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1.Паспорт контрольно – оценочных средств 

1. Общие положения 

Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки об-

разовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисци-

плины Основы диетического питания 

КОС включает контрольные  материалы для проведения текущего контроля и 

промежуточной аттестации в форме контрольной работы. 

КОС разработаны  на основании программы учебной дисциплины ОП.12 Основы 

диетического питания 

   для профессий  среднего  профессионального образования по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих  по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

Результатом освоения учебной дисциплины Основы диетического питания 

является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной де-

ятельности по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

2.Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке   

В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется ком-

плексная проверка следующих знаний и умений: 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лаборатор-

ных работ, тестирования, а также выполнения студентами индивидуальных 

заданий, проектов, исследований. 

2.1 Показатели и критерии оценивания 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
 

 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Уметь: 

Составить и оценить меню и ра-

цион в соответствии с принци-

пами лечебно- профилактическо-

го и диетического питания; 

Пользоваться справочными и 

нормативными материалами для 

расчетов химического состава 

рецептур и рационов. 

Знать: 

Особенности воздействия пищевых продуктов 

и отдельных пищевых веществ на физиологи-

ческие функции организма человека; 

Медицинские требования к составлению дие-

тических блюд и рационов; номерные и стан-

дартные диеты; 

Нормативные требования к лечебно- профи-

лактическим рационам питания лиц, работаю-

щих на различных вредных производствах. 

 

ОК 01 Распознавать задачу и/или про-

блему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ состав-

ные части. 

Правильно выявлять и эффек-

тивно искать информацию, не-

обходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

 

Актуальный профессиональный и соци-

альный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники информации и ресур-

сы для решения задач и проблем в профес-

сиональном и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 



  

 Составлять план действия. 

Определять необходимые ре-

сурсы. 

Владеть актуальными метода-

ми работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и послед-

ствия своих действий (самостоя-

тельно или с помощью наставни-

ка). 

Методы работы в профессио-

нальной и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов реше-

ния задач профессиональной деятель-

ности. 

ОК 02 Определять задачи поиска ин-

формации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получае-

мую информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую зна-

чимость результатов поиска 

Оформлять результаты  поис-

ка. 

Номенклатура информационных ис-

точников, применяемых в профес-

сиональной деятельности 

Приемы структурирования ин-

формации 

Формат оформления результатов по-

иска информации. 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой докумен-

тации в профессиональной дея-

тельности 

Выстраивать траектории про-

фессионального и личностного 

развития. 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессио-

нальная терминология 

Возможные траектории профессио-

нального развития и самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу кол-

лектива и команды 

Взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы. 

Особенности социального и культурно-

го контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру про-

фессиональной деятельности по 

профессии. 

Сущность гражданско- патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности. 
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ОК 07 Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности 

Определять направления ре-

сурсосбережения в рамках про-

фессиональной деятельности по 

профессии. 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятель-

ности 

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информа-

ционных технологий для реше-

ния профессиональных задач 

Использовать современное про-

граммное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и про-

граммное обеспечение в профессио-

нальной деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональ-

ные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 

участвовать в диалогах на зна-

комые общие и профессиональ-

ные темы 

строить простые высказывания 

о себе и о своей профессиональ-

ной деятельности 

кратко обосновывать и объяс-

нить свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сооб-

щения на знакомые или интере-

сующие профессиональные те-

мы. 

Правила построения простых и 

сложных предложений на профес-

сиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональ-

ная лексика) 

лексический минимум, относя-

щийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональ-

ной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессио-

нальной направленности. 
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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 
 

3.1.Задания для проведения текущего контроля: 

Тема Основы лечебного питания 

Устный опрос:    

1.Дайте определение лечебному диетическому питанию. 

2. какие цели преследует диетическое питание, для чего его назначают? 

3. Перечислите основные способы тепловой обработки блюд для лечебного питания. 

4. Назовите санитарные требования, предъявляемые к продуктам для лечебного питания. 

5. Дайте характеристику диете №1, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

6. Дайте характеристику диете №2, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

7. Дайте характеристику диете №3, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

8. Дайте характеристику диете №4, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

9. Дайте характеристику диете №5, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

10. Дайте характеристику диете №6, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

11. Дайте характеристику диете №7, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

12. Дайте характеристику диете №8, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

13. Дайте характеристику диете №9, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

14. Дайте характеристику диете №10, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

15. Дайте характеристику диете №11, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

16. Дайте характеристику диете №13, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

17. Дайте характеристику диете №14, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

18. Дайте характеристику диете №15, еѐ назначению, режиму питания для данной диеты. 

19. Дайте определение лечебно – профилактическому питанию 

20.Сколько существует рационов ЛПП. 

