таблицы только обязательные тексты и в 

ограниченном объеме. Текст большого объема в отдельных графах ведет к 

большим пустотам в таблице, избежать которых можно, переводя этот текст в 

заголовки вразрез прографки или выведя этот текст или большую часть его из 

таблицы. 

Включать в таблицу иллюстрации только тогда, когда без них восприятие 

таблицы невозможно или когда площадь иллюстрации не намного больше 

площади, занимаемой текстом в других ячейках таблицы. В противных случаях 

таблица будет зиять пустотами. Разместив иллюстрации рядом с таблицей и 

заменив их в таблице условными обозначениями (например, литерами, 

стоящими под ними) или переместив иллюстрации из боковика в головку, 

можно без ущерба сэкономить место. 

Использовать место вразрез прографки для одной-двух из нескольких 

групп подлежащих в боковике, если они значительно уступают по числу строк 

прографке. 

Размещать показатели подлежащего большого объема (многострочные 

или в виде иллюстраций) в головке, а не в боковике, если элементы прографки 

по объему (числу строк) намного меньше показателей подлежащего. 

Требования к составлению таблицы: 

 Заголовки столбцов и строк таблицы следует писать с прописной 

буквы в единственном числе, а подзаголовки столбцов – со строчной 

буквы, если они составляют одно предложение с заголовком, или 

прописной буквы, если они имеют самостоятельное значение. В конце 

заголовков и подзаголовков столбцов и строк точки не ставят. 

 Разделять заголовки и подзаголовки боковых столбцов 

диагональными линиями не допускается. 

 Заголовки столбцов, как правило, записывают параллельно строками 

таблицы, но при необходимости допускается их перпендикулярное 

расположение. 

 Горизонтальные и вертикальные линии, разграничивающие строки 

столбцы, допускается не проводить, если их отсутствие не затрудняет 

пользование таблицей. Но головка таблицы должна быть отделена 

линией от остальной части таблицы. 

 Составление сочинения: 

Сочинение – это вид письменной работы,  изложение своих мыслей, 

знаний на заданную тему. 
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Требования к написанию сочинения: 

  Соответствие теме; 

  Содержательность, лаконичность, глубина и полнота раскрытия темы; 

  Доказательность высказанной мысли, аргументированность 

выдвинутого тезиса; 

 План и логичность, последовательность изложения; 

 Самостоятельность мышления; 

  Оригинальность, стилевое единство и выразительность 

повествования; 

 Смысловая точность эпиграфов и цитат; 

  Достоверность в освещении литературных и исторических фактов; 

 Правильное словоупотребление, грамматико-стилистическая 

грамотность, соблюдение норм литературного языка. 

 

 

 подготовка к контрольным работам: 

 Контрольные работы – это форма контроля уровня усвоения учебного 

материала по дисциплине. Контрольные работы,  могут содержать и 

теоретические вопросы и практические задания  по предмету. Поэтому, при 

подготовке используются не только лекции, основная литература, но и 

дополнительная (справочники, словари и т.п.). При подготовке следует  

пользоваться следующим алгоритмом действий: 

  1. Составить список тем, которые необходимо повторить 

  2. Выписать основные понятия, термины, формулировки законов 

2. Составить краткую запись каждой темы, записав в ней основные 

положения материала 

3. Ответить на контрольные вопросы по каждой теме. Если не удается 

ответить на какой-либо вопрос, то необходимо вернуться к 

теоретическому материалу и повторить его, а затем снова ответить на все 

вопросы. 

4. Разобрать  методику решения задач (выполнения упражнений) по теме, 

записать алгоритм выполнения практических заданий. 

5. Ориентируясь на алгоритм решить типовую задачу (выполнить типовое 

упражнение) 

6. Решить задание с измененными данными. 
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3.    Перечень самостоятельных работ по  

 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

 

 

№ 

п/п 

Раздел, тема Содержание 

самостоятельной работы 

Вид 

контроля 

Норма 

времени 

1. Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

обработки сырья 

и приготовления 

полуфабрикатов 

из них 

1.Работа с нормативной и 

технологической 

документацией, 

справочной литературой. 

 

2.Подготовка к 

практическим занятиям с 

использованием 

методических 

рекомендаций 

преподавателя, учебной и 

справочной литературы, 

нормативных документов. 

 

3.Составление схем, 

таблиц, 

последовательностей 

действий, проведение 

сравнительного анализа 

характеристик 

высокотехнологичного 

оборудования. 

Проверка 

составления схем 

 

 

 

Проверка 

конспектирования 

лекций и 

составление 

таблицы, устный 

опрос 

 

 

 

 

Проверка 

составления 

таблицы, устный 

опрос 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 
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2. Тема 1.3. 

Организация 

работ по 

обработке сырья 

и приготовлению 

полуфабрикатов 

4.Сбор информации, в том 

числе с использованием 

сети Интернет, ее анализ, 

систематизация о новых 

видах технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды, 

способах их безопасной 

эксплуатации, правилах 

ухода за ними и 

подготовка сообщений и 

презентаций. 

 

5. Анализ 

производственных 

ситуаций, решение 

производственных задач 

по организации рабочих 

мест 

Доклад. Проверка 

оформления 

презентаций и 

составления 

слайдов 

 

 

 

 

 

 

 

Контрольная 

работа 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

3 Тема 2.1. 

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов 

овощей, грибов 

 

 

 

 

 

Тема 2.4 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из рыбы 

и нерыбного 

водного сырья 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

6.Решение задач по 

расчету  массы брутто, 

выхода обработанного 

сырья с учетом сезона, 

кондиции сырья, способа 

обработки. 

 

7.Работа с нормативной и 

технологической 

документацией, 

справочной литературой. 

 

8.Решение задач по 

расчету  массы брутто, 

выхода обработанного 

сырья с учетом сезона, 

кондиции сырья, способа 

обработки. 

 

9. Составление 

последовательностей 

обработки редких и 

экзотических видов сырья 

и приготовления 

полуфабрикатов сложного 

Проверка 

составления 

таблицы 

Контрольная 

работа 

 

Проверка 

конспектирования 

лекций, устный 

опрос 

 

 

Проверка 

составления 

таблицы 

Контрольная 

работа 

 

Подготовка 

сообщения 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

1 
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ассортимента.. 

4 Тема 2.6 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из мяса, мясных 

продуктов для 

блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

10.Анализ 

производственных 

ситуаций, решение 

производственных задач. 

 

11.Сбор информации, в 

том числе с 

использованием сети 

Интернет, ее анализ, 

систематизация 

высокотехнологичного 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды, 

новых видах сырья, 

методах его кулинарной 

обработки и подготовка 

сообщений и 

презентаций. 

Проверка доклада 

 

 

 

Проверка 

оформления 

презентаций и 

составления 

слайдов 

1 

 

 

 

 

 

1 
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4.  Методические рекомендации для выполнения  

самостоятельной работы 

 

 

Задание № 1  

 Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой.           

           Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

 Требования к знаниям: Способность определять виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

 производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними  

 Требования к умениям: Способность организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами  

 Оснащение: нормативная и технологическая документация 

 Вид контроля: составление схем 

 

Составление схем. Схемы как графические документы (графическая 

модель системы), на которых в виде условных обозначений или 

изображений показаны составные части некоторой системы и связи 

между ними. 

 Алгоритм составления схем: 

 1. Прочтите предложенный текст и запишите его название 

 2. Укажите карандашом в книге основные разделы, из которых состоит 

текст, и дайте им названия.  

3. Проведите от названия текста стрелки вниз и подпишите возле 

каждой из них названия разделов текста. 

 4. Дополните схему примерами. 

 

Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий наряду с 

действующими в отрасли стандартами и техническими условиями 

являются основными нормативно-технологическими документами для 

предприятий общественного питания. Применяются: Сборники 

рецептур блюд и кулинарных изделий; Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий кухонь народов России. В диетических столовых и 

отделениях применяется Сборник рецептур блюд и диетического 

питания для предприятий общественного питания. В сборниках 

приводятся рецептуры, технология приготовления блюд, а также нормы 

расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовой продукции, 

рекомендации по взаимозаменяемости продуктов. В рецептурах 

указаны: наименования продуктов, входящих в блюдо, нормы вложения 

продуктов массой брутто и нетто, выход (масса) отдельных готовых 



14 

 

продуктов и блюда в целом. Нормы вложения продуктов массой брутто 

рассчитаны в рецептурах на стандартное сырье следующих кондиций: 

говядина и баранина - 1-й категории, свинина - мясная, субпродукты 

(кроме вымени) - мороженые, вымя - охлажденное; птица домашняя 

(куры, цыплята, гуси, утки, индейки) - полупотрошенная 2-й категории; 

