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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА ОЦЕНОЧНЫХ (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫХ) 

МАТЕРИАЛОВ) 

 

1.1. Область применения 

Комплект оценочных (контрольно-измерительных) материалов предназначен для 

контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля     ПМ. 03 

Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  холодных   блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента  по профессии СПО 

43.01.09. «Повар, кондитер». 

1.2. Описание процедуры оценки и системы оценивания по программе 

1.2.1. Общие положения об организации оценки 

КИМ предназначены для контроля образовательных достижений обучающихся,  

осваивающих программу профессионального модуля:       ПМ. 03 Приготовление, 

оформление  и подготовка  к реализации  холодных   блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного  ассортимента   

    К демонстрационному экзамену по профессиональному модулю допускаются 

обучающиеся, успешно прошедшие промежуточную аттестацию по МДК 03.01 

Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, и  МДК 03.02  

Приготовление и подготовка к реализации  и презентации холодных блюд , кулинарных 

изделий, закусок, учебной  и производственной практике в рамках данного 

профессионального модуля.  

     Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к 

выполнению вида профессиональной деятельности (ВД):   Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента:   и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие 

компетенции,    формирующиеся в процессе освоения ППКРС в целом. 

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен демонстрационный. 

Экзамен  включает: 

     Практическое задание: приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: (в 

соответствии с вариантом).   

      Объектом оценивания является приготовление   кулинарной  продукции  бутербродов 

в ассортименте, приготовление холодных  соусов, заправок разнообразного ассортимента, 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

    Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид профессиональной деятельности 

освоен / не освоен». 

 

 

1.2.2. Промежуточная аттестация  



 

Шифр 

 

Наименование элемента 

программы 

Вид промежуточной 

аттестации 

Форма 

проведения 

МДК. 

03.01  

Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Экзамен Экзаменационные 

билеты 

МДК. 

03.02 

Приготовление и подготовка к 

реализации  и презентации холодных 

блюд , кулинарных изделий, закусок  

Экзамен 

 

Экзаменационные 

билеты 

УП. 03. Учебная практика Дифференцированный зачет Практическое 

задание 

ПП.03 Производственная практика Дифференцированный зачет Практическое 

задание 

ПМ. 03 
Приготовление, оформление  и 

подготовка  к реализации  холодных  

блюд,   кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента.   

Демонстрационный экзамен Практическое 

задание на рабочем 

месте повара 

 

1.2.3. Государственная итоговая аттестация  

     Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится государственной 

экзаменационной комиссией (ГЭК) в целях определения соответствия результатов 

освоения обучающимися основной профессиональной образовательной программы по 

профессии соответствующей требованиям ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер базового 

уровня подготовки, в т. ч. уровень сформированности общих и профессиональных 

компетенций и компетенций по стандартам Worldskills.  

     Тематика выпускной (квалификационной) работы (ВКР) разработана в соответствии с 

содержанием профессиональных модулей 

Форма ГИА:  

Выполнение выпускной практической квалификационной работы и защита письменной 

экзаменационной работы.  

     В случае участия обучающихся в демонстрационном экзамене по стандартам 

Worldskills (далее – ДЭ) тематика ВКР соответствует также компетенциям Worldskills: 

«Поварское дело», «Кондитерское дело» и выполнение выпускной практической 

квалификационной работы может быть заменено на сдачу демонстрационного экзамена с 

учетом требований стандартов Worldskills.  
Выполнение практической части – составляется меню обеда для каждого обучающегося 

из утвержденного ассортимента блюд. Выпускники демонстрируют практические 

компетенции приготовления и оформления блюд по меню в учебной лаборатории в 

присутствии членов государственной экзаменационной комиссии. Каждое блюдо 

оценивается отдельно, а затем выставляется общая оценка за работу.  

Защита письменной экзаменационной работы – выпускник представляет в 

государственную экзаменационную комиссию проверенную письменную 

экзаменационную работу с отзывом руководителя ВКР и электронную презентацию 

выпускной квалификационной работы, наряд на выполнение выпускной практической 

квалификационной работы. 

