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1. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ С УКАЗАНИЕМ ЭТАПОВ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ В 

ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Процесс изучения дисциплины «Традиции и культура народов мира» направлен на фор-

мирование следующих компетенций: 

Код и наименование компетенций 

 выпускника 

Код и наименование индикатора достижения  

компетенций 

ПК-6 Способен организовывать про-

цесс оказания услуг в сфере обще-

ственного питания 

ПК-6.1 Проводит прием и сервисное обслуживание 

гостей с учетом их индивидуальных потребностей 

ПК-6.2 Осуществляет приготовление блюд и напит-

ков в соответствии с технологиями, санитарно-ги-

гиеническими нормами и требованиями безопасно-

сти 

ПК-6.3 Способен обеспечивать контроль и оценку 

качества товаров и услуг, проводить калькуляцию 

себестоимость продуктов 

ПК-7 Способен осуществлять распре-

деление производственных заданий и 

координацию производственных и со-

циальных процессов основного про-

изводства организации питания   

 

ПК-7.1. Осуществляет организацию процессов ос-

новного производства организации питания 

ПК-7.2. Разрабатывает производственные регла-

менты и инструкции по процессам основного про-

изводства организации питания  

ПК-7.3. Координирует производственные и соци-

альные процессы основного производства организа-

ции питания в соответствии с целями развития ор-

ганизации питания 

ПК-10 Способен организовывать тех-

нологический контроль качества сы-

рья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции, технический контроль обору-

дования для организации рациональ-

ного ведения технологического про-

цесса производства общественного 

питания и  осуществлять технохими-

ческий, лабораторный контроль  каче-

ства сырья, полуфабрикатов и про-

дукции общественного питания 

ПК-10.1 Проводит входной и технологический кон-

троль качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции для организации рационального ведения 

технологического процесса производства обще-

ственного питания  

ПК-10.2 Контролирует технологические параметры 

режимов производства продукции общественного 

питания на соответствие требованиям технологиче-

ской и эксплуатационной документации 

ПК-10.3 Осуществляет технологическую регули-

ровку оборудования, систем безопасности и сигна-

лизации, контрольно-измерительных приборов и 

автоматики, используемых для проведения техно-

логических операций производства продукции об-

щественного питания 

 

№ 

п/п К
о
д

 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

Наименование  

компетенции 
Этапы формирования компетенций 

1. 

 

ПК-6 Способен организовы-

вать процесс оказания 

1 Этап - Знать: 
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 услуг в сфере обществен-

ного питания 

ПК-6.1 Способы приема и сервисного обслужива-

ния гостей с учетом их индивидуальных потреб-

ностей 

2 Этап - Уметь: 

ПК-6.2 Приготавливать блюда и напитки в соот-

ветствии с технологиями, санитарно-гигиениче-

скими нормами и требованиями безопасности 

3 Этап - Владеть: 

ПК-6.3 Алгоритмами контроля и оценки качества 

товаров и услуг; способами осуществления каль-

куляции себестоимости продуктов. 

2. ПК-7 Способен осуществлять 

распределение производ-

ственных заданий и коор-

динацию производствен-

ных и социальных про-

цессов основного произ-

водства организации пи-

тания   

1 Этап - Знать: 

ПК-7.1 Способы организации процессов основ-

ного производства организации питания 

2 Этап - Уметь: 

ПК-7.2. Разрабатывать производственные регла-

менты и инструкции по процессам основного про-

изводства организации питания 

3 Этап – Владеть:  

ПК-7.3. Навыками координации производствен-

ных и социальных процессов основного производ-

ства организации питания в соответствии с це-

лями развития организации питания. 