рыба - крупная мороженая или всех размеров, неразделанная, за 

некоторым исключением; для картофеля приняты нормы отходов по 31 

октября, для моркови и свеклы - до 1 января и т. д. В каждом Сборнике 

рецептур блюд и кулинарных изделий в введении указаны кондиции 

всех видов сырья и продуктов. При использовании для приготовления 

блюд сырья другой кондиции, чем предусмотрено в рецептурах, норма 

вложения сырья массой брутто определяется с помощью перерасчета 

исходя из указанной в рецептурах массы нетто, величина которой 

остается постоянной, и процентов отходов, установленных по Сборнику 

рецептур для сырья соответствующих кондиций. При использовании 

сырья других кондиций или некондиционного сырья нормы выхода 

блюд не должны нарушаться. Приложения к Сборнику содержат 

таблицы расчета расходов сырья, выхода полуфабрикатов и готовых 

блюд, размеры потерь при тепловой обработке блюд и кулинарных 

изделий, нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении 

блюд. В целях наиболее полного удовлетворения спроса потребителей 

предприятия питания могут разрабатывать новые рецептуры блюд и 

кулинарных изделий. Рецептуры фирменных блюд разрабатываются с 

учетом утвержденных норм отходов и потерь при холодной и тепловой 

обработках различных продуктов. Они должны обладать новизной 

технологии приготовления, высокими вкусовыми качествами, 

оригинальностью оформления, удачным вкусовым сочетанием 

продуктов. На все блюда с новой рецептурой и фирменные блюда 

разрабатывается и утверждается руководителем предприятия 

технологическая документация: СТП, ТУ, технико-технологические и 

технологические карты. Сборником рецептур руководствуются при 

составлении калькуляционных карточек, в которых указываются нормы 

вложения сырья, выход и продажная цена готового блюда, технико-

технологических и технологических карт. Технологические карты 

Высокое качество готовой продукции складывается из многих 

факторов, одно из них - соблюдение технологических требований к 

обработке продуктов и приготовлению блюд на всех стадиях 

производственного процесса. Повара и кондитеры должны 

обеспечиваться на рабочих местах технологическими картами. Эти 

карты составляются на каждое блюдо, кулинарное или кондитерское 

изделие на основании Сборника рецептур, применяемого на данном 

предприятии. В технологических картах указываются: наименование 

блюда, номер и вариант рецептуры, норма вложения сырья массой 

нетто на одну порцию, а также дается расчет на определенное 
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количество порций или изделий, приготовляемых в котлах 

определенной емкости, указывается выход блюда. В картах также 

приводится краткое описание технологического процесса 

приготовления блюда и его оформление, обращается внимание на 

последовательность закладки продуктов в зависимости от сроков их 

тепловой обработки, характеризуются требования к качеству блюда, 

коэффициенты трудоемкости блюда. Коэффициенты трудоемкости 

учитывают затраты труда повара на приготовление данного блюда. 

Технологические карты на гарниры ко вторым блюдам составляются 

отдельно. Технологические карты составляются по установленной 

форме на плотном картоне, подписываются директором, заведующим 

производством и калькулятором и хранятся в картотеке заведующего 

производством. Технико-технологические карты Технико-

технологические карты (ТТК) разрабатывают на новые и фирменные 

блюда и кулинарные изделия - те, которые вырабатывают и реализуют 

только в данном предприятии. Срок действия ТТК определяет само 

предприятие. ТТК включает разделы: 1. Наименование изделия и 

области применения ТТК. Указывают точное название блюда, которое 

нельзя изменить без утверждения; приводят конкретный перечень 

предприятий (филиалов), которым дано право производить и 

реализовать данное блюдо. 2. Перечень сырья для изготовления блюда 

(изделия). 3. Требования к качеству сырья. Обязательно делают запись о 

том, что сырье, пищевые продукты, полуфабрикаты для данного блюда 

(изделия) соответствуют нормативным документам (ГОСТам, ОСТам, 

ТУ) и имеют сертификаты и удостоверения качества. 4. Нормы 

закладки, сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабрикатов 

и готового изделия. 5. Описание технологического процесса. Дают 

подробное описание этого процесса, режима холодной и тепловой 

обработки, обеспечивающих безопасность блюда (изделия), приводят 

используемые пищевые добавки, красители и др. 6. Требования к 

оформлению, подаче, реализации и хранению. Должны быть отражены 

особенности оформления, правила подачи блюда, порядка реализации, 

хранения (в соответствии с ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. 

Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические 

условия», Санитарными правилами и Условиями хранения особо 

скоропортящихся продуктов). 7. Показатели качества и безопасности. 

Указывают органолептические показатели блюда (вкус, запах, цвет, 

консистенция), физико-химические и микробиологические показатели, 

влияющие на безопасность блюда. 8. Показатели пищевого состава и 

энергетической ценности. Приводят данные о пищевой и 

энергетической ценности блюда (по таблицам «Химический состав 

пищевых продуктов», одобренным Минздравом), которые важны для 

организации питания определенных групп потребителей (диетическое, 

лечебно-профилактическое, детское питание и др.). Каждая технико-
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технологическая карта получает порядковый номер и хранится в 

картотеке предприятия. Подписывает ТТК ответственный разработчик. 

Отраслевые стандарты, технические условия и технологические 

инструкции на полуфабрикаты и кулинарные изделия К нормативно-

технологической документации, которой пользуются предприятия 

общественного питания, относятся также: отраслевые стандарты (ОСТ), 

стандарты предприятий (СТП), технические условия (ТУ) и 

технологические инструкции (ТИ) на продукцию, вырабатываемую 

промышленными и заготовочными предприятиями для снабжения 

других предприятий. Отраслевые стандарты (ОСТы) являются 

основным нормативным документом, регламентирующим производство 

полуфабрикатов и кулинарных изделий. ОСТы разрабатываются и 

утверждаются министерствами мясной и молочной промышленности, 

пищевой промышленности, рыбного хозяйства, вырабатывающими 

продукцию для общественного питания. Технические условия (ТУ) 

разрабатываются научно-исследовательским институтом 

общественного питания, который является базовой организацией по 

стандартизации продукции общественного питания. Техническое 

условие - это основной регламентирующий документ, определяющий 

производство полуфабрикатов только на предприятиях общественного 

питания. ОСТы и ТУ содержат требования к качеству сырья и 

полуфабрикатов по органолептическим и физико-химическим 

показателям 

 

 Литература основная. 

 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.  

 Литература дополнительная. 

 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  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 Требования к выполнению доклада: 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 

1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

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


17 

 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / 

Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 

с. 

 Критерии оценки: 

- содержательность конспекта, соответствие плану; 

-отражение основных положений, результатов работы , выводов; 

- ясность, лаконичность изложения мыслей студента. 

 

 Максимальное количество баллов  «отлично» студент получает, если: 

 обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

 Оценку «хорошо» студент получает, если: 

 неполно, но правильно изложено задание; 

 при изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые он 

исправляет после замечания преподавателя; 

 дает правильные формулировки, точные определения, 

понятия терминов; 

  может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

 Оценку «удовлетворительно» студент получает, если: 

   неполно, но правильно изложено задание; 

   при изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

   знает и понимает основные положения данной темы, но 

допускает неточности в формулировке понятий; 

  излагает выполнение задания недостаточно логично и последовательно; 

  затрудняется при ответах на вопросы преподавателя. 
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 Оценка «неудовлетворительно» студент получает, если: 

 неполно изложено задание; 

 при изложении были допущены существенные ошибки, т.е. если оно не 

удовлетворяет требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

 

Задание № 2  

 Подготовка к практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. 

           Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

 Требования к знаниям:  

 Способность определять виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

 Требования к умениям: Способность организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

 Оснащение: конспекты, нормативная и технологическая документация, 

 Вид контроля: устный или тестовый  опрос  

 

Рассчитать выхода полуфабрикатов из заданного количества сырья 

Цель и задачи работы: 

 1. В ходе занятия нужно ознакомиться с работой в мясном цехе, 

инвентарем, инструментами, оборудованием. безопасными приемами 

труда  

2. Научиться экономному расходованию сырья.  

3. Предупреждению и устранению дефектов в работе, анализировать 

ошибки 

 4. Знание санитарных норм , условий и сроков хранения мясных 

полуфабрикатов, сырья  

 Литература основная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. 

Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

 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.  

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

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений 



19 

 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 

2018. – 192 с. 

 Литература дополнительная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях 

: учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-

9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 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  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 Требования к выполнению доклада: 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 

1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / 

Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 

с. 

 

Критерии оценок: 

 -наличие схем, решение задач, графическое выделение особо значимой 

информации; 

- соответствие оформления требованиям; 

- грамотность изложения; 

- сдача самостоятельной работы преподавателю в срок. 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148178
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Отметка 5 – «отлично» выставляется, если студент демонстрирует глубокие 

знания учебного материала по теме работы; показывает полное усвоение 

взаимосвязи основных понятий, используемых в работе; правильно использует 

профессиональную терминологию; смог выполнить верно все пункты задания; 

правильно осуществил подбор исходного материала для заполнения таблицы 

или составления схемы; соблюдает точность и краткость при указании данных 

в таблице или схеме; в схеме имеется логическая последовательность; работа 

выполнялась самостоятельно. 

Отметка 4 – «хорошо» выставляется, если студент показал достаточно хорошее 

знание учебного материала по теме работы; показывает достаточное усвоение 

взаимосвязи основных понятий, используемых в работе; в основном правильно 

использует профессиональную терминологию; смог выполнить верно почти все 

пункты задания или допустил в выполнении всех пунктов задания 

незначительные недочеты; в целом правильно или с незначительными 

недочетами осуществил подбор исходного материала для заполнения таблицы 

или составления схемы; преимущественно соблюдает точность и краткость при 

указании данных в таблице или схеме; в схеме имеется логическая 

последовательность или допущены незначительные недочеты в ее определении; 

работа выполнялась в основном самостоятельно. 

Отметка 3 – «удовлетворительно» выставляется, если студент слабо освоил 

учебный материал по теме работы; слабо показывает усвоение взаимосвязи 

основных понятий, используемых в работе; не всегда правильно использует 

профессиональную терминологию; смог выполнить верно только часть пунктов 

задания или допустил в выполнении всех пунктов задания отдельные 

существенные ошибки; схема или таблица выполнена лишь частично 

правильно; работа выполнялась недостаточно самостоятельно. 