21. Каким группам работников не назначают ЛПП? 

 

Самостоятельная работа обучающихся: 

- подготовка доклада на тему: «Лечебное питание ». 

- написание реферата на тему: «Модные диеты ». 

 

Тема  Организация процесса приготовления  блюд лечебного питания 

Устный опрос: 

1.Перечислите требования к технологическому процессу приготовления блюд лечебного 

питания. 

2.Перечислите оборудование, инструменты и инвентарь для приготовления блюд лечебно-

го питания. 

3.Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №1. 

4. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №2. 

5. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №3. 

6. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №4. 

7.Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №5. 

8. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №6. 
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9. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №7. 

10. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №8. 

11. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №9. 

12. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №10. 

13. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №11. 

14. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №13. 

15. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №14. 

16. Расскажите технологию приготовления первых, вторых горячих, холодных, сладких 

блюд и напитков для диеты №15. 

17. Перечислите требования к качеству, условия и сроки хранения готовых блюд. 

18. Дайте определение санаторно-курортному лечению. 

19. Где организовывают санаторно-курортное питание? И кому? 

20.Какие цели преследует санаторно-курортное питание? 

 

Критерии оценивания устного  ответа: 

«5» безупречный самостоятельный ответ, обучающийся показывает глубокие 

осознанные знания по освещаемому вопросу, раскрывает содержание в 

объѐме, предусмотренном программой, обнаруживает полное понимание 

сущности вопроса, понятия и  терминологию дисциплины. 

«4» ответ в котором существуют 2-3 недочета, которые              обучающийся 

исправляет самостоятельно или с незначительной помощью преподавателя. 

«3» ответ в котором существует 3 ошибки или 4 недочѐта. Показано общее  

 понимание вопроса, достаточные для дальнейшего усвоения программного 

материала. 

«2» ответ, в котором обнаруживается непонимание обучающимся большей или 

наиболее важной части учебного материала, незнание обучающимися сущ-

ности вопроса,  не умение  анализировать, сравнивать, обобщать,  точно 

использовать понятия и  терминологию предмета. 

 

3.2 Тестовые задания  

Для студента: 

Количество тестовых заданий для выполнения – . 

 Максимальное время выполнения тестовых заданий - мин.  

Выбрать правильный вариант ответа в заданиях 1-19 

1. ЛЕЧЕБНЫМ ИЛИ ДИЕТИЧЕСКИМ НАЗЫВАЕТСЯ ПИТАНИЕ, НАЗЫВАЕТСЯ… 

1) питание в лечебных целях 

2) научно-обоснованное питание в лечебных целях или для предупреждения 

возникновения заболеваний 

3) научно-обоснованное питание для предупреждения возникновения заболеваний 

Эталон: 2) 

2. ДИЕТИЧЕСКОЕ ПИТАНИЕ ДОЛЖНО БЫТЬ… 
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1) рационально сбалансированным по содержанию пищевых веществ 

2) способствовать сохранению здоровья 

3) рационально сбалансированным по содержанию пищевых веществ спо-

собствовать сохранению здоровья 

Эталон: 3) 

3. ПРИ ЛЕЧЕБНОМ ПИТАНИИ НЕОБХОДИМО ПРИНИМАТЬ ПИЩУ ДРОБНО 

В ДЕНЬ… 

1) 6-7 раз 

2) 3-4 раза 

3) 4-5 раз 

Эталон: 3) 

4. ВИДЫ ЩАЖЕНИЯ ОТ РАЗДРАЖИТЕЛЕЙ… 

1) механическое, химическое, диетическое 

2) механическое, химическое, термическое 

3) термическое, механическое, техническое 

Эталон: 2) 

5. К ОСНОВНЫМ ПРИЕМАМ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ ПРИ ЛЕЧЕБНОМ ПИ-

ТАНИИ ОТНОСЯТ… 

1) запекание, варка, пассерование, 

2) варка на пару, припускание, запекание, 

3) тушение, жаренье, варка, 

Эталон: 2) 

6. ТЕМПЕРАТУРА ОТПУСКА ГОРЯЧИХ БЛЮД ПРИ ТЕРМИЧЕСКОМ ЩАЖЕ-

НИИ СОСТАВЛЯЕТ… 

1) 65-75 С 

2) 57-62 С 

3) 69-72 С 

Эталон: 2) 

7. ТЕМПЕРАТУРА ОТПУСКА ХОЛОДНЫХ БЛЮД ПРИ ТЕРМИЧЕСКОМ ЩА-

ЖЕНИИ СОСТАВЛЯЕТ… 

1) 14С 

2) 12С 

3) 15С 

Эталон: 3) 

