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I. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

КОС предназначен для контроля образовательных достижений студентов,  
осваивающих программу профессионального модуля ПМ. 03 Организация и ведение 
процессов приготовления и подготовки   к реализации  холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок  сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания по специальности 43.02.15 «Поварское и 
кондитерское дело». 

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к 
выполнению вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции и составляющих 
его профессиональных компетенций, а также общие компетенции, формирующиеся в процессе 
освоения ОПОП в целом. 

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен по модулю. 
Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид профессиональной деятельности 

освоен / не освоен». 
 

1. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю 
 

Элементы модуля, профессиональный Формы промежуточной аттестации 
модуль  

  
1 2 

МДК 03.01 Дифференцированный зачет 
  
УП 03.01 - 

  
ПП 03.01 Дифференцированный зачет 

  
ПМ 03 Экзамен по модулю 

 
2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ МОДУЛЯ, ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ НА 
ЭКЗАМЕНЕ КВАЛИФИКАЦИОННОМ  

2.1. Профессиональные и общие компетенции  
В результате контроля и оценки по профессиональному модулю ПМ. 03 Организация 

и ведение процессов приготовления и подготовки   к реализации  холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок  сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания осуществляется комплексная 
проверка следующих профессиональных и общих компетенций: 

 
 

Профессиональные Показатели оценки результата 
 
 компетенции          
ПК 2.1. Организовывать и  разработка  ассортимента  холодных  закусок  из  овощей,  мяса, 
проводить приготовление  рыбы и с/х птицы;     
канапе,   лёгких   и   сложных  умение работать с товаросопроводительными документами;  
холодных закусок.   умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;  

    использование основных методов проверки качества сырья;  
    выбор соответствующего технологического оборудования и 
     инвентаря;      
    расчет массы брутто и нетто овощей, мяса, рыбы и с/х птицы для 
     изготовления сложных холодных закусок;   
    осуществление точного и правильного взвешивания на весах;  



    организация  технологического  процесса  и приготовление из 
     овощей, мяса, рыбы и с/х птицы для холодных сложных закусок; 
     приготовление  из  овощей,  мяса,  рыбы  и  с/х  птицы  холодных 
     сложных закусок, используя различные методы, оборудование и 
     инвентарь;      
     контроль качества и безопасность холодных закусок из овощей, 
     мяса, рыбы и с/х птицы.     
ПК 2.2. Организовывать и  разработка  ассортимента  холодных  сложных блюд  из  рыбы, 
проводить приготовление  мяса, с/х птицы;     
сложных холодных  блюд из  умение работать с товаросопроводительными документами;  
рыбы,  мяса и  умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;  
сельскохозяйственной птицы.  использование основных методов проверки качества сырья;  

    выбор соответствующего технологического оборудования и 
     инвентаря;      
    расчет массы брутто и нетто   рыбы,   мяса,   птицы   для 
     приготовления сложных холодных блюд;   
    осуществление точного и правильного взвешивания на весах;  
     организация технологического процесса   
     приготовления  сложных  холодных  блюд  из  рыбы,  мяса,  с/х 
     птицы для сложных блюд;     
    подготовка рыбы, мяса, с/х птицы для холодных сложных блюд, 
     используя различные методы, оборудование и инвентарь;  
    контроль  качества  и  безопасность  холодных  блюд  сложного 
     приготовления.      
ПК 2.3. Организовывать и  разработка  ассортимента  приготовления  сложных  холодных 
проводить приготовление  соусов;       
сложных холодных соусов.   умение работать с товаросопроводительными документами;  

    умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;  
    использование основных методов  проверки качества  сырья и 
     продуктов;      
    выбор соответствующего технологического оборудования и 
     инвентаря;      
    расчет сырья для приготовления холодных соусов;  
    осуществление точного и правильного взвешивания на весах;  
     организация технологического процесса   
     приготовления сложных холодных соусов;   
     приготовление сложных холодных соусов, используя различные 
     методы, оборудование и инвентарь;   
    контроль качества и безопасность приготовленных соусов.  

           
  Общие компетенции  Показатели оценки результата  

ОК 2. Организовывать  собственную - выбор схем и методов решения профессиональных задач 
деятельность, выбирать типовые в  соответствии  с  целями  и  способами  их  достижения, 
методы и способы выполнения определёнными   руководителем,   в   области ведения 
профессиональных задач, оценивать технологическихпроцессов,производствасложной 
их эффективность и качество.  холодной кулинарной продукции.  

ОК    3.    Принимать    решения    в - анализ рабочей ситуации;  
стандартных и нестандартных - контроль, оценка и коррекция результатов собственной 
ситуациях и нести за них деятельности    в    области    ведения    технологических 
ответственность.    процессов  производства  сложной  холодной  кулинарной 

       продукции.  
ОК 6. Работать в команде, эффективно -   взаимодействие   с   обучающимися,   преподавателями, 



общаться с коллегами, руководством, мастерами, потребителями в ходе обучения.  
потребителями.      

ОК 7. Брать на себя ответственность -  демонстрация  подготовки  к  работе  производственного 
за работу членов команды помещения, соблюдение санитарных норм и правил. 
(подчиненных), результат выполнения   
заданий.       

