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1 Паспорт фонда оценочных средств 

 
1.1 Общие положения 
 

Фонд оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения мо-

дуля ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния» 

 
1.2 Результаты освоения модуля 
 

В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществля-

ется комплексная проверка освоения следующих профессиональных компетенций: 

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

риалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих де-

сертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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2  Перечень оценочных средств и критерии оценивания 
 

Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

ПК 4.1 
Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудова-
ния, сырья, матери-
алов для приготов-
ления холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков в соответ-
ствии с инструкци-
ями и регламен-
тами. 

Способен:  
- организовать и 
провести подготовку 
рабочих мест, под-
готовки к работе и 
безопасной эксплуа-
тации технологиче-
ского оборудования, 
производственного 
инвентаря, инстру-
ментов, весоизме-
рительных прибо-
ров в соответствии с 
инструкциями и ре-
гламентами; 
 - обеспечить нали-
чие продуктов, полу-
фабрикатов в соот-
ветствии с заказом, 
планом работы и 
контроле их хране-
ния и расхода с уче-
том ресурсосбере-
жения. 

Знать:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам про-
изводства продукции, в том числе требования системы 
анализа, оценки и управления опасными факторами 
(системы ХАССП); 
методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти обеспечения безопасных условий труда, качества 
и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-
ров, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических опе-
раций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды;  
возможные последствия нарушения санитарии и гиги-
ены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, ин-
вентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 
ними и их назначение. 
Уметь: 
обеспечивать наличие, контролировать хранение, рас-
ход пищевых продуктов и материалов с учетом норма-
тивов, требований к безопасности; контролировать ро-
тацию неиспользованных продуктов в процессе произ-
водства; 
составлять заявку и обеспечивать получение продук-
тов для производства холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков с учетом потребности и име-
ющихся условий хранения;  
оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 
распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы без-
опасной эксплуатации, контролировать выбор и рацио-
нальное размещение на рабочем месте производ-
ственного инвентаря и технологического оборудования 
посуды, сырья, материалов в соответствии с видом ра-
бот требованиями инструкций, регламентов, стандар-
тов чистоты;  
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Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

контролировать соблюдение правил техники безопас-
ности, пожарной безопасности, охраны труда на рабо-
чем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки ра-
бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-
тами, стандартами чистоты, разъяснять ответствен-
ность за несоблюдение санитарно-гигиенических тре-
бований, техники безопасности, пожарной безопасно-
сти в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 
пищевых продуктов с учетом требований по безопасно-
сти (ХАССП), сроков хранения.  

ПК 4.2 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации холодных де-
сертов сложного ас-
сортимента с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания. 

Способен:  
- организовать и 
провести процессы 
приготовления, 
творческого оформ-
ления и подготовки к 
реализации холод-
ных десертов слож-
ного ассортимента с 
учетом потребно-
стей различных ка-
тегорий потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания. 

Знать:  
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных десер-
тов сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ин-
гредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-
тов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-
гредиентами для создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных по-
луфабрикатов промышленного производства и вари-
анты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков 
для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, пра-
вила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовления 
холодных десертов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти приготовления холодных десертов сложного ассор-
тимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудо-
вания, новых видов пищевых продуктов, отделочных 
полуфабрикатов, полуфабрикатов теста промышлен-
ного производства; 
техника порционирования, варианты оформления хо-
лодных десертов сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 
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Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

методы сервировки и способы подачи холодных десер-
тов сложного ассортимента; 
температура подачи холодных десертов сложного ас-
сортимента; 
требования к безопасности хранения холодных десер-
тов сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных холодных десер-
тов сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями. 
Уметь: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных холодных де-
сертов;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав холодных десертов 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для при-
готовления холодной десертов; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в соот-
ветствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и про-
дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, ре-
гиональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные де-
серты сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 
блюд, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса хо-
лодные десерты;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-
доброкачественные десерты; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных десертов сложного ас-
сортимента 
организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных холодных десертов; 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, форм и способов об-
служивания; 
контролировать температуру подачи холодных десер-
тов; 
организовывать хранение сложных холодных десертов 
с учетом требований к безопасности готовой продук-
ции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-
дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготовки к 
реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-
ния, непродолжительного хранения, отпуска на раз-
дачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных десертов; 
вести учет реализованных холодных десертов с при-
лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе. 
 