8.  КАЧЕСТВО ГОТОВЫХ БЛЮД ОЦЕНИВАЕТ… 

1) повара, диетсестры, заведующего, повара 

2) повара, диетсестры, заведующего 

3) бракеражная комиссия, диетсестра 

Эталон: 1) 

9. РАЦИОН ПИТАНИЯ ЭТО… 

1) свежеприготовленные блюда, которые принимает больной; 

2) диета, включающая в себя определенный комплекс блюд и продуктов; 

3) специальные блюда и продукты, выписанные врачом 

Эталон: 2) 

10. К ОБЩЕПРИНЯТЫМ ДИЕТАМ ОТНОСЯТ… 

1) 1,2,5,7,9,10,11,15 

2) 1,2,5,7,9,10,11,12 

3) 1,2,3,7,9,10,11,15 

Эталон: 1) 

11. ДИЕТА №1 НАЗНАЧАЕТСЯ… 

1) при сахарном диабете 

2) при варикозном расширении вен 
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3) при гастритах, язвах 

Эталон: 3) 

12. ДИЕТА №2 НАЗНАЧАЕТСЯ… 

1) при болезнях сердца 

2) при гастритах, колитах, болезнях челюстей 

3) при ишемии, почечной недостаточности 

Эталон: 2) 

13. ДИЕТА №5 НАЗНАЧАЕТСЯ… 

1) при ожирении 

2) при болезнях сердца 

3) при печени и желчного пузыря 

Эталон: 3) 

14. ДИЕТА №7 НАЗНАЧАЕТСЯ… 

1) при пиелонефрите, почечной недостаточности 

2) при сердечной недостаточности 

3) при ишемии, стенокардии 

Эталон: 1) 

15. ДЛЯ ДИЕТЫ №1 ПРИГОТАВЛИВАЮТ СУПЫ… 

1) супы-пюре, слизистые, супы-кремы, молочные 

2) супы-пюре, слизистые, супы-кремы, заправочные 

3) супы-пюре, слизистые, супы-кремы, холодные 

Эталон: 3) 

16. ДЛЯ ДИЕТЫ №2 ПРИГОТАВЛИВАЮТ СУПЫ… 

1) супы-пюре, заправочные, бульоны, молочные, сладкие 

2) супы-пюре, заправочные, бульоны, молочные, холодные 

3) супы-пюре, заправочные, бульоны, молочные, разные 

Эталон: 1) 

17. ДЛЯ ДИЕТЫ №5 ПРИГОТАВЛИВАЮТ СУПЫ… 

1) вегетарианские, заправочные, молочные, сладкие, холодные 

2) вегетарианские, бульоны, молочные, сладкие, пюре 

3) вегетарианские, без лука, молочные, сладкие, холодные 

Эталон: 3) 

18. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА БЛЮД ДАЕТСЯ ПО СИСТЕМЕ… 

1) 3 бальной 

2) 4 бальной 

3) 5 бальной 

Эталон: 3) 

19.  СУФЛЕ ИЗ ЯБЛОК ГОТОВЯТ ДЛЯ ДИЕТЫ… 

1) №1,2,5 

2) №2,5,7 

3) №1,5,7 

Эталон: 1) 

 

Установить соответствие в заданиях 20-23 

20. СООТНЕСТИ ДИЕТЫ И СУПЫ… 

1) диета №1 А) заправочные вегетарианские супы без лука, молочные супы, сладкие 

супы, свекольник, окрошка 

2) диета №2 Б) заправочные супы на некрепких бульонах, с ограниченным количе-

ством соли или без нее, молочные супы, прозрачные супы 

3) диета №5 В) супы-пюре, суп-крем, молочные супы с крупами, макаронами, тык-

вой и морковью на овощных отварах, сладкие супы в протертом виде 
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4) диета №7 Г) заправочные супы на некрепких бульонах с мелко нарубленными 

овощами, прозрачные бульоны с гарнирами 

Эталон: 1-В; 2-Б; 3-А; 4-Г 

 

21. СООТНЕСТИ ДИЕТЫ С ВТОРЫМИ БЛЮДАМИ И ГАРНИРАМИ… 

А) диета №1 1) нежирные мясные и рыбные блюда отварные, припущенные и запе-

ченные; отварные, запеченные, припущенные овощи, рассыпчатые и 

жидкие каши, запеканки, пудинги, блюда из обезжиренного творога 

отварные и запеченные 

Б) диета №2 2) блюда из нежирной говядины, телятины, кур, рыбы в отварном, при-

пущенном, паровом виде, рубленые изделия, протертые каши, пудинги, 

пюре, суфле, из овощей, некислый протертый творог. 