 
3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО КУРСА 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

3.1. Типовые задания для оценки освоения МДК 02.01 «Технология 
приготовления сложной холодной кулинарной продукции» 

 
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе,лёгких исложных 

холодных закусок.  
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодныхблюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной птицы.  
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодныхсоусов. 

 
Проверяемые результаты обучения:  
иметь практический опыт: 

ПО 1. - разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов.  
ПО 2. - расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 

холодных блюд, закусок и соусов.  
ПО 3. - проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд 

и соусов.  
ПО 4. - организации технологического процесса приготовления сложных холодных 

закусок, блюд и соусов.  
ПО 5. - приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные 

технологии, оборудование и инвентарь.  
ПО 6. - сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 

оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 
мяса, птицы и дичи.  

ПО 7. - декорирования блюд сложными холодными соусами.  
ПО 8. - контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов.  
уметь:  

У 1. - органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной 
холодной кулинарной продукции;  

У 2. - использовать различные технологии приготовления сложных холодных 
блюд и соусов;  

У 3. - проводить расчеты по формулам;  
У 4. - безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием для приготовления сложных холодных блюд  
и соусов;  

У 5. - выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных 
холодных блюд и соусов;  

У 6. - выбирать температурный и временный режим при подаче и хранении сложных 
холодных блюд и соусов;  

У 7. - оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными 
методами;  

знать:  
З 1. - ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, 

сложных холодных соусов;  



З 2. - варианты сочетаемости хлебобулочных изделий из слоеного, заварного, 
сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и 
легких закусок;  

З 3. - правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления 
сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;  

З 4. - способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;  

З 5. - требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных 
ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, 
рыбы и птицы, соусов;  

З 6. - требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из 
мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок из них;  

З 7. - органолептические способы определения степени готовности и качества 
сложных холодных блюд и соусов;  

З 8. - температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, 
легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;  

З 9. - ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их 
использования;  

З 10. - правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;  
З 11. - правила соусной композиции сложных холодных соусов; 

 
 

З 12. - виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его 
безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;  

З 13. - технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок. Блюд из 
рыбы, мяса и птицы, соусов;  

З 14. - варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных 
рыбных и мясных блюд и соусов;  

З 15. - методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных 
холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;  

З 16. - варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, 
мяса и птицы;  

З 17. - варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;  
З 18. - технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных 

и мясных блюд из различных продуктов;  
З 19. - варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 

оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;  
З 20. - гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;  
З 21. - требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных 

блюд, соусов и заготовок к ним;  
З 22. - риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой 

сложной холодной кулинарной продукции;  
З 23. - методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления 

и хранения готовой холодной продукции. 
 

1. Тестовые задания по междисциплинарному курсу - это инструментоценивания 
обученности обучающихся, состоящий из системы тестовых заданий, стандартизованной 
процедуры проведения, обработки и анализа результатов. 

 
Вариант 1. 

 
1. Крошечные бутерброды массой 60—80 г, толщиной 0.5 см — 0,7 см, называются: а) 

валованы; б) канапе; в) тарталетки; 
 

г) все ответы верны.  



2. Небольшие корзиночки из теста, которые заполняют всевозможными начинками – как 
сладкими, так и несладкими, называются:  

а) валованы; б) 
канапе; в) 
тарталетки;  
г) все ответы верны. 

 
3. Закуска из французской кухни, выпеченная из слоеного теста в форме башенки, внутри 

которой находится всевозможная начинка: грибная, мясная, овощная, сладкая, называется:  
а) валованы; б) 
канапе; в) 
тарталетки;  
г) все ответы верны. 

4. Блюда, которые традиционно подают на фуршетах, называются: 
а) холодные закуски; 
б) горячие закуски; 
в) бутерброды;  
г) салаты.  

5. Чем отличается холодная закуска от холодного блюда: а) 
температурой подачи; б) оформлением; в) 
ингредиентами; г) весом? 

 
6. Закуска, представляющая собой ломтик хлеба или булки, на который положены 

дополнительные пищевые продукты, называется:  
а) канапе; б) 
пита; в) 
бутерброд; г) 
гренка.  

7. Горячие бутерброды носят название: 
а) гренки; 
б) пита; 
в) хот-дог; 
г) крутон.  

8. Какой бутерброд относится к группе горячих закусочных бутербродов: а) 
гренки; б) пита; в) хот-дог; г) крутон. 

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

а) гренки; 
б) пита; 
в) хот-дог; 
г) крутон.  

10. Снэки в переводе с английского обозначают: а) 
холодная закуска; б) горячая закуска; в) 
лёгкая закуска; г) салат. 

 
11. Масса валована после выпекания должна составлять: а) 

5 гр.;  
б) 10 гр.; в) 
15 гр.;  
г) 20 гр.  

12. Для крутона-муаль ломтик хлеба вырезают в форме: а) 
ромба; б) квадрата; в) круга; 
г) треугольника.  

13. Какое название носит филе из кур 
фаршированное: а) муаль; б) галантин; в) 
фромаж; г) шофруа. 



 
 

14. Сыр из дичи носит название: 
а) муаль; 
б) галантин; 
в) фромаж; 
г) шофруа.  

15. Как называется курица 
фаршированная а) муаль; б) 
галантин; в) фромаж; г) шофруа? 

 
Вариант 2. 