ПК 4.3 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации горячих де-
сертов сложного ас-
сортимента с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания. 

Способен:  
организовать и про-
вести процессы при-
готовления, творче-
ского оформления и 
подготовки к реали-
зации горячих де-
сертов сложного ас-
сортимента с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм обслу-
живания. 

Знать:  
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода горячих десертов 
сложного приготовления, в том числе авторских, брен-
довых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ин-
гредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-
тов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-
гредиентами для создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов промышлен-
ного производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков 
для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 
напитков, правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовления 
горячих десертов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти приготовления горячих десертов сложного ассорти-
мента; 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудо-
вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления го-
рячих десертов сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих десер-
тов, напитков сложного ассортимента; 
температура подачи горячих десертов сложного ассор-
тимента; 
требования к безопасности хранения горячих десертов 
сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих десертов 
сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями. 
Уметь: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных горячих де-
сертов;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав горячих десертов 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для при-
готовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в соот-
ветствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячие де-
серты сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 
блюд, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса го-
рячие десерты;  
оценивать качество органолептическим способом; 



МО-43.02.15-ПМ.04.ФОС  

КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 
ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К 
РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 
УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУ-

ЖИВАНИЯ 

С.9/31 

 

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-
доброкачественные десерты; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих десертов сложного ассор-
тимента 
организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных горячих десертов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, форм и способов об-
служивания; 
контролировать температуру подачи горячих десертов; 
организовывать хранение сложных горячих десертов с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-
дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготовки к 
реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-
ния, непродолжительного хранения, отпуска на раз-
дачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих десертов; 
вести учет реализованных горячих десертов с при-
лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе. 

ПК 4.4 
Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации холодных 
напитков сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания. 

Способен: 
организации и веде-
нии процессов при-
готовления, творче-
ского оформления и 
подготовки к реали-
зации холодных 
напитков сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм обслу-
живания. 

Знать:  
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных напит-
ков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ин-
гредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-
тов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных напитков сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-
гредиентами для создания гармоничных десертов, 
напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков про-
мышленного производства и варианты их использова-
ния; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков 
для ароматизации напитков, правила композиции, кор-
рекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

современные, инновационные методы приготовления 
холодных напитков сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти приготовления холодных напитков сложного ассор-
тимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудо-
вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления хо-
лодных напитков сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных напит-
ков сложного ассортимента; 
температура подачи холодных напитков сложного ас-
сортимента; 
требования к безопасности хранения холодных напит-
ков сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных холодных напит-
ков сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями. 
Уметь: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных холодных 
напитков;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав холодных напитков 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для при-
готовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в соот-
ветствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные 
напитки сложного ассортимента в соответствии с ре-
цептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-
дачи блюд, требований к качеству и безопасности гото-
вой продукции; 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса хо-
лодные напитки;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-
доброкачественные напитки; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных напитков сложного ас-
сортимента 
организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных холодных напитков; 
сервировать для подачи с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, форм и способов об-
служивания; 
контролировать температуру подачи холодных напит-
ков; 
организовывать хранение сложных холодных напитков 
с учетом требований к безопасности готовой продук-
ции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-
дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготовки к 
реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-
ния, непродолжительного хранения, отпуска на раз-
дачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с при-
лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе. 

ПК 4.5 
 Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 
подготовку к реали-
зации горячих 
напитков сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания 

Способен: 
организовывать и 
проводить процессы 
приготовления, 
творческого оформ-
ления и подготовки к 
реализации горячих 
напитков сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм обслу-
живания. 