     Демонстрационный экзамен может проводиться в форме демонстрации освоенных 

профессиональных компетенций и включать выполнение практического задания на 

рабочем месте повара. Демонстрационный экзамен может проводиться в два этапа: 1 этап 

– тестирование (в письменной форме или компьютерное) для оценки уровня знаний, 

положительный результат выполнения 1 этапа является допуском ко второму этапу – 

выполнению практического задания на рабочем месте. Проведение двух этапов может 

осуществляться в два дня по графику.  



     Для проведения второго этапа для независимой оценки сформированности 

профессиональных компетенций приглашаются эксперты из числа работодателей 

(профессиональных сообществ). Председатель экзаменационной комиссии – 

работодатель. При проведении демонстрационного экзамена по ПМ по стандартам WSR 

оценку компетенций проводят экспертами WSR, задания разрабатываются экспертным 

сообществом и утверждаются национальным экспертом. Оценка проводится с 

использованием системы CIS. 

1.3. Инструменты оценки для теоретического материала 

Наименование 

знания (умения), 

проверяемого в 

рамках 

компетенции (-ий) 

Критерии оценки Формы и 

методы 

оценки 

Тип заданий Проверяе

мые 

результа

ты 

обучения  

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в организации 

питания  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними  

Организация работ по 

приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций. Регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

ХАССП)  Возможные 

последствия нарушения 

Прочные знания основ 

изучаемой дисциплины; 

глубина и полнота 

раскрытия темы; владение 

профессиональной 

терминологией; 

аргументированный, 

логичный, 

последовательный ответ – 

«отлично», одна, две 

неточности в ответе –

«хорошо», ответ 

недостаточно раскрыт и 

аргументирован, 

несколько ошибок в ответе 

–«удовлетворительно» 

Для тестирования:  

60% - «3» 

удовлетворительно   

70- 80% - «4» хорошо 

 90% - и выше «5» отлично 

 

 

 

 

 

 

Правильный выбор 

оборудования,  

инструментов, методов 

обработки и  

приготовления для 

осуществления  

процессов  

Правильное выполнение 

требований к  

оформлению документов  

Соответствие требованиям  

нормативных документов  

Соответствие выбранной  

последовательности 

действий  

технологии обработки и  

Для оценки 

письменного/уст

ного опроса 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

тестирование  

(выбор 

правильного 

одного  

или нескольких 

правильных  

ответов 

(закрытый тест),  

формулировка  

правильного 

ответа  

(открытый тест),  

сопоставление,  

построение  

последовательно

сти  действий,  
выбор 

правильного 

ответа решенной 

практической  

задачи  и т.д.)  
 

- экспертная 

оценка 

демонстрируемы

х умений, 

выполняемых 

Перечень  

вопросов к  

экзамену или  

дифференцирова

нному зачету  

 

 

 

 

 

 

 

Тест  

(компьютерный  

или на бумажной 

основе)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Практическая/ 

лабораторная 

работа 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 1 - ОК 

7, ОК 9 – 

ОК 11 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 1 - ОК 

7, ОК 9 – 

ОК 11 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 1 - ОК 

7, ОК 9 – 

ОК 11 



санитарии и гигиены.  

Требования к 

соблюдению личной 

гигиены персоналом при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды.  

Правила утилизации 

отходов.  

Способы и правила 

порционирования 

(комплектирования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Ассортимент, 

рецептуры,требования к 

качеству, методы 

приготовления, условия 

и сроки хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Правила оформления 

заявок на склад.  

Правила приема 

продуктов по количеству 

и качеству.  

Правила снятия остатков 

на рабочем месте.  

Правила проведения 

контрольного 

взвешивания продуктов.  

Способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Требования к условиям 

и срокам хранения 

готовой кулинарной и 

кондитерской 

продукции.   

приготовления, 

инструкциям,  

регламентам  

Точность, правильность 

расчетов  

при решении 

практических задач  

Правильное применение 

профессиональной 

терминологии  

Оценка «5» ставится, если 

Работа выполнена в 

полном объеме с 

соблюдением 

необходимой 

последовательности. 