В) диета №5 3) блюда из нежирной говядины, телятины, кур, рыбы в отварном, 

припущенном, паровом виде, рубленые изделия, протертые каши, пу-

динги, пюре, суфле, из овощей, некислый протертый творог, в т.ч. жа-

реные без панировки, запеченные 

Эталон: А-2; Б-3; В-1 

 

22. СООТНЕСТИ НАЗВАНИЯ СУПА И ОСОБЕННОСТЯМ ЕГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ… 

1) суп слизистый с рисом 

и курицей 

А) овощи нарезают соломкой, свеклу тушат, морковь и петрушку 

припускают, соединяют со свеклой, тушат со сливочным маслом. 

Капусту кладут в кипящую воду, доводят до кипения, добавляют ту-

шеные овощи, варят 15-20 мин. Добавляют нарезанные помидоры, 

сахар, соль, лимонную кислоту. 

2) бульон с яичными 

хлопьями 

Б) морковь, петрушку шинкуют и тушат с добавлением сливочного 

масла. Рис варят в воде с добавлением сливочного масла при слабом 

кипении до полуготовности, добавляют тушеные овощи, провари-

вают до готовности, протирают. 

Соединяют с белым соусом, доводят до кипения, заправляют маслом. 

3) борщ В) мясной бульон доводят до кипения, вливают в него через дуршлаг 

размешанные сырые яйца, доводят до кипения. 

Отпускают с кусочком масла и зеленью 

4) суп-пюре из риса Г) мякоть вареной курицы протирают. Рис разваривают до готовно-

сти, процеживают. В рисовый отвар вводят протертую мякоть кур, 

доводят до кипения. Перед отпуском заправляют маслом или 

льезоном. 

Эталон: 1-Г; 2-В; 3-А; 4-Б 

 

23. СООТНЕСТИ РЕЦЕПТУРЫ И НАЗВАНИЯ ГОРЯЧИХ БЛЮД… 

1) изюм, чернослив, яблоки, рис, соль, сахар, сливочное мас-

ло 

А) суфле рыбное 

2) филе трески, молоко, мука пшеничная, масло сливочное, 

соль, яйца 

Б) бефстроганов из от-

варной говядины 

3) говядина, морковь, петрушка, лук репчатый, соль, морковь, 

сметана, мука, бульон, масло сливочное 

В) суфле паровое из ка-

пусты 

4) цветная капуста, молоко, яйца, манная крупа, масло сли-

вочное, 

Г) плов с фруктами 

Эталон: 1-Г; 2-А; 3-Б; 4-В 

 

Установить правильную последовательность в заданиях 24-27 



15 

 

Установить правильную последовательность в заданиях 24-27 

24.ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЖЕЛЕ ИЗ КЕФИРА… 

1 набухший желатин растворяют в горячем сиропе 

2 желе вынимают из формы 

3 из сахара и воды готовят сироп 

4 горячий сахаро-желатиновый сироп охлаждают до 50-60С 

5 желатин заливают холодной кипяченой водой 

6 в сироп вводят кефир 

7 желе охлаждают до 20С 

8 подают на тарелках, поливают вареньем 

9 разливают в формочки, охлаждают до застывания 

Эталон: 5,3,1,4,6,7,9,2,8 

 

25 ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ МОРКОВНОГО СУФЛЕ С ТВОРОГОМ… 

1 растирают сахар с желтками 

2 вводят взбитые белки 

3 протирают творог и припущенную морковь 

4 подготовленную морковь мелко режут 

5 белки яиц взбивают в крепкую пену 

6 перемешивают манную крупу, растертые желтки, творог с морковью 

7 раскладывают массу в подготовленные формы 

8 готовое суфле вынимают из форм , подают с маслом сливочным 

9 варят на пару 

10 припускают в молоке с маслом до готовности 

Эталон: 4,10,3,1,5,6,2,7,9,8 

 

26 ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ ОМЛЕТА ИЗ ЯИЧНЫХ БЕЛКОВ С МЯСОМ… 

1 яично-молочную смесь смешивают с протертой говядиной 

2 пропускают через мясорубку отварную говядину 

3 заливают омлетную смесь в формы 

4 молоко перемешивают с белками и солью 

5 говядину отваривают до готовности 

6 формы смазывают маслом 

7 яичные белки отделяют от желтков 

8 варят на пару 

Эталон: 5,2,7,4,1,6,3,8 

 

27 ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЯ САЛАТА ИЗ СВЕКЛЫ С 

ЧЕРНОСЛИВОМ… 

1 Чернослив соединяют со свеклой 

2 Замачивают для набухания в воде, удаляют косточки 

3 Заправляют сметаной или растительным маслом 

4 Нарезанную свеклу припускают, охлаждают 

5 Чернослив перебирают, промывают 

6 Подготовленную свеклу нарезают кубиками или ломтиками 

7 Подают украсив зеленью 

Эталон: 5,2,6,4,1,3,7 

 

Заполнить пробелы в заданиях 28-30 

28. ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СУФЛЕ ИЗ ГОВЯДИНЫ… 

1) ВАРЕНУЮ ГОВЯДИНУ ЗАЧИЩАЮТ ОТ ПЛЕНОК 

2) ПРОПУСКАЮТ 2 РАЗА ЧЕРЕЗ МЯСОРУБКУ 
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3) В МАССУ ВВОДЯТ , ,    

4) ПЕРЕМЕШИВАЮТ ДО ОДНОРОДНОГО СОСТОЯНИЯ 

5) ФОРМЫ        

6) ВЫКЛАДЫВАЮТ В ФОРМЫ 

7) ВАРЯТ НА        20-30 МИН. 