Знать:  
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода горячих напитков 
сложного приготовления, в том числе авторских, брен-
довых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы со-
четаемости основных продуктов и дополнительных ин-
гредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-
тов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих напитков сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-
гредиентами для создания гармоничных напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-
мышленного производства и варианты их использова-
ния; 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 
для ароматизации напитков, правила композиции, кор-
рекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполне-
ния технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовления 
горячих напитков сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти приготовления горячих напитков сложного ассорти-
мента; 
способы оптимизации процессов приготовления с по-
мощью использования высокотехнологичного оборудо-
вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-
тов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления го-
рячих напитков сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих напитков 
сложного ассортимента; 
температура подачи горячих напитков сложного ассор-
тимента; 
требования к безопасности хранения горячих напитков 
сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих напитков 
сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями.  
Уметь: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными ин-
гредиентами для создания гармоничных горячих напит-
ков;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измере-
ние продуктов, входящих в состав горячих напитков 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для при-
готовления горячих напитков; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в соот-
ветствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-
ответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячих 
напитков сложного ассортимента в соответствии с ре-
цептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-
дачи блюд, требований к качеству и безопасности гото-
вой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса го-
рячие напитки;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-
доброкачественные напитки; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих напитков сложного ассор-
тимента 
организовывать, контролировать, выполнять порцио-
нирование, оформление сложных горячих напитков; 
сервировать для подачи с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, форм и способов об-
служивания; 
контролировать температуру подачи горячих напитков; 
организовывать хранение сложных горячих напитков с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-
дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготовки к 
реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-
ния, непродолжительного хранения, отпуска на раз-
дачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих напитков; 
вести учет реализованных горячих напитков с при-
лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе. 
 

ПК 4.6 
Осуществлять раз-
работку, адаптацию 
рецептур холодных 
и горячих десертов, 
напитков, в том 
числе авторских, 
брендовых, регио-
нальных с учетом 
потребностей раз-

личных категорий 

Способен: 
- разрабатывать, 
адаптации рецептур 
холодных и горячих 
десертов, напитков, 
в том числе автор-
ских, брендовых, ре-
гиональных с уче-
том потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм обслу-
живания; 

Знать:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и инно-
вационные методы, техники приготовления холодных и 
горячих десертов, напитков; 
новые высокотехнологичные продукты и инновацион-
ные способы приготовления, хранения (непрерывный 
холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 
использованием жидкого азота, инновационные спо-
собы дозревания овощей и фруктов, консервирования 
и прочее); 
современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Код формируемых 
компетенций 

Индикаторы до-
стижения компе-
тенций 

Результат обучения 

потребителей, ви-
дов и форм об-
служивания. 

ведении расчетов, 
оформлении и пре-
зентации результа-
тов проработки. 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-
тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 
приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продук-
тов, выхода холодных и горячих десертов, напитков; 
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и горячих 
десертов, напитков. 
Уметь: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, аро-
матических, красящих веществ для разработки рецеп-
туры с учетом особенностей заказа, требований по без-
опасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных и горячих десер-
тов, напитков, в том числе авторских, брендовых, реги-
ональных с учетом способа последующей термической 
обработки; 
комбинировать разные методы приготовления холод-
ных и горячих десертов, напитков с учетом особенно-
стей заказа, требований к безопасности готовой про-
дукции; 
проводить проработку новой или адаптированной ре-
цептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 
форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-
товых холодных и горячих десертов, напитков по дей-
ствующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 
при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холод-
ные и горячие десерты, напитков, разработанную доку-
ментацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результа-

тов разработки новой рецептуры. 

 
2.1 К оценочным средствам текущего контроля успеваемости относятся: 

- контрольные вопросы к темам лабораторных и практических занятий. 

2.2 К оценочным средствам для промежуточной аттестации относятся:  

- тестовые задания открытого и закрытого типа; 

- практико-ориентированные задания (задачи к дифференцированному за-

чету); 

- оценочные материалы для экзамена по модулю. 

2.3 Критерии оценки результатов освоения модуля. 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Критерии оценивания теоретических знаний: 

«Отлично» - ставится, если обучающийся: 

а) точно формулирует ответы на поставленные в задании вопросы; 

б) дает правильные формулировки понятий и терминов по изученной дисци-

плине; 

в) демонстрирует понимание материала, что выражается в умении обосновать 

свой ответ; 

г) свободно обобщает и дифференцирует признаки и понятия; 

д) правильно отвечает на дополнительные вопросы; 

е) свободно владеет речью (демонстрирует связанность и последовательность 

в изложении) и т.п. 

«Хорошо» - ставится, если обучающийся дает ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для отметки «отлично», но допускает единичные ошибки, которые 

сам же исправляет после замечания преподавателя.  