Учащиеся работают 

полностью 

самостоятельно. Работа 

оформляется аккуратно, в 

наиболее оптимальной для 

фиксации результатов 

форме. 

Оценка «4» ставится, если 

Работа выполнена 

учащимся в полном 

объеме и самостоятельно. 

Допускаются отклонения 

от необходимой 

последовательности 

выполнения, не влияющие 

на правильность 

конечного результата. 

Могут быть неточности и 

небрежность в 

оформлении результатов 

работы. 

Оценка «3» ставится, если 

Работа выполняется и 

оформляется учащимся 

при помощи учителя или 

хорошо подготовленных и 

уже выполнивших на 

«отлично» данную работу 

учащихся. На выполнение 

работы затрачивается 

много времени. Учащийся 

показывает знания 

теоретического материала, 

но испытывает 

затруднение при 

самостоятельной работе с 

источниками знаний или 

оборудованием. 

Оценка «2» ставится, если 

Результаты, полученные 

учащимся, не позволяют 

сделать правильных 

выводов и полностью 

действий в 

процессе 

практических/ла

бораторных 

занятий, учебной 

и 

производственно

й практики- 

защита отчетов 

по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



расходятся с поставленной 

целью. Показывается 

плохое знание 

теоретического материала 

и отсутствие необходимых 

умений. 

 

1.4. Инструменты для оценки практического этапа  

Наименование 

действия 

(умения), 

проверяемого в 

рамках 

компетенции 

Критерии 

оценки 

Методы оценки  Место 

проведение 

оценки  

Проверяемые 

результаты 

обучения  

 

Действия:  
Подготовка, уборка 

рабочего места (ПК 

3.1) повара для:  

приготовления 

салатов, бутербродов, 

холодных блюд и 

закусок (ПК 3.2-3.5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования,  

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов.  

Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов  

Умения:  
Визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием.  

Выбирать, 

рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, 

Оценка «5» 
ставится, если 

Работа выполнена 

в полном объеме с 

соблюдением 

необходимой 

последовательност

и. Учащиеся 

работают 

полностью 

самостоятельно. 

Работа 

оформляется 

аккуратно, в 

наиболее 

оптимальной для 

фиксации 

результатов 

форме. 

Оценка «4» 
ставится, если 

Работа выполнена 

учащимся в 

полном объеме и 

самостоятельно. 

Допускаются 

отклонения от 

необходимой 

последовательност

и выполнения, не 

влияющие на 

правильность 

конечного 

результата. Могут 

быть неточности и 

небрежность в 

оформлении 

результатов 

работы. 

Оценка «3» 

Экспертная оценка  

выполнения 

практического 

задания по 

приготовлению,  

оформлению и 

подаче  

кулинарной  

продукции в 

соответствии с 

видом  

профессиональной  

деятельности  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Учебный 

кулинарный цех 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Учебный 

кулинарный цех 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.1.-3.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.1.-3.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.1.-3.6 

 

 

 

 

 

 



инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты.  

Проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты.  

Выбирать и  

применять моющие и 

дезинфицирующие 

средства.  

Владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием.  

Выбирать, включать и 

подготавливать к 

работе оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом 

работ.  

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда;  

Выбирать,  

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

обработанного сырья, 

приготовленных 

полуфабрикатов, 

готовой продукции.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ставится, если 

Работа 

выполняется и 

оформляется 

учащимся при 

помощи учителя 

или хорошо 

подготовленных и 

уже выполнивших 

на «отлично» 

данную работу 

учащихся. На 

выполнение 

работы 

затрачивается 

много времени. 

Учащийся 

показывает знания 

теоретического 

материала, но 

испытывает 

затруднение при 

самостоятельной 

работе с 

источниками 

знаний или 

оборудованием. 

Оценка «2» 
ставится, если 

Результаты, 

полученные 

учащимся, не 

позволяют сделать 

правильных 

выводов и 

полностью 

расходятся с 

поставленной 

целью. 

Показывается 

плохое знание 

теоретического 

материала и 

отсутствие 

необходимых 

умений. 