Отметка 2 – «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он имеет 

существенные пробелы в знаниях основного учебного материала по теме 

работы; не показывает усвоение взаимосвязи основных понятий, используемых 

в работе; неправильно использует профессиональную терминологию; 

полностью не выполнил пункты задания или выполнил небольшую часть 

пунктов задания с существенными ошибками; неверно составил схему или 

таблицу; работа выполнялась несамостоятельно. 

 

Задание № 3 

Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение 

сравнительного анализа характеристик высокотехнологичного 

оборудования.          

            Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

 Требования к знаниям:  

  Способность различать виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними. Способность разрабатывать рецептуру, 
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применять методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. 

 Требования к умениям:  
Способность использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента 

 Алгоритм выполнения: 

  Прочтите предложенный текст и запишите его название 

 Укажите карандашом в книге основные разделы, из которых состоит 

текст, и дайте им названия. 

  Проведите от названия текста стрелки вниз и подпишите возле каждой 

из них названия разделов текста. 

  Дополните схему примерами. 

 

Организация работы рыбного цеха 

 Централизованное производство полуфабрикатов из рыбы 

осуществляется в специализированных цехах заготовочных 

предприятий. В соответствии с техническими условиями и 

технологическими инструкциями предусматривается изготовление 

следующего ассортимента полуфабрикатов из рыбы: рыба специальной 

разделки охлажденная и мороженая; рыба, нарезанная на порции, 

панированная в сухарях; котлеты, биточки, тефтели, фрикадельки 

рыбные.  

Технологический процесс обработки рыбы с костным скелетом 

включает следующие операции: размораживание, отделение от чешуи; 

срезание плавников, удаление голов, потрошение, промывание, 

фиксация в охлажденном рассоле, охлаждение полуфабриката, 

упаковка, маркировка, хранение и транспортировка. В крупных рыбных 

цехах такие наиболее трудоемкие процессы, как отделение чешуи, 

срезание плавников, отделение голов, механизированы.  

В крупных цехах процессы обработки рыбы с костным скелетом 

осуществляются на поточных механизированных линиях.  

Мороженую частиковую рыбу освобождают от тары, укладывают в 

решетчатые контейнеры и направляют к ваннам для дефростации рыбы. 

Контейнеры с рыбой погружают в ванны с 3-5%-ным раствором 

поваренной соли при температуре воды не выше 12°С на 2-3 ч.  

С помощью чешуеочистительной машины типа РО-1М очищают рыбу 

от чешуи; плавники срезают плавникорезкой, головы удаляют при 

помощи головоотсекающей машины. 

 Далее рыба поступает на рыборазделочный конвейер, вдоль которого 

расположены рабочие места для потрошения и промывания рыбы. 

 Удаление внутренностей и промывание рыбы производятся вручную. 

Каждое рабочее место состоит из производственного стола со 

встроенными моечными ваннами. Рабочие места оборудуются 
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разделочными досками, ножами поварской тройки. Потрошеную и 

промытую рыбу загружают в передвижные ванны и направляют к чану 

для фиксации (охлаждения) в 18%-ном растворе поваренной соли с 

температурой - 4...- 6°С. Рыбу подвергают фиксации в течение 5-10 

мин. Фиксация применяется для сокращения потерь при хранении, 

транспортировке, сохранения пищевой ценности рыбы. 

 Для производства полуфабрикатов из рыбы порционных, 

мелкокусковых и изделий из котлетной массы устанавливают 

производственные столы, на которых размещают разделочные доски, 

циферблатные весы, тару для полуфабрикатов. Нарезку рыбы 

осуществляют большим ножом поварской тройки.  Для приготовления 

котлетной массы из рыбы применяют универсальный привод, ванну для 

замачивания хлеба.  

На линии обработки рыб осетровых пород устанавливают 

производственные столы, ванну с подогревом для ошпаривания звеньев, 

моечные ванны.  Рыбу оттаивают на воздухе на стеллажах. 

Продолжительность оттаивания 12-14 ч. В процесс обработки рыбы 

входит: отделение головы, срезание спинных жучков, вытягивание 

визиги, пластование рыбы на звенья, ошпаривание, зачистка 

поверхности звеньев, промывание, укладка в тару, маркирование, 

транспортировка.  

В рыбном цехе на предприятиях средней мощности перерабатывается 

вся поступающая рыба (в том числе и осетровых пород) и 

изготовляются полуфабрикаты максимальной степени готовности - 

порционные куски, рубленые изделия. Рыбные полуфабрикаты 

поступают в горячий цех для тепловой обработки.  Процессы 

оттаивания, очистки, разделки осуществляются так же, как и в крупных 

цехах, только механизация используется в меньшей степени. Для 

обработки рыбы используются скребки, ножи поварской тройки. На 

небольших предприятиях головы и хвосты рыб отрубают вручную 

большим или средним ножом поварской тройки. Промывают рыбу 

после потрошения также в ваннах.  

Если в цехе обрабатывают рыбу осетровых пород, то устанавливают 

металлический стеллаж с поддоном для размораживания; 

дополнительно устанавливают ванну с подогревом для ошпаривания 

рыбы (температура воды 80-90°С). Если таких ванн нет, используют 

котлы с горячей водой.  

На производственном столе, где приготавливаются полуфабрикаты, 

должны находиться комплект ножей поварской тройки, разделочные 

доски, набор специй и настольные весы.  Хранят инструменты в 

специальном ящике или в выдвижных ящиках производственных 

столов. Тарой для полуфабрикатов служат противни, которые 

размещают на стеллажах и холодильном шкафу.  Для приготовления 

рыбного фарша на небольших предприятиях используют мясорубку 
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типа МИМ или устанавливают универсальный привод со сменными 

механизмами (мясорубкой, фаршемешалкой и размолочной машиной). 

Формуют котлеты вручную или используют те же машины, что и в 

мясном цехе.  

Для хранения полуфабрикатов используют холодильные шкафы.  

 Задание: Сбор информации, в том числе с использованием сети 

Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического 

оборудования  рыбоочистительной машины, инвентаря, инструментов, 

посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними 

и подготовка сообщений и презентаций 

 Время выполнения: 2 часа 

 На предприятиях общественного питания для очистки рыбы от чешуи 

применяются рыбоочистительные машины. 

 Машина РО-1М состоит из корпуса, в котором расположен 

электродвигатель, гибкого вала и рукоятки со скребком. Рукоятка 

скребка выполнена из электроизоляционного материала — пластмассы. 

Внутри рукоятки расположен валик, на конце которого устанавливается 

скребок, приводимый во вращение при помощи гибкого вала и 

электродвигателя. Скребок представляет собой металлическую фрезу со 

спиральными зубьями, заканчивающиеся конусной шероховатой 

поверхностью с мелкой насечкой, для очистки труднодоступных мест 

рыбы. Сверху скребка имеется предохранительный кожух, который 

защищает руку работника от травмы и исключает разбрасывание 

чешуи. Гибкий вал состоит из резинового шланга, внутри которого 

находится стальной тросе, а в местах соединения ᴇᴦο с 

электродвигателем и рукояткой находятся пружины, которые 

исключают резкий перегиб вала. 

 Электродвигатель однофазного тока крепится к крышке стола при 

помощи кронштейна и может поворачиваться в любую сторону. 

 Правила эксплуатации. Работа с рыбоочистителями сводится к 

следующему˸ перед началом работы закрепляют корпус машины с 

помощью кронштейна на производственном столе для обработки рыбы, 

затем закрепляют скребок на гибком валу. Выполняют условия техники 

безопасности и безопасности труда при работе с рыбоочистителем и 

только после проверки приступают к очистке рыбы. Рыбу укладывают 

на разделочную доску и придерживают её левой рукой за хвостовую 

часть, а правой проводят скребком от хвоста до головы. После работы 

скребок промывают, для этого опускают в горячую воду при 

включенном электродвигателе. Далее электродвигатель выключают, а 

скребок разбирают, вытирают, смазывают растительным маслом. 

 

 Оснащение: конспекты, нормативная и технологическая документация, 

 Вид контроля: устный или тестовый  опрос  

 Литература основная. 
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 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.  

 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. 

 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.  

 

 Литература дополнительная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях 

: учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-

9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 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  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания. 

 СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности 

и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

 СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 

1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148178
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 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / 

Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 

с. 

 СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 

 

 Критерии оценки: 

 содержательность конспекта, соответствие плану; 

 отражение основных положений, результатов работы , выводов; 

  ясность, лаконичность изложения мыслей студента; 

 грамотность и полнота использования источников; 

 наличие элементов наглядности. 

 Максимальное количество баллов  «отлично» студент получает, если: 

 обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

 Оценку «хорошо» студент получает, если: 

 неполно, но правильно изложено задание; 

 при изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые он 

исправляет после замечания преподавателя; 

 дает правильные формулировки, точные определения, 

понятия терминов; 

  может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 
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 Оценку «удовлетворительно» студент получает, если: 

   неполно, но правильно изложено задание; 

   при изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

   знает и понимает основные положения данной темы, но 

допускает неточности в формулировке понятий; 

  излагает выполнение задания недостаточно логично и последовательно; 

  затрудняется при ответах на вопросы преподавателя. 

 Оценка «неудовлетворительно» студент получает, если: 

 неполно изложено задание; 

 при изложении были допущены существенные ошибки, т.е. если оно не 

удовлетворяет требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

 

Задание № 4 

 Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее 

анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, 

правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций. 

 

           Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

  Требования к знаниям: 

Способность различать виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними. Способность разрабатывать рецептуру, 

применять методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. Способность 

определять способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. Способность применять правила 

охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов. 