3. ПК-10 Способен организовы-

вать технологический 

контроль качества сырья, 

полуфабрикатов и гото-

вой продукции, техниче-

ский контроль оборудо-

вания для организации 

рационального ведения 

технологического про-

цесса производства об-

щественного питания и  

осуществлять технохи-

мический, лабораторный 

контроль  качества сы-

рья, полуфабрикатов и 

продукции обществен-

ного питания 

1 Этап - Знать: 

ПК-10.1 Способы проведения входного и техноло-

гического контроля качества сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции для организации рацио-

нального ведения технологического процесса про-

изводства общественного питания 

2 Этап - Уметь: 

ПК-10.2 Контролировать технологические пара-

метры режимов производства продукции обще-

ственного питания на соответствие требованиям 

технологической и эксплуатационной документа-

ции 

3 Этап – Владеть:  

ПК-10.3 Навыками осуществления технологиче-

ской регулировки оборудования, систем безопас-

ности и сигнализации, контрольно-измеритель-

ных приборов и автоматики, используемых для 

проведения технологических операций производ-

ства продукции общественного питания. 
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2. ПОКАЗАТЕЛИ И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ НА РАЗЛИЧНЫХ ЭТА-

ПАХ ИХ ФОРМИРОВАНИЯ, ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ 

№ 

п/п 

К
о
д

  

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

Наименование 

компетенции 

Критерии оценивания 

компетенций 

на различных этапах  

формирования 

Шкала  

оценивания 

1. ПК-6 Способен орга-

низовывать про-

цесс оказания 

услуг в сфере об-

щественного пи-

тания 

1 Этап - Знать: 

ПК-6.1 Способы приема и сер-

висного обслуживания гостей 

с учетом их индивидуальных 

потребностей 

Зачет 

«Зачтено»: хоро-

шее знание основ-

ных терминов и по-

нятий курса; хоро-

шее знание и владе-

ние базовыми и 

специализирован-

ными техниками 

приготовления 

блюд; последова-

тельное изложение 

материала курса; 

умение формулиро-

вать некоторые 

обобщения по теме 

вопросов; доста-

точно полные и ло-

гичные ответы на 

дополнительные 

вопросы; творче-

ский подход к вы-

полнению заданий. 

 

«Не зачтено»: не-

удовлетворитель-

ное знание основ-

ных терминов и по-

нятий курса; неудо-

влетворительное 

знание и владение 

базовыми и специа-

лизированными 

техниками приго-

товления блюд; от-

сутствие логики и 

последовательно-

сти в изложении 

материала курса; 

неумение выделить 

2 Этап - Уметь: 

ПК-6.2 Приготавливать блюда 

и напитки в соответствии с тех-

нологиями, санитарно-гигие-

ническими нормами и требова-

ниями безопасности 

3 Этап - Владеть: 

ПК-6.3 Алгоритмами контроля 

и оценки качества товаров и 

услуг; способами осуществле-

ния калькуляции себестоимо-

сти продуктов. 

2. ПК-7 Способен осу-

ществлять рас-

пределение про-

изводственных 

заданий и коор-

динацию произ-

водственных и 

социальных про-

цессов основного 

производства ор-

ганизации пита-

ния   

1 Этап - Знать: 

ПК-7.1 Способы организации 

процессов основного произ-

водства организации питания 

2 Этап - Уметь: 

ПК-7.2. Разрабатывать произ-

водственные регламенты и ин-

струкции по процессам основ-

ного производства организа-

ции питания 

3 Этап – Владеть:  

ПК-7.3. Навыками координа-

ции производственных и соци-

альных процессов основного 

производства организации пи-

тания в соответствии с целями 

развития организации питания. 

3. ПК-10 Способен орга-

низовывать тех-

нологический 

контроль каче-

1 Этап - Знать: 

ПК-10.1 Способы проведения 

входного и технологического 

контроля качества сырья, по-

луфабрикатов и готовой про-
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ства сырья, полу-

фабрикатов и го-

товой продук-

ции, технический 

контроль обору-

дования для орга-

низации рацио-

нального ведения 

технологиче-

ского процесса 

производства об-

щественного пи-

тания и  осу-

ществлять техно-

химический, ла-

бораторный кон-

троль  качества 

сырья, полуфаб-

рикатов и про-

дукции обще-

ственного пита-

ния 

дукции для организации раци-

онального ведения технологи-

ческого процесса производства 

общественного питания 

главное, сделать 

выводы и обобще-

ния; неправильные 

ответы на дополни-

тельные вопросы. 

 

Экзамен 

Критерии оцени-

вания знаний на 

экзамене пред-

ставлены в п.4 

данного доку-

мента (11 стр.) 