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

название: а) паштет; б) террин; в) бетерброд; г) галантин. 
 
2. Фарш из дичи, мяса, печени, яиц, грибов, трюфелей и пр., приготовленный особым образом, 
носит название:  

а) паштет; б) 
террин; в) 
бетерброд; г) 
галантин.  

3. Ланспик - это:  
а) мясной концентрированный бульон; 
б) рыбный концентрированный 
бульон; в) рыбный бульон с 
желатином; г) мясной бульон с 
желатином.  

4. Сложный гарнир из разных сортов зелени и овощей или из фруктов, носит 
название: а) бланкет; б) демигляс; в) корнет; г) масседуан. 

 
5. Жир, снятый во время варки бульона для заливного, содержащий в себе немного бульона или 
воды, называется  

а) брез;  
б) 
фритюр; в) 
фюме;  
г) масляная смесь.  

6. Как называется фарш из телячьей печёнки и свиного шпика, в прожаренном виде, покрытый 
блестящей плёнкой:  

а) годиво; 
б) гратен; 
в) 
галантин; 
г) крутон?  

7. Как называются зелёные части петрушки, сельдерея, укропа и порея, связанные в 
пучок: а) веник;  
б) венок; 
в) стог; 
г) букет? 

8.Какой из ниже перечисленных веществ не является желирующим: 
а) желатин; 
б) крахмал; 
в) пектин;  
г) сливки.  



9. Не заправленные салаты и винегреты можно хранить в 
течение: а) 8 часов; б) 10 часов; в) 12 часов; г) 14 
часов. 

 
10. Срок хранения паштетов составляет:  

а) 20 часов; 
б) 24 часа; 
в) 26 часов; 
г) 28 часов.  

11. Рыбные холодные блюда с гарниром заправленные соусом хранят не 
более: а) 20 минут; б) 30 минут; в) 40 минут; г) 60 минут. 

 
12. Грибную икру собственного приготовления хранят в течение: 

а) 12 часов; 
б) 24 часов; 
в) 36 часов; 
г) 48 часов. 

13. Температура подачи холодных блюд и закусок составляет:  
а) 8-10оС; 
б) 10-12оС; 
в) 12-14оС 
; г) 14-
16оС.  

14. Ассортимент холодных блюд и закусок на ПОП зависит 
от: а) сезона; б) типа предприятия; 
в) наличия сырья на 
складе; г) все ответы 
верны.  

15. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой 
обработки? а) разрушается; б) улетучивается с паром; 
в) переходит в глютин; 
г) все ответы верны. 

Вариант 3. 
 
1. Какие жидкие основы используют для приготовления холодных 

соусов: а) бульон, сливки, уксус и растительное масло; б) 
сметана, бульон и растительное масло;  
в) сливки, сметана и уксус; 
г) растительное масло и уксус? 

2. Какие соусы относятся к холодным: 
а) заправки, маринады и сливки; 
б) майонез, маринады и заправки; 
в) красный, майонез и молочный; 
г) белый, сметанный и молочный?  

3. Укажите продолжительность хранения яично-масляных 
смесей: а) до 2 часов; б) 4 часа; в) 1 час; г) 30 минут. 

4. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую 
калорийность: а) вкусовые добавки; б) эмульгаторы – 
молочные продукты; в) содержание жира; г) содержание 
яиц? 

5. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый налёт (штафф): а) 
при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней; б) при хранении масла 
в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 20 дней; в) при хранении масла 
при температуре -18ºС до 45 дней;  
г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 20 дней? 

6. Что является основным ингредиентом салатной заправки: 



а) растительное масло; 
б) уксус столовый; 
в) сливочное масло; 
г) уксус бальзамический. 

7. Что собой представляют масляные смеси: 
а) смесь сливочного масла смешанного с уксусом; 
б) сливочное масло, смешанное с измельчёнными продуктами; 
в) смесь растительного масла с уксусом; 
г) смесь сливочного и растительного масел?  

8. В состав зелёного масла входят следующие ингредиенты: 
а) сливочное масло, зелень укропа, лимонный сок;  
б) сливочное масло, зелень петрушки, лимонная кислота; 
в) растительное масло, сельдерей, лимонный сок;  
г) сливочное масло, зелень петрушки, лимонный сок. 

9. Что является основой соусов без муки: 
а) сливочное масло, грибной отвар, уксус; 
б) сливочное масло, уксус, мясной бульон; 
в) сливочное масло, уксус, рыбный бульон; 
г) сливочное масло, фруктовый отвар, уксус? 

10. Майонезы, какой жирности выпускает промышленность:  
а) 20-35%; 
б) 45-65%; 
в) 25-67%; 
г) 65-
67%?  

11. При какой температуре необходимо готовить соус «Голландский», чтобы предотвратить его 
расслоение:  

а) 80оС; 
б) 85оС; 
в) 90оС; 
г) 95оС? 

12. К каким закускам подают горчичную 
заправку: а) к закускам из овощей;  
б) к закускам из сельди; 
в) к закускам из языка; 
г) к рыбным закускам? 

13.К блюдам из отварной, припущенной и жареной рыбы подают: 
а) соус «Голландский» с горчицей; 
б) соус «Голландский» с уксусом; 
в) соус «Голландский» с каперсами;  
г) соус «Голландский» со сливками. 