8) ГОТОВОЕ СУФЛЕ    

9) ИСПОЛЬЗУЮТ ГАРНИРЫ , ,    

Эталон: 3) сливочное масло, желтки сырые, молочный соус; 5) смазывают маслом; 

7) водяной бане; 8) вынимают из формы, перекладывая на тарелку; 9) картофельное пюре, 

вязкие каши, картофель в молоке 

 

29. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОПЕРАЦИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ВИТАМИННОГО НАПИТКА 

ИЗ ШИПОВНИКА… 

1. ШИПОВНИК ,    

2. ПЛОДЫ ЗАЛИВАЮТ ГОРЯЧЕЙ ВОДОЙ И          

3. НАСТАИВАЮТ СУТКИ 

4. ПРОЦЕЖИВАЮТ И ДОБАВЛЯЮТ    

5. ХРАНЯТ В    

6. ИСПОЛЬЗУЮТ В ДЕНЬ НЕ БОЛЕЕ       

Эталон: 1) перебирают, промывают, 2) варят 10 мин, 4) сахар, 5) холодильнике, 

6) 100 гр. 

 

30. ПРИ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКЕ ПИЩИ НАИБОЛЕЕ ВАЖНЫМИ 

ПОКАЗАТЕЛЯМИ ЯВЛЯЮТСЯ: ВНЕШНИЙ ВИД,   , , , ВКУС. 

ОЦЕНКУ ВКУСА НАЧИНАЮТ С НАИМЕНЕЕ , , И ДРУГИХ БЛЮД С ВЫ-

РАЖЕННЫМ . ЕСЛИ БЛЮДО ОЧЕНЬ  , ТО ВКУС ОПРЕДЕЛЯЮТ 

ПОСЛЕ . 

Эталон: запах, цвет, консистенция; сладких, соленых, вкусом; горячее, охлаждения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



17 

 

3.3 Руководство для экзаменатора 

 
Таблица эталонов правильных ответов комплекта тестовых заданий 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 1

6 

17 18 19  

2 3 3 2 2 2 3 1 2 1 3 2 3 1 3 3 3 3 1 

20 21 2

2 

2

3 

24  

1-В; 2-Б; 3-А; 4-

Г 

А-2; Б-3; В-

1 

1-Г; 2-В; 3-

А; 4-Б 

1-Г; 2-А; 3-

Б; 4-В 

5,3,1,4,6,7,9,2,8 

25 26 27  
4,10,3,1,5,6,2,7,9,8 5,2,7,4,1,6,3,8 5,2,6,4,1,3,7 

28 29 

3) сливочное масло, желтки сырые, молочный 

соус; 5) смазывают маслом; 7) водяной бане; 8) 

вынимают из формы, перекладывая на тарелку; 

9) картофельное пюре, вязкие каши, картофель 

в молоке 

1) перебирают, промывают, 2) 

варят 10 мин, 4) сахар, 5) хо-

лодильнике, 6) 100 гр. 

30  

запах, цвет, консистенция; сладких, соленых, вкусом; 

горячее, охлаждения 

 

Критерии оценивания заданий: 

За каждое правильно выполненное тестовое задание (верный 

ответ) ставится 1 балл, за неверный ответ - 0 баллов. 

«5» - выставляется студенты выполнившему задание на 95-100 % 

«4» - выставляется студенты выполнившему задание на 70-90 % 

«3» - выставляется студенты выполнившему задание на 50-65 % 

«неудовл» - выставляется студенты выполнившему задание менее чем на 50 

% 
 
Время выполнения практических заданий - 40 минут Критерии оценивания выполне-

ния практического задания: 

 рациональное распределение времени по этапам выполнения задания; 

 соблюдение алгоритма выполнения задания; 

 аккуратность в работе. 

 
3.3 Практические задания 

Практическое занятие №1   

1. Тема: Составление дневного меню питания в зависимости от нумерации диеты. 

2. Цель занятия: совершенствовать знания о правилах составления дневного меню 

питания в зависимости от нумерации диеты,  учиться применять знания на практи-

ке. 