 Требования к умениям:  
Способность использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента 

 Оснащение: нормативная и технологическая документация, сети 

интернет 

 Вид контроля: устный опрос 

 

Собрать информацию о новых видах оборудования, инвентаря и 

инструмента ,посуды, оформить презентацию в слайдах 

 

 Литература основная. 
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 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.  

 Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. 

и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее 

профессиональное образование).  

 

 Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 2019. – 240 с. 

 

Литература дополнительная. 

 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  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 Критерии оценки: 

 актуальность темы; 

 соответствие содержания теме; 

  глубина проработки материала; 

 грамотность и полнота использования источников; 

 наличие элементов наглядности. 

 Максимальное количество баллов  «отлично» студент получает, если: 

 обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

 Оценку «хорошо» студент получает, если: 

 неполно, но правильно изложено задание; 

 при изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые он 

исправляет после замечания преподавателя; 

 дает правильные формулировки, точные определения, 

понятия терминов; 

  может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

https://e.lanbook.com/book/148178
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 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

 Оценку «удовлетворительно» студент получает, если: 

   неполно, но правильно изложено задание; 

   при изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

   знает и понимает основные положения данной темы, но 

допускает неточности в формулировке понятий; 

  излагает выполнение задания недостаточно логично и последовательно; 

  затрудняется при ответах на вопросы преподавателя. 

 Оценка «неудовлетворительно» студент получает, если: 

 неполно изложено задание; 

 при изложении были допущены существенные ошибки, т.е. если оно не 

удовлетворяет требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

 

Задание № 5 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по 

организации рабочих мест  
 Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

• Требования к знаниям: 

Способность различать виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. Способность 

разрабатывать рецептуру, применять методы обработки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. 

Способность определять способы сокращения потерь в процессе обработки 

сырья и приготовлении полуфабрикатов. Способность применять правила 

охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 

продуктов, готовых полуфабрикатов. 

•Требования к умениям:  

Способность использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента 

Оснащение: нормативная и технологическая документация, сети интернет 

Вид контроля: контрольная работа 

Задание № 1 

Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины. 

1. В какой последовательности вы будете производить разруб передней 

четвертины говядины. 

2. Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для жарения и варки. 

3. Как определить качество мяса. 

4 Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса. 
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5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество 

котлетной массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто. 

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и 

п/ф из нее. 

7. Правила т/б при работе в мясном цехе. 

Задание № 2 

Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила полутуша говядины 

1. В какой последовательности вы будете производить разруб задней 

четвертины говядины. 51 

2. Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для тушения и для 

котлетной массы. 

3. Как определить качество мяса. 

4 Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной 

массы. 

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество 

рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто. 

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и 

п/ф из нее. 

7. Правила т/б при работе в мясном цехе. 

Задание № 3 

Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша баранины. 

1. В какой последовательности вы будете производить разруб туши баранины. 

2. Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для жарения и варки. 

3. Как определить качество мяса. 

4 Организуйте рабочее место повара для обвалки мяса. 

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество 

котлетной массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто. 

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления котлетной массы и 

п/ф из нее. 

7. Правила т/б при работе в мясном цехе. 

Задание № 4 

Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша свинины. 

1. В какой последовательности вы будете производить разруб туши. 

2. Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для тушения и для 

котлетной массы. 

3. Как определить качество мяса. 

4 Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной 

массы. 

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество 

рубленой массы можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто. 

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и 

п/ф из нее. 

7. Правила т/б при работе в мясном цехе. 

Задание № 5 
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Вы работаете в мясном цехе. В цех поступила туша телятины. 

1. В какой последовательности вы будете производить разруб туши телятины. 

2. Какие части мяса этой п/ туши вы будете использовать для тушения и для 

котлетной 

массы. 

3. Как определить качество мяса. 

4 Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной 

массы. 

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество 

рубленой 

массы 

можно приготовить из 5 кг мяса говядины весом брутто. 

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и 

п/ф из нее. 

7. Правила т/б при работе в мясном цехе. 

Задание № 6 

Вы работаете в птицегольевом цехе. В цех поступила птица охлажденная. 

1. В какой последовательности вы будете производить обработку тушек птиц. 

2. Какие части птицы вы будете использовать для тушения и для котлетной 

массы. 

3. Как определить качество мяса. 

4 Организуйте рабочее место повара для приготовления изделий из котлетной 

массы                                                                                                                           

5 Из мяса вам необходимо приготовить котлетную массу. Какое количество 

рубленой массы можно приготовить из 2 кг птицы весом брутто. 

6. Подберите оборудование и инвентарь для приготовления рубленой массы и 

п/ф из нее. 

7. Правила т/б при работе в птицегольевом цехе. 

 

• Литература основная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

• Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2018. – 240 с. 

• 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.  

• 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. 

Литература дополнительная. 
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• Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

• 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  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

• Требования к выполнению доклада: 

• ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

• ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

• ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения. 

• ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания.  

• ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. 

• СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

• СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

• Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. 

URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

• Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

• Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. 

М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

• Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 
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• СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в 

редакции СП 1.1.2193-07]. 

      Критерии оценок: 

 -наличие схем, решение задач, графическое выделение особо значимой 

информации; 

- соответствие оформления требованиям; 

- грамотность изложения; 

- сдача самостоятельной работы преподавателю в срок. 

Отметка 5 – «отлично» выставляется, если студент демонстрирует глубокие 

знания учебного материала по теме работы; показывает полное усвоение 

взаимосвязи основных понятий, используемых в работе; правильно использует 

профессиональную терминологию; смог выполнить верно все пункты задания; 

правильно осуществил подбор исходного материала для заполнения таблицы 

или составления схемы; соблюдает точность и краткость при указании данных 

в таблице или схеме; в схеме имеется логическая последовательность; работа 

выполнялась самостоятельно. 

Отметка 4 – «хорошо» выставляется, если студент показал достаточно хорошее 

знание учебного материала по теме работы; показывает достаточное усвоение 

взаимосвязи основных понятий, используемых в работе; в основном правильно 

использует профессиональную терминологию; смог выполнить верно почти все 

пункты задания или допустил в выполнении всех пунктов задания 

незначительные недочеты; в целом правильно или с незначительными 

недочетами осуществил подбор исходного материала для заполнения таблицы 

или составления схемы; преимущественно соблюдает точность и краткость при 

указании данных в таблице или схеме; в схеме имеется логическая 

последовательность или допущены незначительные недочеты в ее определении; 

работа выполнялась в основном самостоятельно. 

Отметка 3 – «удовлетворительно» выставляется, если студент слабо освоил 

учебный материал по теме работы; слабо показывает усвоение взаимосвязи 

основных понятий, используемых в работе; не всегда правильно использует 

профессиональную терминологию; смог выполнить верно только часть пунктов 

задания или допустил в выполнении всех пунктов задания отдельные 

существенные ошибки; схема или таблица выполнена лишь частично 

правильно; работа выполнялась недостаточно самостоятельно. 

Отметка 2 – «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он имеет 

существенные пробелы в знаниях основного учебного материала по теме 

работы; не показывает усвоение взаимосвязи основных понятий, используемых 

в работе; неправильно использует профессиональную терминологию; 

полностью не выполнил пункты задания или выполнил небольшую часть 

пунктов задания с существенными ошибками; неверно составил схему или 

таблицу; работа выполнялась несамостоятельно. 
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Задание № 6 

Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с 

учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. 

 

 Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

• Требования к знаниям: 

Способность различать виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними. Способность 

разрабатывать рецептуру, применять методы обработки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. 

Способность определять способы сокращения потерь в процессе обработки 

сырья и приготовлении полуфабрикатов. Способность применять правила 

охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 

продуктов, готовых полуфабрикатов. 

•Требования к умениям:  

Способность использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента 

Оснащение: нормативная и технологическая документация, сети интернет 

Вид контроля: устный опрос 

1. Для приготовления блюда «Картофельное пюре» в столовой II категории 17 

марта выделено 300 кг неочищенного картофеля. Определите какое количество 

очищенного картофеля получится при очистке? 

Дано: Решение: 

mбр = 300 кг m н = m бр х (100% - Н отх 

Нот = 40% 100%mн =300 кг х (100% - 40%)=300кг х 60%= 180 кг 

m н =? 100% 100% Ответ: m н = 180 кг. 

2. Масса жареного картофеля составляет 38 кг 640 г. Определите процент 

потерь при тепловой обработке, процент отходов при механической обработке 

и массу неочищенного картофеля в декабре месяце. 

Дано: Решение: 

При решении задачи воспользуемся таблицей №24 

стр. 558 - (№32 стр. 651)1 

«Расчет расхода сырья, m г пр = 38,64 кг. выхода полуфабрикатов и готовых 

изделий. 

Н пот - ? Н поп = 31% Н отх - ? Н отх = 30% 

m бр - ?m н = m г пр х 100% = 38,64 х 100% = 56 кг 

100% - Н пот 100% - 31% m бр = m Н 

х 100% = 56 кг х 100% = 80 кг 

100% - Н отх 100% - 30% 

Ответ: 1) потери при тепловой обработке 31% 

2) отходы при механической обработке 30% 
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3) масса брутто составляет 80 кг. 

 

• Литература основная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

• Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2018. – 240 с. 

• 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.  

• 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. 

Литература дополнительная. 

• Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

• 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  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

• Требования к выполнению доклада: 

• ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

• ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

• ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения. 

• ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания.  

• ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. 

• СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
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• СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

• Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. 

URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

• Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

• Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. 

М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

• Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

• СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в 

редакции СП 1.1.2193-07]. 

       

• Критерии оценок: 

 -наличие схем, решение задач, графическое выделение особо значимой 

информации; 

- соответствие оформления требованиям; 

- грамотность изложения; 

- сдача самостоятельной работы преподавателю в срок. 

Отметка 5 – «отлично» выставляется, если студент демонстрирует глубокие 

знания учебного материала по теме работы; показывает полное усвоение 

взаимосвязи основных понятий, используемых в работе; правильно использует 

профессиональную терминологию; смог выполнить верно все пункты задания; 

правильно осуществил подбор исходного материала для заполнения таблицы 

или составления схемы; соблюдает точность и краткость при указании данных 

в таблице или схеме; в схеме имеется логическая последовательность; работа 

выполнялась самостоятельно. 

Отметка 4 – «хорошо» выставляется, если студент показал достаточно хорошее 

знание учебного материала по теме работы; показывает достаточное усвоение 

взаимосвязи основных понятий, используемых в работе; в основном правильно 

использует профессиональную терминологию; смог выполнить верно почти все 

пункты задания или допустил в выполнении всех пунктов задания 

незначительные недочеты; в целом правильно или с незначительными 

недочетами осуществил подбор исходного материала для заполнения таблицы 
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или составления схемы; преимущественно соблюдает точность и краткость при 

указании данных в таблице или схеме; в схеме имеется логическая 

последовательность или допущены незначительные недочеты в ее определении; 

работа выполнялась в основном самостоятельно. 

Отметка 3 – «удовлетворительно» выставляется, если студент слабо освоил 

учебный материал по теме работы; слабо показывает усвоение взаимосвязи 

основных понятий, используемых в работе; не всегда правильно использует 

профессиональную терминологию; смог выполнить верно только часть пунктов 

задания или допустил в выполнении всех пунктов задания отдельные 

существенные ошибки; схема или таблица выполнена лишь частично 

правильно; работа выполнялась недостаточно самостоятельно. 

Отметка 2 – «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он имеет 

существенные пробелы в знаниях основного учебного материала по теме 

работы; не показывает усвоение взаимосвязи основных понятий, используемых 

в работе; неправильно использует профессиональную терминологию; 

полностью не выполнил пункты задания или выполнил небольшую часть 

пунктов задания с существенными ошибками; неверно составил схему или 

таблицу; работа выполнялась несамостоятельно. 

 

Задание № 7 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

 

         Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

  Требования к знаниям: 

Способность различать виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними. Способность разрабатывать рецептуру, 

применять методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. Способность 

определять способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. Способность применять правила 

охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов. 

 Требования к умениям:  
Способность использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента 

 Оснащение: нормативная и технологическая документация, сети 

интернет 

 Вид контроля: устный опрос,решение задач 
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Тема: Механическая обработка рыбы.  

Примеры решения задач  

1. В столовую поступило 50 кг ставриды океанской специальной 

разделки. Определите какое количество филе с костями, и без костей 

получится при разделке. Дано: Решение: m бр = 50 кг При решении 

задачи воспользуемся таблицей №21 (27). m филе - ? Рыба специальной 

разделки соответствует рыбе непластованной (т.е. без чешуи, головы, 

плавни- 55 ков, внутренностей). Отходы при разделке непластованной 

рыбы установлены 39%, а при разделке на филе с кожей без костей - 

54%. Дополнительные отходы составляют 54% - 39% = 15%. Выход 

рыбы непластованной 100% - 39% = 61%. т.е. при поступлении рыбы 

спецразделки дополнительные отходы при разделке на филе составят: 

61 - 100% 15-х х = 15 х 100 = 23,4% 61 таким образом, масса филе 50 кг 

- 100% х 2 - 23,4% х 2 = 50 х 23,4 = 11,7 кг 100 m филе = 50 - 11,7 = 38,3 

кг Ответ: масса филе с кожей без костей составляет 38,3 кг. 

 Найдите процент отходов и потерь при холодной обработке для 

 а) Горбуши средней мороженой непластованной кусками. 

 б) Горбуши потрошенной с головой мороженой при разделке на филе 

без кожи и костей. 

 

Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий наряду с 

действующими в отрасли стандартами и техническими условиями 

являются основными нормативно-технологическими документами для 

предприятий общественного питания. Применяются: Сборники 

рецептур блюд и кулинарных изделий; Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий кухонь народов России. В диетических столовых и 

отделениях применяется Сборник рецептур блюд и диетического 

питания для предприятий общественного питания. В сборниках 

приводятся рецептуры, технология приготовления блюд, а также нормы 

расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовой продукции, 

рекомендации по взаимозаменяемости продуктов. В рецептурах 

указаны: наименования продуктов, входящих в блюдо, нормы вложения 

продуктов массой брутто и нетто, выход (масса) отдельных готовых 

продуктов и блюда в целом. Нормы вложения продуктов массой брутто 

рассчитаны в рецептурах на стандартное сырье следующих кондиций: 

говядина и баранина - 1-й категории, свинина - мясная, субпродукты 

(кроме вымени) - мороженые, вымя - охлажденное; птица домашняя 

(куры, цыплята, гуси, утки, индейки) - полупотрошенная 2-й категории; 

рыба - крупная мороженая или всех размеров, неразделанная, за 

некоторым исключением; для картофеля приняты нормы отходов по 31 
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октября, для моркови и свеклы - до 1 января и т. д. В каждом Сборнике 

рецептур блюд и кулинарных изделий в введении указаны кондиции 

всех видов сырья и продуктов. При использовании для приготовления 

блюд сырья другой кондиции, чем предусмотрено в рецептурах, норма 

вложения сырья массой брутто определяется с помощью перерасчета 

исходя из указанной в рецептурах массы нетто, величина которой 

остается постоянной, и процентов отходов, установленных по Сборнику 

рецептур для сырья соответствующих кондиций. При использовании 

сырья других кондиций или некондиционного сырья нормы выхода 

блюд не должны нарушаться. Приложения к Сборнику содержат 

таблицы расчета расходов сырья, выхода полуфабрикатов и готовых 

блюд, размеры потерь при тепловой обработке блюд и кулинарных 

изделий, нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении 

блюд. В целях наиболее полного удовлетворения спроса потребителей 

предприятия питания могут разрабатывать новые рецептуры блюд и 

кулинарных изделий. Рецептуры фирменных блюд разрабатываются с 

учетом утвержденных норм отходов и потерь при холодной и тепловой 

обработках различных продуктов. Они должны обладать новизной 

технологии приготовления, высокими вкусовыми качествами, 

оригинальностью оформления, удачным вкусовым сочетанием 

продуктов. На все блюда с новой рецептурой и фирменные блюда 

разрабатывается и утверждается руководителем предприятия 

технологическая документация: СТП, ТУ, технико-технологические и 

технологические карты. Сборником рецептур руководствуются при 

составлении калькуляционных карточек, в которых указываются нормы 

вложения сырья, выход и продажная цена готового блюда, технико-

технологических и технологических карт. Технологические карты 

Высокое качество готовой продукции складывается из многих 

факторов, одно из них - соблюдение технологических требований к 

обработке продуктов и приготовлению блюд на всех стадиях 

производственного процесса. Повара и кондитеры должны 

обеспечиваться на рабочих местах технологическими картами. Эти 

карты составляются на каждое блюдо, кулинарное или кондитерское 

изделие на основании Сборника рецептур, применяемого на данном 

предприятии. В технологических картах указываются: наименование 

блюда, номер и вариант рецептуры, норма вложения сырья массой 

нетто на одну порцию, а также дается расчет на определенное 

количество порций или изделий, приготовляемых в котлах 

определенной емкости, указывается выход блюда. В картах также 

приводится краткое описание технологического процесса 

приготовления блюда и его оформление, обращается внимание на 

последовательность закладки продуктов в зависимости от сроков их 

тепловой обработки, характеризуются требования к качеству блюда, 

коэффициенты трудоемкости блюда. Коэффициенты трудоемкости 
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учитывают затраты труда повара на приготовление данного блюда. 

Технологические карты на гарниры ко вторым блюдам составляются 

отдельно. Технологические карты составляются по установленной 

форме на плотном картоне, подписываются директором, заведующим 

производством и калькулятором и хранятся в картотеке заведующего 

производством. Технико-технологические карты Технико-

технологические карты (ТТК) разрабатывают на новые и фирменные 

блюда и кулинарные изделия - те, которые вырабатывают и реализуют 

только в данном предприятии. Срок действия ТТК определяет само 

предприятие. ТТК включает разделы: 1. Наименование изделия и 

области применения ТТК. Указывают точное название блюда, которое 

нельзя изменить без утверждения; приводят конкретный перечень 

предприятий (филиалов), которым дано право производить и 

реализовать данное блюдо. 2. Перечень сырья для изготовления блюда 

(изделия). 3. Требования к качеству сырья. Обязательно делают запись о 

том, что сырье, пищевые продукты, полуфабрикаты для данного блюда 

(изделия) соответствуют нормативным документам (ГОСТам, ОСТам, 

ТУ) и имеют сертификаты и удостоверения качества. 4. Нормы 

закладки, сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабрикатов 

и готового изделия. 5. Описание технологического процесса. Дают 

подробное описание этого процесса, режима холодной и тепловой 

обработки, обеспечивающих безопасность блюда (изделия), приводят 

используемые пищевые добавки, красители и др. 6. Требования к 

оформлению, подаче, реализации и хранению. Должны быть отражены 

особенности оформления, правила подачи блюда, порядка реализации, 

хранения (в соответствии с ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. 

Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические 

условия», Санитарными правилами и Условиями хранения особо 

скоропортящихся продуктов). 7. Показатели качества и безопасности. 

Указывают органолептические показатели блюда (вкус, запах, цвет, 

консистенция), физико-химические и микробиологические показатели, 

влияющие на безопасность блюда. 8. Показатели пищевого состава и 

энергетической ценности. Приводят данные о пищевой и 

энергетической ценности блюда (по таблицам «Химический состав 

пищевых продуктов», одобренным Минздравом), которые важны для 

организации питания определенных групп потребителей (диетическое, 

лечебно-профилактическое, детское питание и др.). Каждая технико-

технологическая карта получает порядковый номер и хранится в 

картотеке предприятия. Подписывает ТТК ответственный разработчик. 

Отраслевые стандарты, технические условия и технологические 

инструкции на полуфабрикаты и кулинарные изделия К нормативно-

технологической документации, которой пользуются предприятия 

общественного питания, относятся также: отраслевые стандарты (ОСТ), 

стандарты предприятий (СТП), технические условия (ТУ) и 
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технологические инструкции (ТИ) на продукцию, вырабатываемую 

промышленными и заготовочными предприятиями для снабжения 

других предприятий. Отраслевые стандарты (ОСТы) являются 

основным нормативным документом, регламентирующим производство 

полуфабрикатов и кулинарных изделий. ОСТы разрабатываются и 

утверждаются министерствами мясной и молочной промышленности, 

пищевой промышленности, рыбного хозяйства, вырабатывающими 

продукцию для общественного питания. Технические условия (ТУ) 

разрабатываются научно-исследовательским институтом 

общественного питания, который является базовой организацией по 

стандартизации продукции общественного питания. Техническое 

условие - это основной регламентирующий документ, определяющий 

производство полуфабрикатов только на предприятиях общественного 

питания. ОСТы и ТУ содержат требования к качеству сырья и 

полуфабрикатов по органолептическим и физико-химическим 

показателям 
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ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 

с. 

 СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 

 Критерии оценок: 

  -наличие схем, решение задач, графическое выделение особо значимой 

информации; 

 - соответствие оформления требованиям; 

 - грамотность изложения; 

 - сдача самостоятельной работы преподавателю в срок. 

 Отметка 5 – «отлично» выставляется, если студент демонстрирует 

глубокие знания учебного материала по теме работы; показывает 

полное усвоение взаимосвязи основных понятий, используемых в 

работе; правильно использует профессиональную терминологию; смог 

выполнить верно все пункты задания; правильно осуществил подбор 

исходного материала для заполнения таблицы или составления схемы; 

соблюдает точность и краткость при указании данных в таблице или 

схеме; в схеме имеется логическая последовательность; работа 

выполнялась самостоятельно. 

 Отметка 4 – «хорошо» выставляется, если студент показал достаточно 

хорошее знание учебного материала по теме работы; показывает 

достаточное усвоение взаимосвязи основных понятий, используемых в 

работе; в основном правильно использует профессиональную 

терминологию; смог выполнить верно почти все пункты задания или 

допустил в выполнении всех пунктов задания незначительные 

недочеты; в целом правильно или с незначительными недочетами 

осуществил подбор исходного материала для заполнения таблицы или 

составления схемы; преимущественно соблюдает точность и краткость 

при указании данных в таблице или схеме; в схеме имеется логическая 

последовательность или допущены незначительные недочеты в ее 

определении; работа выполнялась в основном самостоятельно. 

 Отметка 3 – «удовлетворительно» выставляется, если студент слабо 

освоил учебный материал по теме работы; слабо показывает усвоение 

взаимосвязи основных понятий, используемых в работе; не всегда 

правильно использует профессиональную терминологию; смог 

выполнить верно только часть пунктов задания или допустил в 

выполнении всех пунктов задания отдельные существенные ошибки; 
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схема или таблица выполнена лишь частично правильно; работа 

выполнялась недостаточно самостоятельно. 

 Отметка 2 – «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он 

имеет существенные пробелы в знаниях основного учебного материала 

по теме работы; не показывает усвоение взаимосвязи основных 

понятий, используемых в работе; неправильно использует 

профессиональную терминологию; полностью не выполнил пункты 

задания или выполнил небольшую часть пунктов задания с 

существенными ошибками; неверно составил схему или таблицу; 

работа выполнялась несамостоятельно. 

 

Задание № 8 

Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с 

учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. 

           Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

  Требования к знаниям: 

Способность различать виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними. Способность разрабатывать рецептуру, 

применять методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. Способность 

определять способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. Способность применять правила 

охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов. 

 Требования к умениям:  
Способность использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента 

 Оснащение: нормативная и технологическая документация, сети 

интернет 

 Вид контроля: устный опрос, решение задач 

1. Масса неочищенного репчатого лука 50 кг, масса после очистки 43 кг. 

Найдите процент отходов и сравните с нормой отходов по таблице №24 (36). 

Дано: Решение: 

m бр = 50 кг Котх = (mотх - mН) х 100% =m Н = 43 кг m бр 

К отх - ? = (50 кг - 43 кг) х 100% = 15% 50 кг 

Н отк =16% 

Ответ: Процент отходов лука меньше нормативного на 1%. 54 

2. Масса очищенной моркови 35 кг. 

Найдите массу неочищенной моркови на 16 ноября. 

Дано: Решение: 



44 

 

m Н = 35 кг Норма отходов определена по таблице №24 наН отх =20% стр. 558 

(№36 стр. 651) Сборника рецептур.m бр - ? m бр = mН 

х 100% = 35 кг х 100% = 43,2 кг 

100% - Н отх 80% 

Ответ: Масса брутто моркови 43,2 кг. 

 

Тема: Механическая обработка мяса, субпродуктов, птицы и дичи  

Примеры решения задач. 

 1. Какое количество порций шницеля натурального рубленого с выходом 100 г. 

можно получить из полутуши говядины I категории массой 70 кг.  

Дано: Решение: 56 m бр = 70 кг 1. По рецептуре №413, стр. 253 (657, стр. 313) 

масса m гпр = 100 г. мяса для приготовления шницеля составляет 129 г. 

(брутто). n - ? 2.  

Из таблицы (12, стр. 502) «Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов и 

котлетного мяса для предприятий общественного питания работающих на 

сырье» находим, что котлетное мясо составляет 40,3% от массы полутуши. 70 

кг - 100% х кг - 40,3% х = 70 кг х 40,3% = 28,21 кг100% 3.n = 28,21 кг: 0,129 кг = 

218,6 шт. 218 шт. Ответ: n = 218 шт. 

 Литература основная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. 

Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

 Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2018. 

– 240 с. 

 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.  

 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. 

Литература дополнительная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях 

: учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-

9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148044
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 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  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания. 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 

1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / 

Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 

с. 

 

Критерии оценок: 

 -наличие схем, решение задач, графическое выделение особо значимой 

информации; 

- соответствие оформления требованиям; 

- грамотность изложения; 

- сдача самостоятельной работы преподавателю в срок. 

Отметка 5 – «отлично» выставляется, если студент демонстрирует глубокие 

знания учебного материала по теме работы; показывает полное усвоение 

взаимосвязи основных понятий, используемых в работе; правильно использует 

профессиональную терминологию; смог выполнить верно все пункты задания; 

правильно осуществил подбор исходного материала для заполнения таблицы 

или составления схемы; соблюдает точность и краткость при указании данных 

https://e.lanbook.com/book/148178
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в таблице или схеме; в схеме имеется логическая последовательность; работа 

выполнялась самостоятельно. 

Отметка 4 – «хорошо» выставляется, если студент показал достаточно хорошее 

знание учебного материала по теме работы; показывает достаточное усвоение 

взаимосвязи основных понятий, используемых в работе; в основном правильно 

использует профессиональную терминологию; смог выполнить верно почти все 

пункты задания или допустил в выполнении всех пунктов задания 

незначительные недочеты; в целом правильно или с незначительными 

недочетами осуществил подбор исходного материала для заполнения таблицы 

или составления схемы; преимущественно соблюдает точность и краткость при 

указании данных в таблице или схеме; в схеме имеется логическая 

последовательность или допущены незначительные недочеты в ее определении; 

работа выполнялась в основном самостоятельно. 

Отметка 3 – «удовлетворительно» выставляется, если студент слабо освоил 

учебный материал по теме работы; слабо показывает усвоение взаимосвязи 

основных понятий, используемых в работе; не всегда правильно использует 

профессиональную терминологию; смог выполнить верно только часть пунктов 

задания или допустил в выполнении всех пунктов задания отдельные 

существенные ошибки; схема или таблица выполнена лишь частично 

правильно; работа выполнялась недостаточно самостоятельно. 

Отметка 2 – «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он имеет 

существенные пробелы в знаниях основного учебного материала по теме 

работы; не показывает усвоение взаимосвязи основных понятий, используемых 

в работе; неправильно использует профессиональную терминологию; 

полностью не выполнил пункты задания или выполнил небольшую часть 

пунктов задания с существенными ошибками; неверно составил схему или 

таблицу; работа выполнялась несамостоятельно. 

 

Задание № 9 

 4. Составление последовательностей обработки редких и экзотических 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента.           

Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

  Требования к знаниям: 

Способность различать виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними. Способность разрабатывать рецептуру, 

применять методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. Способность 

определять способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. Способность применять правила 

охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов. 