С учетом 

требований  

WSR по 

компетенциям  

Поварское  

дело:  

Организация 

работы:  

Выполнение всех  

действий по 

организации  

и содержанию 

рабочего  

места в процессе  

работы и после ее  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Действия:  
Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов  

Умения:  
Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

завершения в  

соответствии с  

инструкциями и  

регламентами  

стандартами 

чистоты  

(система ХАССП) 

(ПК 3.1).  
Правильное 

использование  

разделочных 

досок (в 

соответствии с 

международными  

стандартами (по 

цвету). (ПК 3.1).  

Раздельное 

использование  

контейнеров для 

мусора  

Соблюдение 

санитарно-  

гигиенических 

требований 

(персональная 

гигиена) в  

соответствии с 

ХАССП  

(сан.спец.одежда, 

чистота  

рук, работа в 

перчатках,  

правильная 

дегустация в  

процессе 

приготовления,  

чистота на 

рабочем  

месте)  

Адекватный 

выбор и  

правильное, 

безопасное  

использование 

оборудования, 

инвентаря,  

инструментов, 

посуды.  

Приготовление:  
Выбор основных  

продуктов и  

дополнительных  

ингредиентов  

адекватный 

заданию, в  

соответствии с  

предварительной 

заявкой  

Рациональный 

расход  

продуктов в  

соответствии 

нормами  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.2.-3.3 

 

 

 

 

 

 

 

 



ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования.  

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав холодных блюд, 

кулинарных  

изделий, закусок в 

соответствии с 

рецептурой.  

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью.  

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  

Приготовление 

кулинарной продукции 

разнообразного 

ассортимента:  

приготовление салатов, 

бутербродов, холодных 

блюд и закусок  

 

Оформление и отпуск 

готовой кулинарной 

продукции в 

соответствии с 

заказом/заданием 

(формой 

обслуживания, 

способом подачи).  

Умения:  
Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления, 

варианты оформления 

и способы подачи с 

учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов,  

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа 

(задания).  

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты.  

Соблюдать санитарно-

отходов и потерь,  

оптимизация 

процесса 

обработки 

(экономия 

ресурсов: 

продуктов, 

времени и т.д., 

отсутствие брака)  

Правильный 

выбор  

способов, техник  

приготовления, 

соответствующих  

продукту, 

технологии  

Правильное  

планирование и 

ведение процесса 

приготовления,  

оптимизация 

процесса  

приготовления  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Презентация  

(визуальная 

оценка и  

дегустация):  
Соблюдение 

времени подачи, 

температуры  

подачи в 

соответствии  

с заданием  

Соблюдение 

массы  

блюда, изделия  

Аккуратность  

выкладывания на 

посуду для 

отпуска (чистота 

тарелки)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.4.-3.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления, 

оформления и подачи.  

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления и 

подачи.  

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода.  

Определять степень 

готовности, доводить 

до вкуса и 

определенной 

консистенции.  

Оценивать качество 

готовой продукции 

органолептическим 

способом.  

Корректировать вкус, 

цвет, консистенцию 

(текстуру).  

Соблюдать выход 

готовой кулинарной 

продукции в 

соответствии с 

заданием.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Гармоничность, 

креативность 

внешнего  

вида готовой 

продукции  

(общее визуальное  

впечатление):  

цвет/сочетание/ба

ланс/ композиция)  

Гармоничность 

вкуса и аромата 

готовой  

продукции в 

целом и каждого 

компонента  

Соответствие 

текстуры  

(консистенции) 

каждого  

компонента 

блюда/изделия 

заданию 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.4.-3.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. ОЦЕНОЧНЫЕ (КОНТРОЛЬНО-ИЗМЕРИТЕЛЬНЫЕ) МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ 

промежуточной и/или государственной (итоговой) аттестации 

 

2.1. Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для теоретического 

этапа промежуточной и/или государственной (итоговой) аттестации 

ТИПОВЫЕ ЗАДАНИЯ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ ПМ. 03  

ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ  И ПОДГОТОВКА  К РЕАЛИЗАЦИИ  ХОЛОДНЫХ  

БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО  АССОРТИМЕНТА   

 

Задания №  

Проверяемые знания, умения Критерии оценки  

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

Умения: 

рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Действия: 

Подготовка, уборка рабочего места  

Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 

Тестирование: 

Критерии оценки  

60% - «3» удовлетворительно   

70- 80% - «4» хорошо 

 90% - и выше «5» отлично 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практическая /лабораторная работа: 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических/лабораторных 

занятий, учебной и производственной 

практики 

 

Оценка «5» ставится, если 

Работа выполнена в полном объеме с 

соблюдением необходимой 

последовательности. Учащиеся работают 

полностью самостоятельно. Работа 

оформляется аккуратно, в наиболее 

оптимальной для фиксации результатов 

форме. 