3. Оборудование: задания для практического занятия. 
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4. Перед выполнением практического задания повторите тему: Правила составления 

дневного меню питания в зависимости от нумерации диеты; характеристика диет, 

назначения, показания. 

5. Задание: составить дневное меню питания с учетом разрешенных блюд для диет: 

1 вариант – №№ 1,2,3,4,5 

2 вариант – №№ 6,7,8,9,10 

3 вариант – №№ 11,13,14,15 

6.  Порядок работы: 

 Ознакомиться с темой и целью практического занятия. 

 Повторить предложенную тему. 

 Ознакомиться с текстом задания. 

 Устно аргументировать варианты составленных меню дневного питания. 

 При защите практической работы уметь ответить на вопросы. 

7. Контрольные вопросы: 

1. Как составлялись дневные меню для диет в зависимости от нумерации диеты? 

2. Как отражены  в меню рекомендованные режимы питания? 

3. Какие приемы пищи, кроме основных (завтрак, обед и ужин), могут быть исполь-

зованы в составлении дневного меню питания? 

4. Как распределяется дневная норма потребления пищи в зависимости от количества 

приемов пищи в сутки (в процентном соотношении)? 

 

Практическое занятие № 2   

1. Тема: Составление технологических схем приготовления первых и вторых горя-

чих блюд лечебного питания. 

2. Цель занятия: совершенствовать знания о технологии приготовления блюд ле-

чебного питания,  учиться применять знания на практике. 

3. Оборудование: задания для практического занятия. 

4. Перед выполнением практического задания повторите тему: Технология приго-

товления первых и вторых горячих блюд лечебного питания 

5. Задание: составить технологические схемы приготовления первых и вторых го-

рячих блюд для диет: 

1 вариант –  №№ 1,2,3,4,5 

2 вариант –  №№ 6,7,8,9,10 

3 вариант –  №№ 11,13,14,15 

        6. Порядок работы: 
 Ознакомиться с темой и целью практического занятия. 

 Повторить предложенную тему. 

 Ознакомиться с текстом задания. 

 Устно аргументировать составленные схемы первых и вторых горячих блюд ле-

чебного питания. 

 При защите практической работы уметь ответить на вопросы. 

7. Контрольные вопросы: 

1. Как составлялись технологические схемы приготовления первых блюд лечебного 

питания в зависимости от нумерации диеты? 
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2. Как составлялись схемы вторых горячих блюд лечебного питания с учетом при-

готовления гарниров и соусов? 

3. Какие способы тепловой обработки в основном применяют для приготовления 

блюд лечебного питания? 

4. Перечислите основные этапы механической кулинарной обработки продуктов. 

 

Практическое занятие №3   

1. Тема: Составление технологических схем приготовления холодных, сладких блюд  

и напитков лечебного питания. 

2. Цель занятия: совершенствовать знания о технологии приготовления блюд лечеб-

ного питания,  учиться применять знания на практике. 

3. Оборудование: задания для практического занятия. 

4. Перед выполнением практического задания повторите тему: Технология приго-

товления холодных, сладких блюд  и напитков лечебного питания. 

 

5. Задание: составить технологические схемы приготовления холодных, сладких 

блюд и напитков для диет: 

1 вариант –  №№ 1,2,3,4,5 

2 вариант –  №№ 6,7,8,9,10 

3 вариант –  №№ 11,13,14,15 

6. Порядок работы: 

- Ознакомиться с темой и целью практического занятия. 

- Повторить предложенную тему. 

- Ознакомиться с текстом задания. 

- Устно аргументировать составленные схемы холодных, сладких блюд и напит-

ков  лечебного питания. 

- При защите практической работы уметь ответить на вопросы. 

7. Контрольные вопросы: 

1. Как составлялись технологические схемы приготовления холодных блюд лечеб-

ного питания в зависимости от нумерации диеты? 

2. Как составлялись схемы сладких блюд лечебного питания? 

3. Как составлялись схемы напитков для лечебного питания? 

4. Какие способы тепловой обработки в основном применяют для приготовления 

блюд лечебного питания? 

5. Перечислите основные этапы механической кулинарной обработки продуктов. 

 

Практическое занятие № 4   

1. Тема: Составление раскладки  дневного меню питания в зависимости от нумерации 

диеты. 

2. Цель занятия: совершенствовать знания о правилах составления расчета продук-

тов для  дневного меню питания в зависимости от нумерации диеты;  учиться 

применять знания на практике. 

3. Оборудование: задания для практического занятия, бланк раскладки. 