 Требования к умениям:  
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Способность использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента 

 Оснащение: нормативная и технологическая документация, сети 

интернет 

 Вид контроля: устный опрос 

 Составление алгоритма приготовления стручковой фасоли с орехами в 

соусе. Задание. Составление алгоритма приготовления стручковой 

фасоли с орехами в соусе, изучив главу изучив главу «Блюда и гарниры 

из круп. бобовых, макаронных изделий»»  

Фасоль ….. моют ……… доводят до готовности орехи ……. 

измельчают ……. …… 

продолжить 

 Литература основная. 

 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.  

 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. 

Литература дополнительная. 

 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  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 Критерии оценки: 

- содержательность конспекта, соответствие плану; 

-отражение основных положений, результатов работы , выводов; 

- ясность, лаконичность изложения мыслей студента. 

 Максимальное количество баллов  «отлично» студент получает, если: 

 обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

https://e.lanbook.com/book/148178
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 Оценку «хорошо» студент получает, если: 

 неполно, но правильно изложено задание; 

 при изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые он 

исправляет после замечания преподавателя; 

 дает правильные формулировки, точные определения, 

понятия терминов; 

  может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

 Оценку «удовлетворительно» студент получает, если: 

   неполно, но правильно изложено задание; 

   при изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

   знает и понимает основные положения данной темы, но 

допускает неточности в формулировке понятий; 

  излагает выполнение задания недостаточно логично и последовательно; 

  затрудняется при ответах на вопросы преподавателя. 

 Оценка «неудовлетворительно» студент получает, если: 

 неполно изложено задание; 

 при изложении были допущены существенные ошибки, т.е. если оно не 

удовлетворяет требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

 

Задание № 10 

 Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

 

           Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

  Требования к знаниям: 

Способность различать виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними. Способность разрабатывать рецептуру, 

применять методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. Способность 

определять способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. Способность применять правила 

охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов. 

 Требования к умениям:  
Способность использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента 
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 Оснащение: нормативная и технологическая документация, сети 

интернет 

 Вид контроля: устный опрос 

Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с 

учетом оптимизации процессов. 

 Цели: 

 -закрепить теоретический материал путем разработки структуры 

производства ПОП; 

 -научится составлять рациональное расположение цехов на кулинарном 

производстве. 

 - научиться подбирать технологическое оборудование и 

производственный инвентарь для ПОП (школьной столовой). 

 Результат:  Самостоятельно составлять план цехов на кулинарном 

производстве. 

 Необходимые учебные пособия, материалы, инструменты: тетрадь 

для выполнения лабораторно-практических работ, калькулятор, 

рекомендации к проведению лабораторно-практических работ. 

 Теоретические основы темы: 

  Кулинарное производство организуют на заготовочных предприятиях 

для выработки полуфабрикатов различного ассортимента высокой 

степени готовности. Кулинарное производство имеет следующие 

помещения: горячие и холодные отделения, остывочное отделение, 

кладовую и холодильную камеру суточного закала полуфабрикатов, 

холодильную камеру готовой продукции, моечную инвентаря, 

экспедицию и административное помещение. Школьная столовая – это 

предприятия общественного питания, которое обслуживает 

определенный контингент потребителей, а именно учащихся школы. В 

столовой учащимся предлагают завтрак, обед иногда и полдник, а также 

продают кулинарные  мучные, кондитерские изделия.  Школьная 

столовая состоит из производственных, складских, административно – 

бытовых, подсобных помещений, помещения для потребителей. 

Производственные помещения включают различные цеха: 

заготовочные, доготовочные, кондитерский и кулинарный цех. 

 Для приготовления различных видов блюд, закусок, 

кулинарных  мучных изделий используют различные виды 

технологического оборудования и производственный инвентарь. 

Технологическое оборудование для подготовки продуктов для 

общественного питания классифицируют по функциональному 

назначению в зависимости от вида сырья и ассортимента готовой 

продукции на три группы: 

 1.Оборудование для предварительной обработки овощей: 

 Сортировочно-калибровочное оборудование; 

 Оборудование для мойки сырья; 
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 Оборудование для очистки сырья; 

 Овощерезательные машины. 

 2. Оборудование для обработки мяса и рыбы: 

 - резательные машины; 

 -куттеры; 

 -разрыхлители; 

 -мясорубки; 

 - фаршемешалки; 

 - пельменные аппараты; 

 - машины для очистки и разделки рыбы. 

 3. Оборудование для выработки мучных кулинарных и кондитерских 

изделий: 

 - просеиватели; 

 -тестомесильные машины; 

 -тестоокруглительные и отсадочные машины; 

 -тестораскаточные машины; 

 - измельчающие и протирочные машины; 

 -взбивально – перемешивающее оборудование; 

 -машины для производства фигурных изделий без начинки и с 

начинками. 

 Задание №1: Составить план расположения цехов на кулинарном 

производстве. 

 Задание №2: Составить схему рационального расположения цехов на 

кулинарном производстве. 

 Задание №3: Составить план расстановки оборудования мясного, 

мясорыбного и овощного цеха в заготовочном предприятии. 

 Задание №4: Составить план расстановки оборудования мясорыбного 

цеха в небольшом предприятии общественного питания (школьной 

столовой). 

 Задание № 5: Подобрать оборудование: 

 Для приготовления холодных блюд и закусок; 

 Для приготовления 1, 2 и 3 блюд; 

 Для приготовления мучных кондитерских изделий. 

 Задание № 6: Подобрать инструменты, инвентарь и посуду для 

приготовления: 

 Холодных блюд и закусок; 

 Первых, вторых и третьих блюд; 

 Мучных кондитерских изделий. 

 Последовательность выполнения работы: 

 1.Получить задание у преподавателя. 

 2.Изучить теоретические основы темы. 

 3.Составить опорный конспект по теме. 
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 4.Выполнить задания. 

 4.Ответить письменно на контрольные вопросы по теме. 

 

 Литература основная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. 

Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

 Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2018. 

– 240 с. 

 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.  

 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. 

Литература дополнительная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях 

: учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-

9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 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  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия. 

 ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования 

 ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения. 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148178
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 ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного 

питания.  

 ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания. 

 СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности 

и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

 СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 

1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / 

Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 

с. 

 СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 

Критерии оценки: 

- актуальность темы; 

- соответствие содержания теме; 

- глубина проработки материала; 

- грамотность и полнота использования источников; 

- наличие элементов наглядности. 

  

 Максимальное количество баллов  «отлично» студент получает, если: 

 обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 
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 дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

 Оценку «хорошо» студент получает, если: 

 неполно, но правильно изложено задание; 

 при изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые он 

исправляет после замечания преподавателя; 

 дает правильные формулировки, точные определения, 

понятия терминов; 

  может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

 Оценку «удовлетворительно» студент получает, если: 

   неполно, но правильно изложено задание; 

   при изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

   знает и понимает основные положения данной темы, но 

допускает неточности в формулировке понятий; 

  излагает выполнение задания недостаточно логично и последовательно; 

  затрудняется при ответах на вопросы преподавателя. 

 Оценка «неудовлетворительно» студент получает, если: 

 неполно изложено задание; 

 при изложении были допущены существенные ошибки, т.е. если оно не 

удовлетворяет требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 

 

Задание № 11 

 Подготовка словаря иностранных терминов 

Цель -  Закрепление и систематизация знаний обучающихся по теме. 

  Требования к знаниям: 

Способность различать виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними. Способность разрабатывать рецептуру, 

применять методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента. Способность 

определять способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. Способность применять правила 

охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов. 

 Требования к умениям:  
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Способность использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента 

 Оснащение: нормативная и технологическая документация, сети 

интернет 

 Вид контроля: устный опрос 

 Тема: Международные термины, понятия в области обработки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов 

из них сложного ассортимента, применяемые в ресторанном 

бизнесе. 

 В области кулинарного дела используются три вида терминов: 

   Термины профессионального кулинарного мастерства. 

 Термины этого вида являются международными и имеют в основе 

греческие, латинские, французские, немецкие и арабские корни. 

 Все они возникли исторически в процессе развития кулинарного 

искусства. Одна их часть связана с исторической эпохой, а другая – 

стабильно сохраняется в современных профессиональном и бытовом 

языках. 

 Амбигю (от лат. ambigere – сомневаться, соединять противоположное). 

Обед, на котором в один прием подают горячие и холодные блюда; 

типичное амбигю – распространенная в XIX веке русская подача двух 

первых блюд: ботвиньи (холодной) и щей (горячих). 

 Бардирование (от франц. barder – одевать в латы). Подготовка 

домашней птицы и дичи для жарения, тушения целиком. 

    Термины фундаментальных кулинарных понятий. 

 Эти термины также относят к международным, но они имеют 

национальные соответствия во всех языках и употребляются как в 

бытовой речи, так и в профессиональной в каждой стране на своем 

языке. Примеры таких терминов: варка, тушение, жарение, запекание и 

т.д. 

    Термины, применяемые исключительно в отдельных 

национальных кухнях. 

 Такие термины относятся к специфическим сторонам кулинарного 

производства или оригинальным продуктам, свойственным лишь 

данной национальной кухне, а поэтому не переводятся (и остаются без 

объяснений) на другие языки. Например: кулебяка (Россия); ростбиф 

(Англия); бешамель (Франция) и др. 

 Словарь специальных кулинарных понятий и терминов, предложенный 

в данном курсе, включает все три вида и в целом дает полное и 

правильное представление о классической и национальной кулинарной 

терминологии. 