Оценка «4» ставится, если 

Работа выполнена учащимся в полном 

объеме и самостоятельно. Допускаются 



оборудования,  

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов.  

Подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов  

Приготовление кулинарной продукции разнообразного 

ассортимента:  

приготовление салатов, бутербродов, холодных блюд и 

закусок  

Оформление и отпуск готовой кулинарной продукции в 

соответствии с заказом/заданием (формой обслуживания, 

способом подачи).  

 

отклонения от необходимой 

последовательности выполнения, не 

влияющие на правильность конечного 

результата. Могут быть неточности и 

небрежность в оформлении результатов 

работы. 

Оценка «3» ставится, если 

Работа выполняется и оформляется 

учащимся при помощи учителя или 

хорошо подготовленных и уже 

выполнивших на «отлично» данную 

работу учащихся. На выполнение работы 

затрачивается много времени. Учащийся 

показывает знания теоретического 

материала, но испытывает затруднение 

при самостоятельной работе с 

источниками знаний или оборудованием. 

Оценка «2» ставится, если 

Результаты, полученные учащимся, не 

позволяют сделать правильных выводов и 

полностью расходятся с поставленной 

целью. Показывается плохое знание 

теоретического материала и отсутствие 

необходимых умений. 

 

                 Типовые задания для оценки освоения МДК.03.01 и МДК 03.02. 

 

Тема: Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок 

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: 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%83%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B1%D1%80%D0%BE%D0%B4


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? 

 

Тема  «Приготовление, подготовка к реализации   холодных блюд из рыбы, мяса и с/х 

птицы» 

 

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. 

 

Тема  «Приготовление, подготовка к реализации  холодных соусов, салатных 

заправок» 

 

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 №1 

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 ситуационные  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 №2 

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 №3 

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; 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%BB%D1%8E%D0%B4%D0%BE
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B2%D0%BE%D1%89%D0%B8
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D1%8F%D1%81%D0%BE
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D1%8B%D0%B1%D1%8B


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 №4 

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. Решите предложенные задачи: 

Задача №1 

Сколько понадобится продуктов для приготовления 45 порций мясного ассорти, если 

используются продукты каждого наименования 50 гр. на 1 порцию? В состав блюда 

входят следующие продукты: колбаса сырокопчёная, буженина, рулет варёный и говядина 

особая. 

 

Задача №2 

Какое количество кеты солёной потрошёной с головой потребуется для приготовления 38 

порций филе (выход порции 75 гр.)? 

Задача №3 

Сколько крупной сельди солёной потребуется для приготовления 50 порций по 100 гр. 

сельди без головы и кожи с костями? 

Задача №4 

Сколько потребуется судака неразделанного, если для приготовления холодной закуски 

необходимо 3500 гр. филе судака холодного копчения? 

 

3. Ответьте на вопросы: 

1.  Перечислите соусы и заправки, используемые для холодных блюд. В чём их 

особенность? 

2. Перечислите средства малой механизации, применяемые в холодном цехе. 

3. В чём заключаются санитарные требования к кулинарной обработке пищевых 

продуктов и процессу приготовления холодных блюд? 

Задания для экзамена по МДК 03.01, МДК 03.02. 