«Удовлетворительно» - ставится, если обучающийся демонстрирует знание и 

понимание основных положений данной темы, но: 

а) неточно и неуверенно воспроизводит ответы на поставленные в задании во-

просы; 

б) дает неточные формулировки понятий и терминов; 

в) затрудняется обосновать свой ответ; 

г) затрудняется обобщить или дифференцировать признаки и понятия; 

д) затрудняется при ответах на дополнительные вопросы; 

е) излагает материал недостаточно связанно и последовательно с частыми за-

минками и перерывами и т.п. 

«Неудовлетворительно» - ставится, если обучающийся демонстрирует незна-

ние или непонимание большей части соответствующего раздела. 

Критерии оценивания практических умений: 

«Отлично» ставится, если обучающийся: 

а) умеет подтвердить на примерах свое умение по выполнению полученного 

практического задания; 

б) умеет аргументировать свои действия при выполнении практического зада-

ния; 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
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в) целесообразно использует теоретический материал для выполнения зада-

ния; 

г) правильно использует необходимые приемы, методы, инструменты и другие 

ресурсы; 

д) демонстрирует умение действовать в стандартных и нестандартных профес-

сиональных ситуациях; 

е) грамотное составление документов, относящихся к профессиональной дея-

тельности и т.п. 

«Хорошо» - ставится, если обучающийся демонстрирует практические умения, 

удовлетворяющие тем же требованиям, что и для отметки «отлично», но допускает 

единичные негрубые ошибки, которые сам же исправляет после замечания препода-

вателя. 

«Удовлетворительно» - ставится, если обучающийся обнаруживает практиче-

ские умения, но: 

а) затрудняется привести примеры, подтверждающие его умения, использован-

ные в процессе выполнения практического задания; 

б) непоследовательно аргументирует свои действия, предпринятые им в про-

цессе выполнения практического задания; аргументы, объясняющие его действия, 

предпринятые им в процессе выполнения практического задания; 

в) нецелесообразно использует теоретический материал для составления 

плана выполнения практического задания; 

г) излагает материал недостаточно связано и с последовательно с частыми за-

минками и перерывами; 

д) испытывает затруднения в действиях при нестандартных профессиональных 

ситуациях и т.п. 

«Неудовлетворительно» - ставится, если обучающийся допускает грубые 

нарушения алгоритма действия или ошибки, влекущие за собой возникновение отри-

цательных последствий для оборудования, окружающей среды и экипажа судна, или 

(и) отсутствие умения действовать в стандартных профессиональных ситуациях, 

или(и) демонстрирует незнание или непонимание большей части соответствующего 

раздела. 

Критерии оценивания по профессиональному модулю в форме тестиро-

вания: 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

«Отлично» - 81-100 % правильных ответов; 

«Хорошо» -    61 - 80 % правильных ответов; 

«Удовлетворительно» - 41- 60% правильных ответов; 

«Неудовлетворительно» - 0 - 40% правильных ответов. 

 

Руководство для экзаменатора по оценке МДК. Оценка МДК складывается из 3 

заданий в экзаменационных билетах и выставляется по 5 бальной системе. 

Оценка по учебной и производственной практике  

Целью оценки по учебной и (или) производственной практике является оценка: 

1) профессиональных и общих компетенций; 2) практического опыта и умений.  

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании 

данных аттестационного листа (характеристики профессиональной деятельности 

обучающегося на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во 

время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и 

(или) требованиями организации, в которой проходила практика, и защиты отчета по 

практике. 

Критерии оценивания экзаменационного задания по ПМ: 

Коды проверяе-
мых компетенций 

Показатели оценки результата 
Критерии оценивания 

Оценка в баллах 

 «5» «4» «3» «2» 

ПК 4.1. Организо-

вывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для при-

готовления хо-

лодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напит-

ков в соответ-

ствии с инструк-

циями и регла-

ментами. 

Способен: 
- организовать и провести подготовку ра-

бочих мест, подготовки к работе и без-

опасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

 - обеспечить наличие продуктов, полу-

фабрикатов в соответствии с заказом, 

планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Система-
тическое 
и глубо-
кое зна-
ние мате-
риала, 
умение 
свободно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешн
о вы-
полнять 
виды 
работ, 
преду-
смот-
ренные 
про-
грам-
мой 
профес-
сио-
наль-
ного 
модуля 

Знания 
учеб-
ного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смот-
ренных 
про-
грам-
мой 
профес-
сио-
наль-
ного 
модуля; 
допу-
щены 

Про-
белы в 
знаниях 
основ-
ного 
учеб-
ного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смот-
ренных 
про-
грам-
мой 
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Коды проверяе-
мых компетенций 

Показатели оценки результата 
Критерии оценивания 

Оценка в баллах 

 «5» «4» «3» «2» 

ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 

профес-
сио-
наль-
ного 
модуля 

ПК 4.2. Осу-

ществлять приго-

товление, твор-

ческое оформле-

ние и подготовку 

к реализации хо-

лодных десертов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния. 