2 Этап - Уметь: 

ПК-10.2 Контролировать тех-

нологические параметры ре-

жимов производства продук-

ции общественного питания на 

соответствие требованиям тех-

нологической и эксплуатаци-

онной документации 

3 Этап – Владеть:  

ПК-10.3 Навыками осуществ-

ления технологической регу-

лировки оборудования, систем 

безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительных 

приборов и автоматики, ис-

пользуемых для проведения 

технологических операций 

производства продукции об-

щественного питания. 

3. ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ ИЛИ ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, НЕОБХОДИМЫЕ 

ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, 

ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ В ПРОЦЕССЕ 

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

1 ЭТАП – ЗНАТЬ 

 

Собеседование по темам дисциплины. 
 

Вопросы для устного опроса: 

1. Расскажите о развития питания в древнем мире? 

2. Расскажите о развития питания в средние века? 

3. Расскажите об историях развития питания в современном мире? 

4. Имеется ли связь между религиозными убеждениями и историей развития питания? 

5. Расскажите о питании людей прибрежной полосы юга России 

6. Расскажите о традициях питания Китая. 

7. Расскажите о традициях питания народов Центральной Европы. 

 

2 ЭТАП – УМЕТЬ 

Выполнение практических заданий по дисциплине 

 

Тема 3. Пища и питание - изящное искусство 

 

Практические задания: 

1. Продемонстрируйте, как приготовить чипс из муки. 
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2. Продемонстрируйте, как работать силиконовой кистью при декорировании тарелок со-

усом. 

3. Приготовьте чипсы из овощей и фруктов. 

4. Варианты приготовления декоративной пены с вкусовой нагрузкой. 

5. Приготовление декора из шоколада. 

 

Тема 4. Принципы формирования национальных традиций и культур питания народов 

мира 

 

Практические задания: 

1. Приготовьте стейк рибай с соусом на основе брусники. 

2. Приготовьте стриплойн с соусом из кофе. 

3. Приготовьте каре ягненка в зеленой панировке. 

4. Приготовьте медальоны из свинины с цитрусовым соусом. 

5. Приготовьте рульку с тешенной капустой. 

 

Тема 5. Туризм и национальная культура питания 

 

Практические задания: 

1. Приготовьте припущенную треску с соусом из базилика на 1 персону. 

2. Приготовьте стейк лосося на пару на 1 персону. 

3. Приготовьте сибас жаренный с травами на 1 персону. 

4. Приготовьте форель слабой соли на 1 персону. 

 

 

3 ЭТАП – ВЛАДЕТЬ 

 

Вопросы к зачётам (1,2,4 семестры) 

 

1. Расскажите о развития питания в древнем мире 

2. Какие существуют этапы развития традиций питания 

3. Какие исторические этапы развития питания дошли до наших дней 

4. Расскажите о связи между религиозными убеждениями и историей развития пита-

ния 

5. Расскажите об истории и этапах развития традиций питания 

6. Расскажите о питании людей прибрежной полосы юга России 

7. Расскажите о традициях питания Китая. 

8. Расскажите о традициях питания Японии. 

9. Расскажите о традициях питания народов Восточной Европы. 

10. Расскажите о традициях питания народов Центральной Европы 

11. Почему важно обрабатывать куриные яйца? 

12. Как приготовить паста Карбонара? 

13. Назовите национальные супы как минимум 6 наций. 

14. Из каких основ можно приготовить суп? 

15. Когда основное время урожая спаржи? 

16. Картофель можно приготовить различными способами. Назовите, по меньшей 

мере, 4 способа приготовления. 

17. Назовите все виды супов. 
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18. В чем заключается различие между Tournedos и Filet Mignons? 

19. Назовите степени готовности стейка. 

20. Почему важно обрабатывать куриные яйца? 

21. Как называется самый чистый неразбавленный вид шоколада 

 

Задания к экзамену (6 семестр) 

 

Теоретические вопросы 

 

1. Расскажите о развития питания в древнем мире 

2.Какие существуют этапы развития традиций питания 

3.Какие исторические этапы развития питания дошли до наших дней 

4.Расскажите о связи между религиозными убеждениями и историей развития пита-

ния 

5. Расскажите об истории и этапах развития традиций питания 

6. Расскажите о питании людей прибрежной полосы юга России 

7. Расскажите о традициях питания Китая. 