14.Добавляя в соус, красный кисло сладкий сахар и сливочное масло, получается: 
а) соус «Сладкий»; 
б) соус «Сливочный»; 
в) соус «Ариадна»; 
г) соус «Аврора».  

15. Соус луковый с горчицей носит 
название: а) «Пикантный»; б) 
«Миронтон»; в) «Робер»; г) 
«Охотничий». 

 
 
 
 

Критерии оценки: 
Тема 1  Тема 2 Тема 3 



15-12 – «5»  15-12 – «5» 15-12 – «5» 
11-9 – «4»  11-9 – «4» 11-9 – «4» 
7-7 – «3»  7-7 – «3» 7-7 – «3» 

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

Ответы на тесты:       
 № вопроса  Тема 1  Тема 2  Тема 3  
 1  Б  Б  Г  
 2  В  А  Б  
 3  А  В  А  
 4  А  Г  В  
 5  Г  А  А  
 6  В  Б  А  
 7  А  Г  Б  
 8  Г  Г  В  
 9  Б  В  Г  
 10  В  Б  В  
 11  Б  Б  А  
 12  А  Б  Б  
 13  Г  В  В  
 14  В  Г  Г  
 15  Б  В  В  

 
 
 
 

Вариант №4 
1. Выберите правильный вариант ответа:  
1. К какой группе сыров относят 

брынзу: а) кисломолочные; б) 
рассольные; в) мягкие; г) 
твёрдые? 

2. Какой вкус имеют сыры типа 
«Швейцарский»: а) молочный; б) 
сладковато-пряный; 
в) 
кисломолочный; г) 
солёный? 

3. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую 
калорийность: а) вкусовые добавки; б) эмульгаторы – 
молочные продукты; в) содержание жира; г) содержание 
яиц? 

4. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый налёт (штафф): а) 
при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней; б) при хранении масла 
в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 20 дней; в) при хранении масла 
при температуре -18ºС до 45 дней;  
г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 20 дней?  

5. Из каких рыб получают балычные изделия высшего качества: 
а) из сельдевых и камбаловых; 
б) осетровых и лососевых; 
в) окунёвых и тресковых; 
г) тресковых и скумбриевых?  



6. При какой температуре хранят рыбу горячего копчения: 
а) при 10ºС;  
б) - 
18ºС; в) 
2ºС; г) -
10ºС?  

7. Какие нерыбные морепродукты относятся к 
ракообразным: а) кальмары, морской огурец; б) 
омары, лангусты, креветки;  
в) крабы, морской гребешок, 
осьминоги; г) морская капуста?  

8. Какой рыбный полуфабрикат используют для приготовления рыбы жареной под 
маринадом: а) филе с кожей; б) филе с кожей и костями; 
в) порционный кусок 
(кругляш); г) рыбу в целом виде 
(мелкую)? 

9. Что влияет на толщину нарезки продуктов в гастрономической машине типа МРТ – 300А: 
а) частота вращения ножа;  
б) расстояние между опорным столиком и ножом; 
в) расстояние между загрузочным лотком и 
ножом; г) все ответы верны?  

10. Для чего служит тормозное устройство в машине типа МРХ-
200: а) для торможения движения ножа в процессе 
работы;  
б) исключения инерционного движения ножа после отключения машины; 
в) отключения машины после нарезания хлеба; г) все ответы верны. 

 
 
2. Решите предложенные задачи: 

Задача №1 
Определите, сколько потребуется скумбрии атлантической в томатном соусе для получения  

0,1 кг готового изделия.  
Задача №2 

Определите, сколько требуется колбасы сырокопчёной для получения 115 порций 
бутербродов с мясными гастрономическими продуктами (выход порции 0,075 гр.). 
 

Задача №3 
Определите, сколько потребуется салаки пряного посола для получения 17 порций (выход  

порции 0,075 гр.) готового изделия, если используется рыба без головы и внутренностей. 
Задача №4  

Рассчитайте выход салата дальневосточного из морской капусты (консервы) 
для приготовления 35 порций при закладке сырья массой брутто на 1 порцию 0,051 
гр. 
 
3. Ответьте на вопросы:  

1. Приведите классификацию холодных блюд и закусок. В чём состоит их пищевая ценность 
и каково их значение в питании?  

2. Опишите технологические особенности приготовления бульонов для студней.  
3. В чём заключаются санитарные требования к транспортированию и хранению холодных 

блюд и закусок? 
 

Вариант №5 
1. Выберите правильный вариант ответа:  



1. Как подготавливают гастрономические продукты для приготовления холодных блюд и закусок: 
а) разрезают на крупные куски; б) вымачивают в холодной воде; 

 
в) удаляют шпагат и концы 
оболочек; г) погружают в горячую 
воду? 

2. Какова толщина ломтиков сыра, используемого в качестве холодной закуски: 
а) 2 – 3 мм; 
б) 3 – 4 мм; 
в) 4 – 5 мм; 
г) 5 – 6 мм?  

3. Сыр из дичи имеет название: 
а) фюме; б) террин; 
в) фромаж; г) 
муаль? 

4. Чем отличаются холодные закуски от холодных 
блюд: а) мелкой нарезкой ингредиентов; б) 
наличием соуса или заправки; в) меньшим 
выходом; г) сроком хранения? 

5. Основное значение холодных закусок: 
а) придание столу праздничного вида; 
б) возбуждение аппетита; 
в) подготовка желудка к более тяжёлой пище; 
г) все ответы верны.  