Способен:  

- организовать и провести процессы 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных де-

сертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

Система-
тическое 
и глубо-
кое зна-
ние мате-
риала, 
умение 
свободно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешн
о вы-
полнять 
виды 
работ, 
преду-
смот-
ренные 
про-
грам-
мой 
профес-
сио-
наль-
ного 
модуля 

Знания 
учеб-
ного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смот-
ренных 
про-
грам-
мой 
профес-
сио-
наль-
ного 
модуля; 
допу-
щены 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 

Про-
белы в 
знаниях 
основ-
ного 
учеб-
ного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смот-
ренных 
про-
грам-
мой 
профес-
сио-
наль-
ного 
модуля 

ПК 4.3. Осу-

ществлять приго-

товление, твор-

ческое оформле-

ние и подготовку 

к реализации го-

рячих десертов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния. 

Способен: организовать и провести про-

цессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

Система-
тическое 
и глубо-
кое зна-
ние мате-
риала, 
умение 
свободно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешн
о вы-
полнять 
виды 
работ, 
преду-
смот-
ренные 
про-
грам-
мой 
профес-

Знания 
учеб-
ного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смот-
ренных 
про-
грам-
мой 

Про-
белы в 
знаниях 
основ-
ного 
учеб-
ного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
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Коды проверяе-
мых компетенций 

Показатели оценки результата 
Критерии оценивания 

Оценка в баллах 

 «5» «4» «3» «2» 

сиональ-
ного мо-
дуля 

сио-
наль-
ного 
модуля 

профес-
сио-
наль-
ного 
модуля; 
допу-
щены 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 

дов ра-
бот, 
преду-
смот-
ренных 
про-
грам-
мой 
профес-
сио-
наль-
ного 
модуля 

ПК 4.4. Осу-
ществлять приго-
товление, твор-
ческое оформле-
ние и подготовку 
к реализации хо-
лодных напитков 
сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате-
горий потребите-
лей, видов и 
форм обслужива-
ния. 

Способен: 
организации и ведении процессов приго-
товления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслужива-
ния. 

Система-
тическое 
и глубо-
кое зна-
ние мате-
риала, 
умение 
свободно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешн
о вы-
полнять 
виды 
работ, 
преду-
смот-
ренные 
про-
грам-
мой 
профес-
сио-
наль-
ного 
модуля 

Знания 
учеб-
ного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смот-
ренных 
про-
грам-
мой 
профес-
сио-
наль-
ного 
модуля; 
допу-
щены 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 

Про-
белы в 
знаниях 
основ-
ного 
учеб-
ного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смот-
ренных 
про-
грам-
мой 
профес-
сио-
наль-
ного 
модуля 

ПК 4.5. Осу-

ществлять приго-

товление, твор-

ческое оформле-

ние и подготовку 

к реализации го-

рячих напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

Способен: 

организовывать и проводить процессы 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслужива-

ния. 

    



МО-43.02.15-ПМ.04.ФОС  

КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 
ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К 
РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 
УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУ-

ЖИВАНИЯ 

С.20/31 

 

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
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Коды проверяе-
мых компетенций 

Показатели оценки результата 
Критерии оценивания 

Оценка в баллах 

 «5» «4» «3» «2» 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

ПК 4.6. Осу-

ществлять разра-

ботку, адаптацию 

рецептур холод-

ных и горячих де-

сертов, напитков, 

в том числе ав-

торских, брендо-

вых, региональ-

ных с учетом по-

требностей раз-

личных катего-

рий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния. 

Способен: 

- разрабатывать, адаптации рецептур хо-

лодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и пре-

зентации результатов проработки. 

    

Итоговая оценка по ПК_______________    

 

3 Оценочные средства текущего контроля и промежуточной аттестации 

 

Контрольные вопросы к практическим занятиям  

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реали-

зации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(МДК.04.01) 

Практическое занятие № 1. Составление алгоритмов обработки сырья 

Контрольные вопросы 

1. Какие показатели характеризуют качество муки? 