8. Расскажите о традициях питания народов Центральной Европы. 

9. Особенности работы на пароконвектомате, способы тепловой обработки. 

10.Особенности приготовления чипсов овощных и из муки. 

11.Почему важно обрабатывать куриные яйца? 

12.Приготовить паста Карбонару. 

13.Назовите национальные супы как минимум 6 наций. 

14.Из каких основ можно приготовить суп? 

15.Когда основное время урожая спаржи? 

16.Картофель можно приготовить различными способами. Назовите, по меньшей мере, 

4 способа приготовления. 

17.Назовите все виды супов. 

18.В чем заключается различие между Tournedos и Filet Mignons? 

19.Назовите степени готовности стейка. 

20.Почему важно обрабатывать куриные яйца? 

21.Как называется самый чистый неразбавленный вид шоколада? 

 

Практические задания  

 

22.Приготовить суп Айнтопф с копчеными колбасками. 

23.Приготовить суп на основе рыбного бульона. 

24.Когда основное время урожая спаржи? 

25.Приготовить крем суп из Спаржи 

26.Приготовить запеканку из картофеля с мясным фаршем. 

27.приготовить суп Солянка мясная сборная. 

28.Приготовить Стейк рибай  (прожарка medium)с гарниром овощи гриль. 

29. Приготовить стейк стриплойн (прожарка medium rare) с гарниром овощи гриль. 

30.Приготовить салат нисуаз с яйцом пашот. 

31.Как называется самый чистый неразбавленный вид шоколада? 
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4. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ  

ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ  

КОМПЕТЕНЦИЙ В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

1 ЭТАП – ЗНАТЬ 

 

Устный ответ 

– правильность ответа по содержанию задания (учитывается количество и характер 

ошибок при ответе); 

– полнота и глубина ответа (учитывается количество усвоенных фактов, понятий и 

т.п.); 

– сознательность ответа (учитывается понимание излагаемого материала); 

– логика изложения материала (учитывается умение строить целостный, последова-

тельный рассказ, грамотно пользоваться специальной терминологией); 

– рациональность использованных приемов и способов решения поставленной учебной 

задачи (учитывается умение использовать наиболее прогрессивные и эффективные способы 

достижения цели); 

– своевременность и эффективность использования наглядных пособий и технических 

средств при ответе (учитывается грамотно и с пользой применять наглядность и демонстраци-

онный опыт при устном ответе); 

– использование дополнительного материала (обязательное условие); 

– рациональность использования времени, отведенного на задание (не одобряется затя-

нутость выполнения задания, устного ответа во времени, с учетом индивидуальных особенно-

стей студентов). 

 

Критерии оценивания ответов на вопросы собеседования 

Оценка 
Правильность (ошибочность) выполнения  

задания 

«отлично» 
полно и аргументировано отвечает по содержанию задания; 

обнаруживает понимание материала, может обосновать свои 

суждения, применить знания на практике, привести необхо-

димые примеры не только по учебнику, но и самостоятельно 

составленные;  

излагает материал последовательно и правильно. 

«хорошо» 
полно и аргументировано отвечает по содержанию задания; 

обнаруживает понимание материала, может обосновать свои 

суждения, 

применить знания на практике, привести необходимые при-

меры не только по учебнику, но и самостоятельно составлен-

ные; 

излагает материал последовательно и правильно, но до-

пускает 1-2 ошибки, которые сам же исправляет. 

«удовлетворительно» 
обнаруживает знание и понимание основных положений 

данного задания; 

излагает материал неполно и допускает неточности в опре-

делении понятий или формулировке правил; 

не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать 

свои суждения и привести свои примеры; 

излагает материал непоследовательно и допускает 
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ошибки. 

«неудовлетворительно» 
незнание ответа на соответствующее задание; 

допускает ошибки в формулировке определений и правил, 

искажающие их смысл; 

беспорядочно и неуверенно излагает материал; 

недостатки в подготовке студента, которые являются се-

рьезным препятствием к успешному овладению последу-

ющим материалом. 