Билет № 1 
1. Ассортимент и товароведная характеристика холодных блюд 

2. Технология приготовления бутербродов открытых 

3. Технология приготовления салата из свежей капусты 

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для 

приготовления бутербродов открытых и салата из свежей капусты 

5. Правила проведения бракеража блюд 

Билет № 2 
1. Ассортимент и товароведная характеристика холодных закусок 

2. Технология приготовления бутербродов закрытых 

3. Технология приготовления салата «Весна» 

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для 

приготовления бутербродов закрытых и салата «Весна» 

5. Способы заправки салатов 

Билет № 3 
1. Организация механической кулинарной обработки овощей и зелени 

2. Технология приготовления бутербродов закусочных 



3. Технология приготовления винегрета овощного 

4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления 

бутербродов закусочных и винегрета овощного 

5. Способы сервировки и варианты оформления салатов из сырых овощей 

Билет № 4 
1. Организация механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов 

2. Технология приготовления салата витаминного 

3. Технология приготовления яиц фаршированных 

4. Перечислите инвентарь и оборудование, необходимые для приготовления салата 

витаминного и яиц фаршированных 

5. Правила хранения холодных блюд 

Билет №5 
1. Организация механической кулинарной обработки мяса и мясных продуктов 

2. Технология приготовления помидор фаршированных 

3. Технология приготовления салата «Летнего» 

4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления помидор 

фаршированных и помидор фаршированных 

5. Требования к качеству бутербродов 

Билет № 6 
1. Организация механической кулинарной обработки гастрономических продуктов 

(сыр, масло сливочное) 

2. Технология приготовления салата рыбного 

3. Технология приготовления салата из редиса 

4. Перечислите инвентарь, инструменты и приспособления, необходимые для 

приготовления салата рыбного и салата рыбного 

5. Температурный режим и сроки хранения холодных блюд 

Билет № 7 
1. Значение холодных блюд в питании человека 

2. Технология приготовления салата «Весна» 

1. тчины с гарниром и салата из свежих огурцов 

2. Требования к качеству и срок хранения салатов из сырых овощей 

Билет № 13 
1. Характеристика салатов- коктейлей 

2. Технология приготовления салата из квашеной капусты 

3. Технология приготовления студня гоТехнология приготовления сельди с гарниром 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления салата «Весна» и 

сельди с гарниром 

5. Правила проведения бракеража блюд 

Билет № 8 
1. Классификация холодных блюд 

2. Технология приготовления яиц под майонезом с гарниром 

3. Технология приготовления икры баклажанной 

4. Перечислите инвентарь и инструменты для приготовления яиц под майонезом с 

гарниром и икры баклажанной 

5. Общая характеристика холодных блюд и закусок 

Билет № 9 
1. Классификация бутербродов 

2. Технология приготовления сельди с картофелем и маслом 

3. Технология приготовления паштета из печени 

4. Перечислите оборудование для приготовления сельди с картофелем и маслом и 

паштета из печени 

5. Требования к качеству мясных холодных блюд 



Билет №10 
1. Классификация салатов из сырых овощей 

2. Технология приготовления салата мясного 

3. Технология приготовления салата из свежих помидор 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления салата мясного и салата 

из свежих помидор 

5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в холодном цехе 

Билет № 11 
1. Требования к организации рабочего места для приготовления холодных блюд и 

закусок 

2. Технология приготовления салата из зеленого лука 

3. Технология приготовления сельди рубленой 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления салата из зеленого лука 

и сельди рубленой 

5. Требования к качеству рыбных холодных закусок 

Билет № 12 
3. Требования к организации рабочего места для приготовления бутербродов 

4. Технология приготовления ветчины с гарниром 

5. Технология приготовления салата из свежих огурцов 

3. Перечислите оборудование для приготовления вевяжьего 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления салата из квашеной 

