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 1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

1.1 Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.10 Диетология и основы 

детского питания предназначена для изучения в профессиональных 

образовательных организациях при подготовке специалистов среднего звенапо 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы 

 

Учебная дисциплина относится к обще профессиональному циклу.  

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− определять качество сырья и полуфабрикатов; 

− определять технологию изготовления диетических блюд для различных 

рационов лечебного питания, детского питания; 

− оценивать качества готовой продукции; 

− работать с нормативно- технической, справочной документацией, 

сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания, расчет 

сырья, расчет количества порций из заданного сырья. 

знать: 

− особенности лечебной кулинарии, обусловленные требованиями 

диетологии; 

− особенности организации диетического и детского питания; 

− теории сбалансированного питания, лежащей в основе диетологии; 

− характеристику диет, особенностей диет, рекомендаций по организации 

диетического питания; 

− технологические процессы обработки сырья, приготовления широкого 

ассортимента диетических блюд с применением традиционных и прогрессивных методов индустриальной технологии; 

− основные свойства пищевых продуктов, проходящие в процессе 

технологической обработки, их влияния на усвояемость и качество готовых блюд 

и кулинарных изделий; 

− режимы тепловой обработки, особенности применения в работе 

специального технологического оборудования; 

− принципы диетического, детского питания; 

− основы организации диетического питания при различных 

заболеваниях; 
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− ассортимент, технологию приготовления, оформления и отпуска блюд 

лечебного питания; 

− требования нормативно- технической документации к качеству 

используемого сырья, полуфабрикатов, готовых кулинарных изделий. 

развить способности, необходимые для формирования общих 

компетенций (далее ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

развить способности, необходимые для формирования 

профессиональных компетенций (далее ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку "рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
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ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Количество 

часов  

Объем образовательной нагрузки (всего) 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

Практическая подготовка 32 

в том числе:  

теоретические занятия 20 

лабораторные занятия 8 

контрольные занятия/ точки рубежного контроля 2 

курсовая работа/проект - 

дифференцированный зачет (зачет)  2 

Самостоятельная учебная работа обучающегося (всего) - 

Консультации - 
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Промежуточная аттестация (итоговая по дисциплине) – в форме 

дифференцированного зачета 

* 

 

 

2.2Тематический план 
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о
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Раздел 1 Диетология, 

основные принципы 

диетического и детского 

питания 

8 8 8 6 2 – – – – – 

Тема 1.1 Введение в 

содержаниеучебной 

дисциплины.Основы 

диетологии, принципы 

диетического (лечебно- 

профилактического) и 

детского питания.  

Стартовая диагностика 

обучающихся 

2 2 2 2 – – – – – – 

Тема 1.2 Основы  детского 

питания 

2 2 2 2 – – – – – – 

Практическое занятие № 1. 

Характеристика диет, 

сравнительный анализ 

1 1 1 – 1 – – – – – 

Практическое занятие № 2. 

Составление плана – меню 

для разных возрастов с 

учётом физиологических 

потребностей детей 

младшего дошкольного, 

школьного возраста 

1 1 1 – 1 – – – – – 

Тема 1.3 Особенности 

технологии обработки 

сырья и приготовления 

2 2 2 2 – – – – – – 
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блюд и кулинарных 

изделий для диетического 

питания и детского питания 

Раздел 2 Организация и 

приготовление блюд 

диетического питания 

16 16 16 10 4 2 – – – – 

Тема 2.1 Особенности 

технологии приготовления 

блюд для различных диет 

2 2 2 2 – – – – – – 

Практическое занятие № 3. 

Разработка ассортимент 

блюд 

2 2 2 – 2 – – – – – 

Тема 2.2 Ассортимент 

холодных блюд для 

диетического питания.   

Ассортимент супов для 

диетического питания  

2 2 2 2 – – – – – – 

Тема 2.3 Ассортимент 

овощных блюд, блюд  из 

круп и макаронных изделий 

для диетического питания 

2 2 2 2 – – – – – – 

Тема 2.4 Ассортимент блюд  

из рыбы и мяса для 

диетического питания. 