6. При какой температуре хранят нарезанные продукты для 
бутербродов: а) не выше 2ºС; б) не выше 4ºС; в) не выше 6ºС; 
г) не выше 8ºС? 

7. Какое название носят закусочные бутерброды: 
а) муаль; 
б) канапе; 
в) волован; 
г) крутон?  

8. Отварной костный мозг используемый для приготовления крутонов носит 
название: а) фюме; б) террин; 
в) фромаж; 
г) муаль?  

9. Как называются закрытые 
бутерброды: а) гамбургер; б) 
сэндвич; в) пита; г) 
чизбургер? 

10. Ассортимент холодных блюд и закусок на ПОП зависит 
от: а) сезона; б) типа предприятия; 
в) наличия сырья на 
складе; г) все ответы 
верны. 

2. Решите предложенные задачи: 
Задача №1 

Определите,  сколько  порций  рыбы  под  майонезом  можно  приготовить  из  29  кг  окуня  
морского потрошёного обезглавленного.  

Задача №2 
Определите, сколько порций салата из квашеной капусты можно приготовить из 12,5 кг  

капусты квашеной.  
Задача №3 

Определите, сколько порций яиц, фаршированных сельдью и луком, можно приготовить из  



2,65 кг сельди крупного размера неразделанной. 
 

Задача №4 
Определите, сколько порций рыбы жареной под маринадом, можно приготовить из 16 кг.  

наваги дальневосточной 
 
3. Ответьте на вопросы: 

1. Как подготовить продукты для приготовления холодных блюд?  
2. В чём заключаются требования к качеству заливных блюд, условия их хранения и 

реализации?  
3. Как организуется рабочее место для приготовления бутербродов? 

 
 

Вариант №6 
1. Выберите правильный вариант ответа:  
1. Какой продукт является основным ингредиентом «Закуски 

аппетитной»: а) сыр твёрдый; б) сыр плавленый; 
 

в) сырок 
глазированный; г) 
брынза?  

2. Что является частью типичного английского завтрака: 
а) гренки; 
б) сэндвичи;  
в) тосты; 
г) канапе? 

3. Как называется кушанье из овощей, мяса или рыбы, в виде тонких ломтиков:  
а) мясной хлеб; 
б) террин; в) 
паштет; г) 
муаль? 

 
4. Форма для приготовления террина должна 

быть: а) квадратной; б) круглой; 
 

в) прямоугольной; 
г) 
четырёхугольной.  

5. Что является основным ингредиентом салатной заправки: 
а) растительное масло; б) уксус столовый; в) 
сливочное масло; 
г) уксус бальзамический.  

6. К какой группе сыров относят брынзу: 
а) кисломолочные; 
б) рассольные; 
в) мягкие; 
г) твёрдые?  

7. Какой вкус имеют сыры типа 
«Швейцарский»: а) молочный; б) 
сладковато-пряный; 
в) 
кисломолочный; г) 
солёный?  

8. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую 
калорийность: а) вкусовые добавки; б) эмульгаторы – 



молочные продукты; в) содержание жира; г) содержание 
яиц? 

9. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый налёт (штафф): а) 
при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней; б) при хранении масла 
в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 20 дней; в) при хранении масла 
при температуре -18ºС до 45 дней;  
г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 20 дней? 

10. Из каких рыб получают балычные изделия высшего качества: 
а) из сельдевых и камбаловых; 
б) осетровых и лососевых; 
в) окунёвых и тресковых; 
г) тресковых и скумбриевых? 

 
2. Решите предложенные задачи: 

Задача №1 
Определите,  сколько  порций паштета  из печени можно  приготовить из 21  кг.  печени  

говяжьей.  
Задача №2 

Определите, сколько порций поросёнка заливного можно приготовить из 16 кг. поросят. 
 

Задача №3 
Необходимо приготовить 20 порций сыра (выход порции 50 гр.). сколько понадобится сыра 

«Российский» или «Эмментальский»?  
Задача №4 

Какое количество огурцов маринованных понадобится для замены 3,13 кг. огурцов солёных  
при приготовлении салата картофельного с огурцами? 
 
3. Ответьте на вопросы: 

1. Каковы особенности приготовления сэндвичей? 
2. В чём заключаются технологические особенности приготовления паштета из печени? 
3. Какие особенности необходимо учитывать при организации работы холодного цеха? 

 
Вариант №7 

1. Выберите правильный вариант ответа:  
1. При какой температуре хранят рыбу горячего копчения: 

а) при 10ºС;  
б) - 18ºС; 
в) 2ºС; г) 
- 10ºС?  

2. Какие нерыбные морепродукты относятся к 
ракообразным: а) кальмары, морской огурец; б) 
омары, лангусты, креветки;  
в) крабы, морской гребешок, 
осьминоги; г) морская капуста?  

3. Какой рыбный полуфабрикат используют для приготовления рыбы жареной под 
маринадом: а) филе с кожей; б) филе с кожей и костями; 

 
в) порционный кусок 
(кругляш); г) рыбу в целом виде 
(мелкую)? 

4. Что влияет на толщину нарезки продуктов в гастрономической машине типа МРТ – 300А: 
а) частота вращения ножа;  
б) расстояние между опорным столиком и ножом; 
в) расстояние между загрузочным лотком и 
ножом; г) все ответы верны?  