4. Перед выполнением практического задания повторите тему: Правила составле-

ния дневного меню питания в зависимости от нумерации диеты; характеристика 

диет, назначения, показания. 
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5. Задание: составить раскладку дневного меню питания с учетом режима питания 

и  перечнем разрешенных блюд для диет (количество питающихся 100 человек): 

1 вариант – №№ 1,2,3,4,5 

2 вариант – №№ 6,7,8,9,10 

3 вариант – №№ 11,13,14,15 

6. Порядок работы: 

 Ознакомиться с темой и целью практического занятия. 

 Повторить предложенную тему. 

 Ознакомиться с текстом задания. 

 Устно аргументировать расчет продуктов меню дневного питания в зависимо-

сти от нумерации диеты. 

 При защите практической работы уметь ответить на вопросы. 

7. Контрольные вопросы: 

1.Как составлялась раскладка в зависимости от количества питающихся человек? 

2. Как производился расчет первых блюд исходя из выхода порции 350 г? 

3. Как производился расчет гарниров  исходя из выхода порции 100г? 

4. Как производился расчет напитков исходя из выхода порции 200 г? 

5. Как производиться расчет в колонке «Итого» после расчета продуктов для всех 

блюд в раскладке? 

6. Каким документом оформляется заявка на получение продуктов со склада? 

7. Как посчитать стоимость дневного меню? 

8. Какие расчеты для этого необходимо произвести? 

3.2. Задания для проведения зачета: 

3.2.1. ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ЗАЧЕТА: 

1. Дайте определение лечебному питанию, его назначению , основам и принципам. 

2. Перечислите основные способы тепловой обработки продуктов для приготовления 

блюд лечебного питания . 

3. Назовите способы щажения в лечебном питании и дайте им определение. 

4. Дайте характеристику диете №1, еѐ назначению. Опишите технологию приготовления 

2-х блюд для данного вида диеты. 

5. Дайте характеристику диете №2, еѐ назначению. Опишите технологию приготовления 

2-х блюд для данного вида диеты. 

6. Дайте характеристику диете №3, еѐ назначению. Опишите технологию приготовления 

2-х блюд для данного вида диеты. 

7. Дайте характеристику диете №4 еѐ назначению. Опишите технологию приготовления 

2-х блюд для данного вида диеты. 

8. Дайте характеристику диете №5, еѐ назначению. Опишите технологию приготовления 

2-х блюд для данного вида диеты. 

9. Дайте характеристику диете № 6, еѐ назначению. Опишите технологию приготовле-

ния 2-х блюд для данного вида диеты. 

10. Дайте характеристику диете № 7, еѐ назначению. Опишите технологию приготовле-

ния 2-х блюд для данного вида диеты. 

11. Дайте характеристику диете № 8 еѐ назначению. Опишите технологию приготовления 

2-х блюд для данного вида диеты. 
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12. Дайте характеристику диете № 9, еѐ назначению. Опишите технологию приготовле-

ния 2-х блюд для данного вида диеты. 

13. Дайте характеристику диете № 11, еѐ назначению. Опишите технологию приготовле-

ния 2-х блюд для данного вида диеты. 

14. Дайте характеристику диете № 14, еѐ назначению. Опишите технологию приготовле-

ния 2-х блюд для данного вида диеты. 

15. Дайте определение лечебно-профилактическому питанию. Назовите основные прин-

ципы его организации. 

16. Перечислите рационы питания и категории работников к ним относящиеся. 

17. Укажите возрастные особенности и нормы питания детей и подростков. 

18. Перечислите санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке 

блюд и режиму питания детей и подростков. 

19. Укажите возрастные особенности и нормы питания пожилых людей. 

20. Назовите основные принципы питания беременных и кормящих женщин. 

21. Перечислите основные принципы радиозащитного питания. 

22. Перечислите основные принципы спортивного питания. 

23. Назовите основные проблемы школьного питания. 

24. Дайте определение санаторно-курортному лечению и перечислите принципы его ор-

ганизации. 

25. Перечислите основные свойства и роль пищевых продуктов в лечебном питании: мо-

локо и молочные продукты. 

26. Перечислите основные свойства и роль пищевых продуктов в лечебном питании: мясо 

и мясопродукты. 

27. Перечислите основные свойства и роль пищевых продуктов в лечебном питании: ры-

ба и морепродукты. 

28. Перечислите основные свойства и роль пищевых продуктов в лечебном питании: му-

ка, отруби, хлеб. 

29. Перечислите основные свойства и роль пищевых продуктов в лечебном питании: 

овощи, фрукты, ягоды. 

30. Перечислите основные свойства и роль пищевых продуктов в лечебном питании: кру-

пы и макаронные изделия. 

31. Перечислите основные свойства и роль пищевых продуктов в лечебном питании: жи-

ровые продукты. 

32. Назовите основные санитарно-гигиенические требования к сырью, кулинарной обра-

ботке пищевых продуктов и отпуску готовой пищи. 