капусты и студня говяжьего 

5. Требования к качеству и срок хранения салатов из вареных овощей 

Билет № 14 
1. Требования к качеству винегретов 

2. Технология приготовления языка отварного с гарниром 

3. Технология приготовления салата картофельного 

4. Перечислите оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления языка 

отварного с гарниром и салата картофельного 

5. Правила проведения бракеража 

Билет № 15 
1. Требования к качеству паштетов 

2. Технология приготовления ростбифа с гарниром 

3. Технология приготовления крабов или креветок под майонезом 

4. Перечислите инструменты и инвентарь для приготовления ростбифа с гарниром и 

крабов или креветок под майонезом 

5. Правила охраны труда и техники безопасности при работе в холодном цехе 

Билет № 16 
1. Ассортимент и характеристика мясных блюд и закусок 

2. Технология приготовления птицы отварной с гарниром 

3. Технология приготовления салата картофельного с кальмарами 

4. Перечислите виды технологического оборудования, необходимого для 

приготовления птицы отварной с гарниром и салата картофельного с кальмарами 

5. Правила проведения бракеража блюд 

Билет № 17 
1. Правила оформления салатов 

2. Технология приготовления салата столичного 

3. Технология приготовления грибов соленых с луком 

4. Перечислите инвентарь и инструменты, необходимые для приготовления салата 

столичного и грибов соленых с луком 

5. Способы сервировки и варианты оформления холодных блюд из кур, цыплят 

Билет №18 



1. Ассортимент и характеристика рыбных блюд и закусок 

2. Технология приготовления кильки с луком и маслом 

3. Технология приготовления салата из краснокочанной капусты 

4. Перечислите оборудование, необходимые для приготовления кильки с луком и 

маслом и салата из краснокочанной капусты 

5. Требования к качеству студня 

Билет №19 
1. Значение холодных закусок в питании человека 

2. Технология приготовления рыбы жареной под маринадом 

3. Технология приготовления салата –коктейля с ветчиной и сыром 

4. Перечислите оборудование и инвентарь для приготовления рыбы жареной под 

маринадом и салата –коктейля с ветчиной и сыром 

5. Правила проведения бракеража блюд 

Билет № 20 
1. Правила подачи холодных блюд и закусок 

2. Технология приготовления салата зеленого 

3. Технология приготовления рыбы отварной с гарниром и хреном 

4. Перечислите оборудование для приготовления салата зеленого и рыбы отварной с 

гарниром и хреном 

5. Правила хранения холодных блюд 

 

2.2. Оценочные (контрольно-измерительные) материалы для практического 

этапа промежуточной аттестации 

Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид деятельности освоен / не 

освоен». Для вынесения положительного заключения об освоении ВД, необходимо 

подтверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в программе 

профессионального модуля.   

 

2.2.1 ЗАДАНИЕ НА ВЫПОЛНЕНИЕ ПРАКТИЧЕСКИХ ДЕЙСТВИЙ В РЕАЛЬНЫХ ИЛИ 

МОДЕЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ по ПМ (профессии/специальности) 

Типовое задание для ПМ. 03: Приготовить холодное блюдо из мяса (птицы, рыбы) в 

количестве_________ порций с использованием обязательных продуктов (черный 

ящик), ингредиентов с общего стола. Выход одной порции _________.  
Содержание «черного ящика» (вид мяса или рыбы, обязательные продукты) узнают 

непосредственно перед экзаменом, остальной набор продуктов известен заранее.  

Обучающийся:  

- готовит основное блюдо по собственному рецепту или использует традиционные, 

авторские, региональные рецепты.  

- оформляет блюдо  

- презентует с соблюдением санитарии, температуры подачи, времени приготовления  

- отвечает на вопросы, объясняя свой выбор, подходы к приготовлению, способы 

действий.  

Предмет оценки  
Критерии оценки  

ПК 3.1 – ПК 3.6 
С учетом требований WSR по компетенциям Поварское  

дело:  

Организация работы:  

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места в процессе работы и после ее завершения в  

соответствии с инструкциями и регламентами стандартами 

чистоты (система ХАССП) (ПК 3.1).  

Правильное использование разделочных досок (в 



соответствии с международными стандартами (по цвету).  

Раздельное использование контейнеров для мусора  

Соблюдение санитарно- гигиенических требований 

(персональная гигиена) в соответствии с ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках,  

правильная дегустация в процессе приготовления,  

чистота на рабочем месте)  

Адекватный выбор и  правильное, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды.  