5. Для чего служит тормозное устройство в машине типа МРХ-
200: а) для торможения движения ножа в процессе 
работы;  
б) исключения инерционного движения ножа после отключения машины; 
в) отключения машины после нарезания хлеба; г) все ответы верны. 

 
6. Как подготавливают гастрономические продукты для приготовления холодных блюд и закусок: 

а) разрезают на крупные куски; б) вымачивают в холодной воде; 
в) удаляют шпагат и концы 
оболочек; г) погружают в горячую 
воду? 

7. Какова толщина ломтиков сыра, используемого в качестве холодной закуски: 
а) 2 – 3 мм; 
б) 3 – 4 мм; 
в) 4 – 5 мм; 
г) 5 – 6 мм?  

8. Сыр из дичи имеет название: 
а) фюме; б) террин; 
в) фромаж; г) 
муаль? 

9. Чем отличаются холодные закуски от холодных 
блюд: а) мелкой нарезкой ингредиентов; б) 
наличием соуса или заправки; в) меньшим 
выходом; г) сроком хранения? 

10. Основное значение холодных закусок: 
а) придание столу праздничного вида;  
б) возбуждение аппетита; 
в) подготовка желудка к более тяжёлой пище;г) все ответы верны. 

 
 

 
2. Практическое занятие - это форма организации учебного процесса,предполагающая 

выполнение студентами практических работ под руководством преподавателя. Дидактическая 
цель практических работ – формирование у 
студентов профессиональных навыков, умений пользоваться производственными приборами, 
работать с нормативными документами и инструктивными материалами, справочниками, 
составлять и заполнять техническую документацию. 

 
Практическое задание №1. 

 
Тема:«Составление технологических карт и технологических схем приготовленияканапе, 
легких и сложных холодных закусок. Решение ситуационных задач».  
Цель:Закрепление практических навыков по разработке технологических схемприготовления 
канапе, легких и сложных холодных закусок; закрепление теоретического материала по 
расчёту выхода готовых изделий из гастрономических товаров, числа порций холодных закусок 
из имеющихся продуктов и количества продуктов для приготовления холодных закусок.  
Задание: 

1. Выполнить практические задания по вариантам. 
2. Ответить на контрольные вопросы.  

Задание для выполнения 
 
1.В соответствии с вариантом, указанным в таблице №1, составить технологические карты и 
технологические схемы приготовления следующих холодных закусок:Табл.№1 

№ варианта Наименование полуфабрикатов  



Вариант 1 Канапе  с  сыром  и  окороком;  корзиночки  с 
 салатом; салат из свежих помидор и яблок.  

Вариант 2 Канапе  с  икрой  и  севрюгой;  корзиночки с 
 паштетом;  салат  из  свежих  помидоров  со 
 сладким перцем.  

Вариант 3 Канапе  с  килькой  и  яйцом;  корзиночки с 
 ветчиной; салат из свежих помидор и огурцов.  
 
2. Произведите расчёты при механической кулинарной обработке овощей по вариантам:  

 
Вариант №1. 

   Табл. №2 
 Расчёт выхода готовых изделий из гастрономических товаров 

№ Продукт (в скобках вид разделки) Масса брутто, Выход готового изделия 
п/п  кг. (масса нетто), кг. 
1. Горбуша солёная (потрошёная с головой 0,029  

 или в виде филе-мякоти)   
2. Кета солёная (потрошёная или в виде филе- 0,031  

 мякоти)    
3. Лосось балтийский солёный (потрошёный 

или в виде филе-мякоти) 0,046   
Расчёт числа порций холодных закусок из имеющихся продуктов 

№ Холодная закуска Число Продукт или Масса брутто, кг. 
п/п  порций гастрономический товар  
1. Сельдь с гарниром  Сельдь крупного 10 

   размера, филе (мякоть)  
2. Килька с яйцом и луком  Килька в банках, 8 

   целиком  
3. Бутерброд с сыром  Сыр «Голландский» 1,5 

Расчёт количества продуктов для приготовления холодных закусок  
№ Блюдо Продукт (в скобках - вид Число Выход готового 
п/п  разделки) порций изделия, кг. 
1. Рыбные консервы Килька в банках (без голов 1 0,025 

 (порциями) и внутренностей)   
2. Рыба солёная (порциями) Салака пряного посола   

  (без голов и 5 0,025 
  внутренностей)    

3. Бутерброды с мясными 
гастрономическими Шпик 3 0,03 
продуктами     

 
Вариант №2. 

   Табл. №3 
 Расчёт выхода готовых изделий из гастрономических товаров 

№ Продукт (в скобках вид разделки) Масса брутто, Выход готового изделия 
п/п  кг. (масса нетто), кг.  
1. Скумбрия   дальневосточная   (потрошёная 

 обезглавленная  холодного  копчения  или  в 0,029  
 виде филе-мякоти)    

2. Салака пряного посола (в виде филе-мякоти) 0,04  
3. Сельдь   среднего   размера   пряная   или 0,119  

 солёная  (обезглавленная  или  в  виде  филе-   
 мякоти)    



 Расчёт числа порций холодных закусок из имеющихся продуктов 
№ Холодная закуска Число порций Продукт или Масса брутто, кг. 
п/п   гастрономический  

   товар  
1. Сельдь рубленая с гарниром  Сельдь крупного 12 

   размера  
   неразделанная  

2. Бутерброд с окороком  Окорок варёно- 2,5 
   копчёный (со  
   шкурой и костями)  

3. Икра овощная  баклажаны 4,9 
Расчёт количества продуктов для приготовления холодных закусок  

№ Блюдо Продукт (в скобках - вид Число Выход готового 

п/п  разделки) порций изделия, кг. 