 

2 ЭТАП – УМЕТЬ 

 

Практические задания 

  

Критерии оценивания выполнения практических заданий 

Оценка 
Правильность (ошибочность) выполнения задания 

«отлично» 
продемонстрированы твердые практические навыки; 

- безошибочное выполнение практического задания; 

- точные, полные и логичные ответы на дополнительные во-

просы 

- продемонстрирован творческий подход к выполнению за-

даний 

«хорошо» 
- продемонстрированы удовлетворительные практические 

навыки; 

- практическое задание выполнено с незначительными ошиб-

ками; 

- полные, но недостаточно точные ответы на дополнительные 

вопросы; 

- творческий подход к выполнению заданий проявлен слабо 

«удовлетворительно» 
- продемонстрированы удовлетворительные практические 

навыки; 

- практическое задание выполнено со значительными ошиб-

ками; 

- даны неполные и неточные ответы на дополнительные во-

просы; 

- творческий подход к выполнению заданий проявлен отсут-

ствует 

«неудовлетворительно» 
- практические навыки отсутствуют; 

- практическое задание не выполнено; 

- не даны ответы на дополнительные вопросы. 

 

3 ЭТАП – ВЛАДЕТЬ 

 

Зачет по дисциплине «Традиции и культура питания народов мира» 

Критерии оценивания знаний на зачёте 

 «Зачет»: хорошее знание основных терминов и понятий курса; хорошее знание и вла-

дение базовыми и специализированными техниками приготовления блюд; последовательное 

изложение материала курса; умение формулировать некоторые обобщения по теме вопросов; 

достаточно полные и логичные ответы на дополнительные вопросы; творческий подход к вы-

полнению заданий. 
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«Незачет»: неудовлетворительное знание основных терминов и понятий курса; неудо-

влетворительное знание и владение базовыми и специализированными техниками приготов-

ления блюд; отсутствие логики и последовательности в изложении материала курса; неумение 

выделить главное, сделать выводы и обобщения; неправильные ответы на дополнительные 

вопросы. 

 

Экзамен по дисциплине «Традиции и культура питания народов мира» 

 

 ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ 

Экзаменатор: ___________________ 

 

 

Дата: ___________________________ 

 

№  

Ф.И.О. студентов 

      

Оцениваемый параметр Макси-

мум 

баллов 

      

1.  Теоретический вопрос 1 10     
 

 

2.  Теоретический вопрос 2 10     
 

 

3.  Внешний вид 

 

5     
 

 

4.  Подготовка рабочего места 5     
 

 

5.  Работа с ТТК 5     
 

 

6.  Передача заказа 10     
 

 

7.  
Распределение  

обязанностей 
10     

 
 

8.  приготовление 10     
 

 

9.  Подача блюд 10     
 

 

10.  Соблюдение времени 5     
 

 

11.  Умение работать в команде 10     
 

 

12.  Уборка помещения  10     
 

 

Общее количество баллов: 100      
 

Оценка:       
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отлично 90 – 100  (100%-90%) 

хорошо 80 – 89 (89% - 80%) 

удовлетворительно 65 – 79 (79% - 65%) 

неудовлетворительно <65 (<65%) 

 

Оценка «отлично» 

 

1.  Твердые практические навыки  

2.  Глубокое и прочное усвоение знаний программного материала. 

3.  Безошибочное выполнение практического задания. 

4.  Точные, полные и логичные ответы на дополнительные вопросы. 

5.  Творческий подход к выполнению заданий 

 

Оценка «хорошо» 

 

1. Хорошее знание программного материала. 

2. Недостаточно полное изложение теоретического вопроса.  

3. Одна – две негрубые ошибки при выполнении практического задания. 

4. Правильные ответы на дополнительные вопросы. 

 

Оценка «удовлетворительно» 

 

1.  Поверхностное усвоение программного материала. 

2.  Три грубые ошибки при выполнении практических заданий 

3.  Затруднение в приведении примеров, подтверждающих теоретические  

            положения. 

4.  Неумение четко формулировать свои мысли. 

5.  Неправильные ответы на дополнительные вопросы. 

 

Оценка «неудовлетворительно» 

 

1.  Незнание значительной части программного материала.  

2.  Четыре-пять грубых ошибок при выполнении практических заданий 

3.  Неумение выделить главное, сделать выводы и обобщения. 

4. Неправильные ответы на дополнительные вопросы. 

 