Приготовление:  
Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов  

адекватный заданию, в соответствии с предварительной 

заявкой  

Рациональный расход продуктов в соответствии нормами  

отходов и потерь, оптимизация процесса обработки 

(экономия ресурсов: продуктов, времени и т.д., отсутствие 

брака)  

Правильный выбор способов, техник приготовления, 

соответствующих продукту, технологии  

Правильное планирование и ведение процесса 

приготовления, оптимизация процесса приготовления . 

Презентация  

(визуальная оценка и  

дегустация):  
Соблюдение времени подачи, температуры подачи в 

соответствии с заданием  

Соблюдение массы блюда, изделия  

Аккуратность выкладывания на посуду для отпуска (чистота 

тарелки)  

Гармоничность, креативность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление):  

цвет/сочетание/баланс/ композиция)  

Гармоничность вкуса и аромата готовой продукции в целом и 

каждого компонента  

Соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию 

 
Условия выполнения задания  

1. Место (время) выполнения задания Учебный кулинарный цех или Кухня ресторана,  

2. Максимальное время выполнения задания: 3 часа.  

3. Вы можете воспользоваться: технологическим оборудованием, посудой, инвентарем, 

инструментами, столовой посудой для отпуска, одноразовыми перчатками. Возможно 

использование дополнительного оборудования, инструментов, при условии предварительного 

согласования  

4. Санитарная форма у каждого обучающегося своя.  

Практическое задание № 1 Приготовить винегрет с сельдью в количестве 3 порций. 

Выход одной порции 100 г (75/25) 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, инвентарем, 

инструментами и приспособлениями лаборатории кулинарии 

Время выполнения задания 3 часа 

Место выполнения задания: Учебный кулинарный цех 

Оборудование: рабочие столы, электроплиты, жарочные шкафы, печи с СВЧ нагревом, 

электрофритюрницы, электромясорубки, слайсер, блендеры, миксеры, электронные весы, 

холодильник, морозильник. 

- инвентарь: доски разделочные ОС,ОВ, ножи кухонные ОС, ОВ, сита, дуршлаги, ложки,  



 



Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Свердловской области  

«Талицкий лесотехнический  колледж им. Н.И.Кузнецова» 

ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ СФОРМИРОВАННОСТИ ОБЩИХ И ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ МОДУЛЯ 

ПМ. 03 Приготовление, оформление  и подготовка  к реализации  холодных   блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента   
Форма аттестации: Экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю 

Образовательная программа:   __________________________________________________________________________________________________  

(профессия) 

Дата ______________ 

Шкала оценки: 0- признак не проявляется                      1- признак проявляется частично                      2- признак проявляется в полной мере 

Перевод в 5-балльную систему оценки: «26-30» – «5»; «19-25» – «4»; «15-18» -  «3». 

Освоенные компетенции 

 

 

 

 

 

Показатели оценки результата Фамилия Имя Отчество студента 

            

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

Распознавание сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах. Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности. 

            

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

Планирование информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач. 

            

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие. 

Использование актуальной нормативно правовой 

документацию по профессии 

Применение современной научной профессиональной 

терминологии 

            

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом общении для эффективного решения 

деловых задач Планирование профессиональной 

деятельности. 

            

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно действовать 

в чрезвычайных ситуациях 

Соблюдение правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

Обеспечение ресурсосбережения на рабочем месте 

            

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 
Применение средств информационных технологий для 

решения профессиональных задач. Использование  

современного программного обеспечения. 

            



ОК 10. Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и иностранном 

языках. 

Применение в профессиональной деятельности 

инструкций на государственном и иностранном языке.             

ПК 3.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5  Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

Подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

            

Подбор, подготовка    к работе, проверка 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря ,инструментов, весоизмерительных 

приборов 

            

Выбор, оценка качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов для холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

            

Подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), презентации, упаковки  на вынос 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

            

Подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов             

Приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

            

Утилизация отходов, упаковка, складирование, 

Хранение неиспользованных пищевых продуктов 
            

Хранение, отпуск (презентация) холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
            

Количество баллов             

Оценка             

ВПД  освоен / не освоен             

 

Председатель экзамена (квалификационного)  _____________/____________________/ 

Члены экзамена (квалификационного)   _____________/____________________/ 

                                                                                                   _____________/____________________/ 
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