1. Рыба солёная (порциями) Скумбрия атлантическая   
     
  пряного посола 10 0,075 
  (неразделанная или филе-   
  мякоть)   

2. Рыба горячего копчения Лещ неразделанный   
 (порциями) горячего копчения (филе- 23 0,1 
  мякоть)   

3. Мясо заливное Говядина 2 категории 40 0,04 
 

Вариант №3. 
             Табл. №4 
  Расчёт выхода готовых изделий из гастрономических товаров 

№ Продукт (в скобках вид разделки)  Масса брутто,  Выход готового изделия 
п/п       кг.     (масса нетто), кг. 
1. Рулет тресковый (горячего копчения в виде  0,026       

 мякоти)            
2. Карбонад    0,102       
3. Сыр «Голландский»   0,082       

  Расчёт числа порций холодных закусок из имеющихся продуктов 
№  Холодная закуска Число порций  Продукт или  Масса брутто, кг. 
п/п       гастрономический  

        товар     
1. Бутерброд с рыбой    Кета солёная   

       потрошёная с  7 
       головой   

2. Винегрет с кальмарами    Кальмар (тушка)  3,5 
3. Салат из белокочанной    Капуста   

 капусты     белокочанная  1,3 
       свежая     
  Расчёт количества продуктов для приготовления холодных закусок 

№  Блюдо Продукт (в скобках - вид  Число  Выход готового 
п/п    разделки)  порций  изделия, кг. 
1. Курица фаршированная Куры полу потрошёные 2   30  0,04 

 (галантин)  категории         



2. Паштет из печени Печень говяжья     25  0,04 
    (охлаждённая)         

3. Салат мясной  Говядина 2 категории   15  0,04 
 
 
3. КОНТРОЛЬ ПРИОБРЕТЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКОГО ОПЫТА. ОЦЕНКА 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ.  

4.1. Общие положения 
Целью оценки производственной практики является оценка: 
1) профессиональных и общих компетенций; 
2) практического опыта и умений.  
Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на основании 

данных аттестационного листа с указанием видов работ, выполненных обучающимся во 
время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и 
требованиями организации, в которой проходила практика. 

 
5. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ 
ЭКЗАМЕНА ПО МОДУЛЮ.  

I.Назначение: 
КОС предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального 

модуля:  
ПМ. 03. 

Экзамен по модулю включает: 
 Вопросы для проверки теоретических знаний по МДК.03.01 и МДК.03.02 ; 
 Комплексное практическое задание.  
Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид профессиональной деятельности 

освоен / не освоен». Для вынесения положительного заключения об освоении ВПД, 
необходимо подтверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в 
программе профессионального модуля. При отрицательном заключении хотя бы по одной из 
профессиональных компетенций, принимается решение «Вид профессиональной 
деятельности не освоен».   
 
Вопросы для проверки теоретических знаний по МДК.01 и МДК.03.02 для экзамена по 
модулю: 
 

1. Технология приготовления блюда: "Салат из сырых овощей". 
2. Технология приготовления блюда: "Ростбиф с гарниром". 
3. Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с сыром" (10 п.) 
4. Технология приготовления блюда: "Салат зеленый" 
5. Технология приготовления блюда: "Студень говяжий" 
6. Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с паштетом" (15 п.) 
7. Технология приготовления блюда: "Салат из зеленого лука с яйцом" 
8. Технология приготовления блюда: "Паштет из печени" 
9. Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с отварной рыбой" (20 п.) 
10. Технология приготовления блюда: "Салат из редиса" 
11. Технология приготовления блюда: "Рыба, жареная под маринадом" 
12. Рассчитать количество порций блюда "Бутерброд с килькой и яйцом" (25п.) 
13. Технология приготовления блюда: Салат "Весна" 
14. Технология приготовления блюда: "Морской гребешок под майонезом" 
15. Рассчитать количество порций блюда "Ассорти рыбное на хлебе" (30 п.) 
16. Технология приготовления блюда: "Салат из свежих огурцов" 
17. Технология приготовления блюда:"Рыба заливная с гарниром" 
18. Рассчитать количество порций блюда "Ассорти мясное на хлебе" (35п.) 
19. Технология приготовления блюда:"Салат из свежих помидоров" 



20. Технология приготовления блюда: "Рыба отварная с гарниром и хреном" 
21. Рассчитать количество порций блюда "Закрытые бутерброды с сыром" (40 п.) 
22. Технология приготовления блюда:"Салат из белокочанной капусты (1 сп.)" 
23. Технология приготовления блюда:"Шпроты и сардины с лимоном" 
24. Рассчитать количество порций блюда "Канапе с мясными гастрономическими изделиями и 