Технология приготовления 

гарниров и соусов 

2 2 2 2 – – – – – – 

Тема 2.5 Ассортимент 

различных блюд  для 

диетического питания 

2 2 2 2 – – – – – – 

Практическое занятие № 4. 

Работа с таблицей замены 

продуктов по основным 

пищевым веществам 

2 2 2 – 2 – – – – – 

Контрольное занятие (точка 

рубежного контроля) № 1 

2 2 2 – – 2 – – – – 

Раздел 3. Организация и 

приготовление блюд 

детского питания 

6 6 6 4 2 – – – – – 

Тема 3.1 Особенности 

технологии приготовления 

блюд для детского питания 

2 2 2 2 – – – – – – 

Тема 3.2 Ассортимент блюд 

детского питания 

2 2 2 2 – – – – – – 

Практическое занятие № 5 

Расчёт норм потребления 

пищевых веществ для детей 

в дошкольных учреждениях 

2 2 2 – 2 – – – – – 

Дифференцированный 

зачет 

2 2 2 – – – – – – 2 

Итого: 32 32 32 20 8 2 – – – 2 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Освоение программы учебной дисциплины «Диетология и основы 

детского питания» предполагает наличие учебного кабинета для проведения 

учебных занятий 

Оборудование и технические средства обучения: 
1. Комплект компьютерного оборудования (системный блок, монитор, 

клавиатура, мышь) – 1 шт. 

2. Переносной проектор – 1 шт.  

3. Переносной экран – 1 шт.  

4. Колонки компьютерные – 2 шт. 

 

Имущество:  
1. Парта ученическая со скамьей – 27 шт. 

2. Стол преподавателя – 1 шт. 

3. Стул – 1 шт.  

4. Доска классная – 1 шт. 

5. Часы настенные – 1 шт. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основная литература:  

Технология функциональных продуктов питания : учебное пособие для 

вузов / Л. В. Донченко [и др.] ; под общей редакцией Л. В. Донченко. — 2-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 176 с. — 

(Университеты России). — ISBN 978-5-534-05899-4. — Текст : электронный // 

ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/444271 

 

Дополнительная литература:  

1.Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального питания : 

учебное пособие / С. Б. Юдина. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

https://urait.ru/bcode/444271
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2018. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-2385-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/103149  

2. Технология функциональных продуктов питания : учебное пособие для 

вузов / Л. В. Донченко [и др.] ; под общей редакцией Л. В. Донченко. — 2-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 176 с. — 

(Университеты России). — ISBN 978-5-534-05899-4. — Текст : электронный // 

ЭБС Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/444271  

3. Дусаева, Х. Б. Технология продуктов детского питания : учебное 

пособие / Х. Б. Дусаева. — Оренбург : ОГУ, 2018. — 148 с. — ISBN 978-5-7410-

2174-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/159836 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1 Система контроля и оценки результатов освоения обучающимися 

программы учебной дисциплины 

 

Результаты обучения раскрываются через усвоенные знания, 

приобретенные обучающимися умения, сформированные компетенции. 

Результаты обучения соотнесены со знаниями и умениями ФГОС по 

специальности. Для контроля и оценки результатов обучения выбраны формы и 

методы с учетом специфики обучения по программе данной дисциплины. 
 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания, формируемые 

компетенции) 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

результатов 

обучения  

умения: 

− определять качество сырья и полуфабрикатов; 

− определять технологию изготовления диетических блюд для 

различных рационов лечебного питания, детского питания; 

− оценивать качества готовой продукции; 

− работать с нормативно- технической, справочной документацией, 

сборниками рецептур блюд и кулинарных изделий диетического 

питания, расчет сырья, расчет количества порций из заданного сырья. 