 Словарь специальных кулинарных понятий 
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 Блюдо – пищевой продукт или сочетание продуктов, 

порционированных и оформленных к употреблению. Одно из 

древнейших слов, существующее в неизменном по написанию и 

произношению виде с IX века, имеет два варианта и два значения: 

блюдо – вместилище еды (миска), и яство, кушанье. 

 Бракераж блюда – оценка качества блюда по органолептическим 

показателям с целью установления наличия или отсутствия брака. 

 Вес брутто – (итал. «грубый») – вес товара с упаковкой; вес продукта 

до первичной (холодной) обработки. 

 Вес нетто – (итал. «чистый») – вес продукта после его первичной 

обработки, т.е. вес полуфабриката. Например: вес картофеля до 

очистки – вес брутто, после – вес нетто. 

 Выход блюда – масса блюда в граммах, сервированного к подаче и 

готового к употреблению. Например: выход блюда «бифштекс 

рубленый» с гарниром и соусом составляет 250 граммов. 

 Гарнир (фр. – украсить, наполнить) – употребляется для обозначения 

всякого дополнения к основному блюду. В ряде зарубежных кухонь это 

любая меньшая часть блюда по отношению к большей. 

 Гурман (фр.) – человек, любящий вкусно поесть, иногда без меры. 

 Гурмэ (фр.) – человек, разбирающийся в тонкостях кулинарии, 

кулинарный эксперт, ценящий вкусные блюда, но не гурман. 

 Дизайн блюда – художественное оформление эстетического облика 

кулинарного изделия. 

 Корнишоны – маринованные огурчики, используемые как закуска или 

для гарнировки блюд. 

 Крутон (фр. – горбушка) – обжаренный ломтик хлеба, являющийся 

фундаментом для других продуктов при оформлении блюда к подаче. 

Эффективный прием, зрительно увеличивающий размеры блюда. 

Например: на крутоне подают котлету по-киевски, эскалоп и др. 

 Кулинарное изделие – пищевой продукт или сочетание продуктов, 

доведенных до кулинарной готовности, но требующих незначительной 

дополнительной обработки в виде разогрева, порционирования и 

формирования. 

 Кулинарная готовность продукта – состояние продукта, готового к 

употреблению после кулинарной обработки, которое определяется 

комплексом сенсорных, физико-химических, микробиологических и 

медико-биологических показателей. 

 Маслины – соленая приправа из зрелых, окрашенных в черный цвет 

плодов оливкового дерева. Используются для гарнировки блюд. 

 Оливки – зеленые, незрелые, маслины. Используются как закуска или 

приправа для остроты блюд. И оливки, и маслины являются 

обязательной принадлежностью мировой ресторанной кухни 
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 Папильоты (фр. – бумажная обертка) – бумажные трубочки с 

различными вырезами и фестончиками, с помощью которых скрывают 

окончание костей животных или птиц, выступающих из мяса. 

Папильотки не только носят декоративный характер, но и играют роль 

ручки, за которую можно удержать блюдо при потреблении. 

 Пикули – маринованные овощи в сочетании с фруктами, нарезанные 

одинаковыми небольшими кусочками и предназначенные для 

гарнировки блюд или в качестве закуски. 

 Полуфабрикат – пищевой продукт, прошедший одну или несколько 

стадий кулинарной обработки без доведения до кулинарной готовности, 

предназначенный для дальнейшей обработки. В зависимости от способа 

обработки полуфабрикаты имеют различную степень готовности. 

 Полуфабрикат высокой степени готовности – требует минимальных 

энергозатрат для получения готового блюда или кулинарного изделия. 

 Простой гарнир – гарнир, состоящий из одного продукта. 

 Сложный гарнир – включает несколько продуктов, обычно три–пять 

наименований 

 Сырье – пищевые продукты, предназначенные для дальнейшей 

кулинарной обработки. Сырьем для кулинаров могут служить как 

сырые пищевые продукты (мясо, рыба, овощи), так и продукты 

пищевых производств (ветчина, колбасы, консервы). 

 Технология приготовления пищи – наука о процессе производства 

кулинарной продукции (термин «технология» происходит от греческих 

слов «ремесло», «учение»). 

 Технологический процесс – ряд последовательных операций по 

приготовлению кулинарной продукции. 

 Технологическая схема – графическое изображение технологического 

процесса. 

 Холодная обработка продуктов – все виды обработки продуктов, 

предшествующие тепловой. Например: переработка, сортировка, мойка, 

замачивание, нарезка, отбивание, протирание, перемешивание и т.п. 

 Специальные виды холодной обработки продуктов: 

 Каннелирование (нем.) – нанесение рисунка на поверхность продукта 

с помощью ножа или специальных приспособлений с целью получения 

фигурной нарезки. Каннелируют огурцы, морковь, редис, лимоны, 

апельсины и т.д. 

 Карбование (нем.) – кулинарный прием, широко используемый в 

западно-европейской кухне, особенно ресторанной. Применяют обычно 

вместо отбивания мяса, путем нанесения насечек. 

 Кляр – смесь яиц, муки и специй (жидкое тесто). Применяется для 

покрытия рыбы, овощей, фруктов. 
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 Льезон (фр. – связь, соединение) – смесь взбитых яиц, молока, 

желатина, крахмала для обработки поверхности продукта с целью 

сохранения его формы после тепловой обработки. 

 Панирование (фр.) – покрытие пищевого продукта обволакивающими 

смесями перед тепловой обработкой (мука, сухари, взбитые яйца, смесь 

яиц с мукой). 

 Тепловая обработка продуктов – все виды обработки продуктов 

путем нагрева. 

 Бланширование – кратковременная обработка продукта горячим 

паром или кипящей водой перед дальнейшей обработкой. Является 

вспомогательным видом тепловой обработки. 

 Варка – приготовление пищевого продукта до кулинарной готовности 

путем полного его погружения в кипящую жидкость (вода, молоко, 

бульон, отвар и т.п.). 

 Варка на пару – обработка продукта горячим паром до состояния 

кулинарной готовности. 

 Жаренье – приготовление продукта до готовности с использованием 

разогретого до 120 – 180оС жира. 

 Жаренье во фритюре – доведение продукта до готовности путем его 

полного погружения в разогретый до 180–200оС жир. Минимальное 

соотношение жира и продукта при этом способе – 4:1. 

 Жаренье на открытом огне – обработка продукта до готовности над 

горячими углями. Имеет 2 способа: жаренье на решетке и на вертеле. В 

западно-европейской кухне все продукты, жаренные над углями, носят 

общее название – барбекю. 

 Жарение в жарочном шкафу – жарение продукта на противне в 

закрытом объеме жарочного шкафа. 

 Запекание – комбинированный способ тепловой обработки, когда 

продукт предварительно припускают, варят или жарят, а затем 

обжаривают в жарочном шкафу. 

 Основной способ жаренья – доведение продукта до готовности на 

сковороде или противне с разогретым жиром путем непосредственного 

контакта продукта с греющей поверхностью. 

 Пассерование – прогрев продукта на умеренном огне в масле до 

мягкости, избегая глубокого обжаривания и образования корочки. 

Пассеруют лук, морковь, белые коренья для супов, соусов и т.д. 

 Припускание – разновидность варки продукта при минимальном 

соотношении объемов жидкости и продукта или в собственном соку. 

 Тушение – комбинированный способ тепловой обработки, когда 

продукт обжаривают, а затем припускают в бульоне или соусе. 

 Фламбирование (фр. – обжечь пламенем) – применяется для придания 

окончательного вкуса и торжественного кулинарно-декоративного 
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эффекта. Блюдо, поданное на стол, обливают небольшим количеством 

спирта или коньяка и поджигают. 

 Фритюр (фр.) – название поварского жира и одновременно 

кулинарного приема, при котором применяется этот жир. Фритюр – 

смесь растительных и животных жиров. 

 Прием рискован и требует особого навыка. В комплект для 

фламбирования входят: спиртовка, специальная сковорода и крышка. 

 

 Литература основная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. 

Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

 Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2018. 

– 240 с. 

 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.  

 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. 

Литература дополнительная. 

 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях 

: учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-

9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 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  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 Требования к выполнению доклада: 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148178
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 ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия. 

 ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования 

 ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения. 

 ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного 

питания.  

 ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания. 

 СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности 

и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

 СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 

1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / 

Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

[Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с. 

 Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. 

ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 

с. 

 СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением 

санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 
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Критерии оценки: 

- соответствие содержания теме; 

- глубина проработки материала; 

- грамотность и полнота использования источников; 

 Максимальное количество баллов  «отлично» студент получает, если: 

 обстоятельно с достаточной полнотой излагает соответствующую тему; 

 дает правильные формулировки, точные определения, понятия терминов; 

 может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

 Оценку «хорошо» студент получает, если: 

 неполно, но правильно изложено задание; 

 при изложении были допущены 1-2 несущественные ошибки, которые он 

исправляет после замечания преподавателя; 

 дает правильные формулировки, точные определения, 

понятия терминов; 

  может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры; 

 правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, имеющие 

целью выяснить степень понимания студентом 

данного материала. 

 Оценку «удовлетворительно» студент получает, если: 

   неполно, но правильно изложено задание; 

   при изложении была допущена 1 существенная ошибка; 

   знает и понимает основные положения данной темы, но 

допускает неточности в формулировке понятий; 

  излагает выполнение задания недостаточно логично и последовательно; 

  затрудняется при ответах на вопросы преподавателя. 

 Оценка «неудовлетворительно» студент получает, если: 

 неполно изложено задание; 

 при изложении были допущены существенные ошибки, т.е. если оно не 

удовлетворяет требованиям, установленным преподавателем к данному виду 

работы. 
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