сыром"(45 п.) 
25. Технология приготовления блюда:"Салат из белокочанной капусты (2сп.) 
26. Технология приготовления блюда:"Рыба соленая порциями" 
27. Рассчитать количество порций блюда"Канапе с икрой"(50п.) 
28. Технология приготовления блюда:"Винегрет овощной" 
29. Технология приготовления блюда:"Килька с луком и маслом" 
30. Рассчитать количество порций блюда"Рыба холодного Копчения" (55п.) 
31. Технология приготовления блюда:"Салат из краснокочанной капусты" 
32. Подготовка картофеля для холодных блюд 
33. Рассчитать количество порций блюда "Рыба горячего копчения" (60п.) 
34. Технология приготовления блюда: Салат "Витаминный" 
35. Значение холодных блюд в питании человека 
36. Рассчитать количество порций блюда"Салат зеленый"(65п.) 
37. Технология приготовления блюда:"Салат из свеклы с сыром и чесноком" 
38. Подготовка зелени для холодных блюд и закусок 
39. Рассчитать количество порций блюда Салат из зеленых огурцов"(70п.) 
40. Технология приготовления блюда:"Салат из курицы с сельдереем и яблоками" 
41. Подготовка свеклы и моркови для холодных блюд и закусок 
42. Рассчитать количество порций блюда "Салат из зеленого лука"(75п.) 
43. Технология приготовления блюда: Салат "Летний" 
44. Подготовка сельди для холодных блюд и закусок 
45. Рассчитать количество порций блюда "Салат из свежих помидоров"(80п.) 
46. Технология приготовления блюда: "Салат картофельный" 
47. Подготовка мяса для холодных блюд и закусок 
48. Рассчитать количество порций блюда: "Салат Весна"(85п.) 
49. Технология приготовления блюда:"Салат по-домашнему" 
50. Подготовку мясных продуктов для холодных блюд и закусок 
51. Рассчитать количество порций блюда Салат из редиса"(95п.) 
52. Технология приготовления блюда:"Салат мясной" 
53. Подготовка сыра для холодных блюд и закусок 
54. Рассчитать количество порций блюда "Салат Летний"(95п.) 
55. Технология приготовления блюда:"Салат столичный" 
56. Подготовка масла для холодных блюд и закусок 
57. Рассчитать количество порций блюда "Салат картофельный"(25п.) 
58. Технология приготовления блюда:"Салат рыбный" 
59. Подготовка птицы для холодных блюд и закусок 
60. Рассчитать количество порций блюда "Салат из овощей"(30п.) 
61. Технология приготовления блюда:"Сельдь рубленная" 
62. Разнообразие бутербродов 
63. Рассчитать количество порций блюда "Салат из овощей с капустой"(10п.) 
64. Технология приготовления блюда:"Салат коктейль с ветчиной и сыром" 
65. Подготовка соленый рыбы для холодных блюд и закусок 
66. Рассчитать количество порций блюда "Салат из белокочанной капусты"(95п.) 
67. Технология приготовления блюда:"Салат коктейль из куриного филе и фруктов" 
68. Характеристика и технология приготовления открытых бутербродов 
69. Рассчитать количество порций блюда "Салат из квашеной капусты"(85п.) 
70. Технология приготовления блюда:"Редька с маслом и сметаной" 
71. Характеристика и технология приготовления закрытых бутербродов 
72. Рассчитать количество порций блюда "Салат витаминный 1 вар"(75п.) 
73. Технология приготовления блюда:"Салат Помидоры, фаршированные мясным салатом" 



74. Характеристика и технология приготовления закусочных бутербродов (канапе). 
75. Рассчитать количество порций блюда "Салат витаминный 2вар"(55п.) 
76. Технология приготовления блюда:"Икра баклажанная" 
77. Сроки хранения холодных блюд и закусок 
78. Рассчитать количество порций блюда "Салат деликатесный"(45п.) 
79. Технология приготовления блюда:"Икра грибная" 
80. Технология приготовления блюда: "Горячая закуска из птицы (жюльен)" 
81. Рассчитать количество порций блюда "Маринованная свекла"(45п.) 
82. Технология приготовления блюда:"Грибы маринованные или соленые с луком" 
83. Требования к качеству холодных блюд: "Салат, винегреты, бутерброды". 
84. Рассчитать количество порций блюда "Редька с маслом"(15п.) 
85. Технология приготовления блюда:"Яйцо под майонезом с гарниром" 
86. Технология приготовления блюда:"Грибы в сметане" 
87. Рассчитать количество порций блюда "Салат из редьки с овощами"(25п.) 
88. Технология приготовления блюда:"Яйца, фаршированные сельдью" 
89. Требования к качеству холодных блюд:"Студень, паштет" 
90. Рассчитать количество порций блюда "Салат Рассолс"(45п.) 
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2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.-III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и 
пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. 
– М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 
мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 
РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 



13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 
РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 
дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 
08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 
37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех 

образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 
2015.- 544с. 

19. 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. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания:  
Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 
615 с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 
Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 
560 с. 

22. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. 
– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

23. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

24. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2016. – 320 с 

25. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 
Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

26. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

27. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

28. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  
М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 
нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2014 – 373 с. 

30. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. 
Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с. 

31. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2017. – 208 с. 



32. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания 
:учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 
 

3.2.2. Электронные издания: 
 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный 

ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 
г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 
[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 
мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 
мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 
РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 
РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 
дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

7. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 
8. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
9. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 
10. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 
11. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 
12. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 
13. http:/   /www.pitportal.ru/ 
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