знания: 

− особенности лечебной кулинарии, обусловленные требованиями 

диетологии; 

− особенности организации диетического и детского питания; 

−  теории сбалансированного питания, лежащей в основе 

устный и 

письменный опрос; 

решение 

практических 

ситуационных 

задач; 

участие в деловых 

играх и 

дискуссиях; 

тестирование 

наблюдение на 

практических 

работах, зачеты по 
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Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания, формируемые 

компетенции) 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

результатов 

обучения  

диетологии; 

−  характеристику диет, особенностей диет, рекомендаций по 

организации диетического питания; 

− технологические процессы обработки сырья, приготовления 

 широкого ассортимента диетических блюд с применением 

традиционных и прогрессивных  методов индустриальной 

технологии; 

− основные свойства пищевых продуктов, проходящие в процессе 

технологической обработки, их влияния на усвояемость и качество 

готовых блюд и кулинарных изделий; 

− режимы тепловой обработки, особенности применения в работе 

специального технологического оборудования; 

− принципы диетического, детского питания; 

− основы организации диетического питания при различных 

заболеваниях; 

− ассортимент, технологию приготовления, оформления и отпуска 

блюд лечебного питания; 

− требования нормативно- технической документации к качеству 

используемого сырья, полуфабрикатов, готовых кулинарных изделий. 

 

общиекомпетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

итогам 

практических 

работ. 
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Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания, формируемые 

компетенции) 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

результатов 

обучения  

государственном и иностранном языке. 

профессиональныекомпетенции: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку "рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
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Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания, формируемые 

компетенции) 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

результатов 

обучения  

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных 

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

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с 
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Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания, формируемые 

компетенции) 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

результатов 

обучения  

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
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Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания, формируемые 

компетенции) 

Формы и методы 

контроля и 

оценки 

результатов 

обучения  

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем 

месте. 

 

4.2 Критерии оценки 

 

Критерии оценки устного ответа: 

«отлично» – дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, 

показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в 

свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и 

несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Могут быть 

допущены недочеты в определении понятии, исправленные студентом 

самостоятельно в процессе ответа. 

«хорошо» – дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, 

показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты 

основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, 

логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, 

теорий, явлений. Могут быть допущены недочеты или незначительные ошибки, 

исправленные студентом с помощью преподавателя. 

«удовлетворительно» – дан полный, но недостаточно последовательный 

ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить 

существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. 

Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1-2 ошибки 

в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить 

самостоятельно. 

«неудовлетворительно» – дан недостаточно полный и недостаточно 

развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. 

Допущены ошибки в раскрытии понятии, употреблении терминов. Студент не 

способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки 

и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные 

знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью 

преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 

 

Критерии оценки реферата: 

 «5» выставляется, если работа сдана в указанные сроки, обозначена 

проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных 
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точек зрения на рассматриваемую проблему, логично изложена собственная 

позиция, сформулированы выводы, раскрыта тема работы, выдержан объем, 

соблюдены требования к внешнему оформлению; 

«4» выставляется, если: - работа сдана в неуказанные сроки, обозначена 

проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных 

точек зрения на рассматриваемую проблему, логично изложена собственная 

позиция, сформулированы выводы, раскрыта тема работы, выдержан объем, 

соблюдены требования к внешнему оформлению; 

«3» выставляется, если основные требования к реферату выполнены, но 

при этом допущены недочеты, например: имеются неточности в изложении 

материала, отсутствует логическая последовательность в суждениях, объем 

работы выдержан более чем на 50%, имеются упущения в оформлении; 

«2» выставляется, если тема не раскрыта, обнаруживается существенное 

непонимание проблемы, допущены грубейшие ошибки в оформление работы 

или студентом не представлена работа. 

 

Критерии оценки доклада: 

Оценки выставляются по 5-бальной шкале по каждому из критериев. 

1. Актуальность темы; 

2. Самостоятельность суждений, оценок и выводов, их объективность; 

3. Соответствие выводов с поставленными целями и задачами 

исследования; 

4. Наличие иллюстрационного материала; 

5. Анализ источников литературы; 

6. Ясность, лаконичность стиля изложения материала; 

7. Умение отвечать на вопросы экспертов. 

От 31 до 35 баллов – оценка 5 (отлично) 

От 23 до 30 баллов – оценка 4 (хорошо) 

От 15 до 22 баллов – оценка 3 (удовлетворительно) 

14 баллов и менее – оценка 2 (неудовлетворительно) 

 

Критерии оценки теста: 

85-100% - «отлично» 

70-84% - «хорошо» 

51-69% - «удовлетворительно» 

менее  50% - «неудовлетворительно» 

 

 