33. Назовите основные принципы контроля качества готовой продукции и изделий лечеб-

ного питания. 

34. Дайте описание процессу приготовления блюд низкобелковой диеты. 

35. Перечислите продукты, способствующие обогащению блюд лечебного питания пита-

тельными веществами. 

Пакет экзаменатора  
Может быть сформирован как по всем заданиям (если оценивание проводится едино-

временно), так и по каждому заданию (если оценивание рассредоточено во времени и 

проводится по накопительной системе) 
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А. УСЛОВИЯ  

Зачет проводится в виде вопросов.  

Положительная текущая аттестация по всем практическим работам учебной дисциплины, 

ключевым теоретически вопросам дисциплины (проверка выполняется текущим контро-

лем) , тестирование 

 

Б. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ  

Оценка «5» ставится в том случае, если ответы на вопросы полные и правильные. 

Оценка «4» ставится в том случае, если ответы на вопросы содержат неточности или не-

достаточно полные. 

Оценка «3» ставится в том случае, если в ответах содержатся грубые ошибки. 

Оценка «2» ставится в том случае, ответы на вопросы даны неверные. 

 

4 Результаты освоения учебной дисциплины 

Результаты освоения 

 (знания) 
Результаты освое-

ния 

(умения)  

 

Критерии оценки результата 

 

Знание назначения лечебного и 

лечебно-профилактического 

питания  

 Изложение принципов назначе-

ния лечебного и лечебно-

профилактического питания 

Знание требований лечебно-

профилактического питания 

 Перечисление требований ле-

чебно-профилактического пита-

ния 

Знание методов  щажения при 

лечебном питании 

 Изложение методов  щажения 

при лечебном питании 

Знание понятий  рационов  пи-

тания 

 Определение понятий рационов 

питания 

Знание суточной  нормы  по-

требности человека в питатель-

ных веществах 

 Расчет энергетической ценности 

блюд по данному химическому 

составу ценности продуктов со-

гласно методики расчета. 

Знание норм и принципов  ра-

ционального сбалансированно-

го питания для различных 

групп населения;  

Умение составлять  

рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 

Перечисление норм и принципов  

рационального сбалансированно-

го питания для различных групп 

населения; 

Знание режимов  питания раз-

личных групп населения 

 Определение режимов  питания 

различных групп населения 

Знание методик  составления 

рационов питания для диетиче-

ского и функционального пита-

ния 

Умение составлять 

рационы питания для 

различных диет с 

учетом классифика-

ции заболеваний 

Изложение методик  составления 

рационов питания для диетиче-

ского и функционального пита-

ния 

Знание состава, физиологиче-

ского значения, энергетической  

и пищевой  ценности                 

различных продуктов питания 

 

Умение  рассчиты-

вать энергетическую 

ценность диетиче-

ских блюд и блюд 

лечебного питания 

Формулирование физиологиче-

ского значения, энергетической 

и пищевой ценности продуктов 

питания для организма человека 

в зависимости от его химическо-

го состава. 

Знание ассортимента, товаро-

ведной характеристики и тре-

 Перечисление видов товаров 

определенной группы, класси-
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бований  к качеству различных 

видов пищевого сырья и про-

дуктов 

фикация группы товаров; 

перечисление наименований и 

сортов, требований к качеству  

используемых  продуктов. 

Знание температурного  режи-

ма  и правил приготовления 

различных видов блюд диети-

ческого и лечебного питания 

(холодных блюд и закусок, 

первых блюд, вторых горячих 

мясных и рыбных блюд, слад-

ких блюд и напитков) 

 Определение  температурных 

режимов  и правил приготовле-

ния различных видов блюд дие-

тического и лечебного питания 

(холодных блюд и закусок, пер-

вых блюд, вторых горячих мяс-

ных и рыбных блюд, сладких 

блюд и напитков) согласно  ОСТ 

и ТУ. 

Знание видов  технологическо-

го оборудования и производ-

ственного инвентаря, исполь-

зуемых для  приготовления 

различных видов блюд диети-

ческого и функционального  

питания, правила их безопас-

ного использования 

 Перечисление видов  технологи-

ческого оборудования и произ-

водственного инвентаря, ис-

пользуемых для  приготовления 

различных видов блюд диетиче-

ского и функционального  пита-

ния, правила их безопасного ис-

пользования; 

Знание правил  проведения 

бракеража готовой продукции 

 Изложение правил  проведения 

бракеража готовой продукции  

Знание правил  хранения, сро-

ки реализации и требования к 

качеству готовых блюд диети-

ческого и функционального  

питания 

 Определение правил хранения, 

сроков реализации и требований 

к качеству готовых блюд диети-

ческого и функционального пи-

тания в соответствии с требова-

ниями ОСТ,ТУ. 
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