2. Какие разрыхлители для теста Вам известны? 

3. Что относится к вкусовым и ароматическим веществам? 

4. Почему желатин замачивают в холодной кипяченой воде, а агар – в сырой? 

5. Каковы условия хранения продуктов на складе? 

 

Практическое занятие № 2. Проведение органолептической оценки качества пи-

щевого сырья и продуктов, решение задач и ситуаций 
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Контрольные вопросы 

1. Какие нормативные документы используются для оценки качества сырья и продук-

тов? 

2. Что такое дефект, допустимые и недопустимые дефекты? 

3. Понятие сорт, категория. 

 

Практическое занятие № 3. Устройство и принцип действия машин для приго-

товления холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления. 

Правила безопасности при работе 

Контрольные вопросы 

1. Для каких целей применяют фризеры и как они устроены? 

2. Какую функцию выполняет рубашка цилиндра фризера и чем она заполнена?? 

3. Для чего применяют граниторы и чем они отличаются от сокоохладителей? 

4. Назовите наиболее распространенные модели фризеров и граниторов в обще-

ственном питании? 

 

Практическое занятие № 4. Решение ситуационных задач по подбору техноло-

гического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухон-

ной посуды для приготовления холодных и горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента 

Контрольные вопросы 

1. Маркировка оборудования? 

2. Маркировка инвентаря? 

3. Санитарная обработка кондитерских мешков. 

 

Практическое занятие № 5 Организация рабочего места повара по приготовле-

нию холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

Контрольные вопросы 

1. Какое расстояние должно быть между технологическими линиями в кондитерском 

цехе? 

2. Почему для построения технологических линий используют секционно-модулиро-

ванное оборудование? 
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3. Перечислите виды немеханического оборудования, используемого в кондитерском 

цехе. 

4. Перечислите виды механического оборудования, используемого в кондитерском 

цехе 

 

Раздел модуля 2.  Приготовление и подготовка к реализации холодных и горя-

чих десертов сложного ассортимента (МДК 04.02) 

 

Практическое занятие № 1. Составления ТТК на сложные холодные десерты, ре-

шение задач по расчету сырья 

Контрольные вопросы 

1. Основные разделы ТТК? 

2. На основании каких нормативных документов регламентируются микробиологиче-

ские и физико-химические показатели? 

3. Зависит закладка ингредиентов в вышеприведенные десерты от сезонности? 

4. Правила составления сырьевой ведомости? 

5. Какова норма выхода желе, мусса на порцию? 

 

Практическое занятие № 2. Составление схем технологического процесса при-

готовления сложных горячих десертов, составления ТТК на сложные горячие 

десерты 

Контрольные вопросы 

1. Особенности технологии приготовления чизкейков, тирамису? 

2. Особенности технологии приготовления овощных кексов? 

3. Особенности технологии приготовления каши Гурьевской? 

 

Контрольные вопросы к лабораторным занятиям (МДК.04.02) 

Лабораторная работа № 1. Технология приготовления сложных холодных де-

сертов 

Контрольные вопросы 

1. Требования к сырью и способам обработки. 

2. Дефекты киселей причины появления. 

3. Дефекты желе, причины появления. 
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Лабораторная работа № 2. Технология приготовления сложных холодных де-

сертов: Мусса лимонный, крем ванильный из сметаны, самбук яблочный, блан-

манже 

Контрольные вопросы 

1. Требования к сырью и способам обработки. 

2. Дефекты мусса лимонного, причины появления. 

3. Дефекты самбука яблочного, причины появления. 

4. Дефекты бланманже, причины появления 

 

Лабораторная работа №3. Технология приготовления сложных горячих десер-

тов: суфле ванильное, пудинг сухарный, суфле ягодное, пудинг из творога 

Контрольные вопросы 

1. Правила подготовки и обработки сырья. 

2. Дефекты пудинга из творога, причины появления. 

3. Дефекты суфле ванильного, причины появления. 

4. Дефекты суфле ягодного, причины появления 

5. Дефекты пудинга сухарного, причины появления 

 

Лабораторная работа №4. Технология приготовления сложных горячих десер-

тов: пай ванильный, каша Гурьевская, бабка яблочная, корзиночка с яблоками 

Контрольные вопросы 

1. Правила подготовки и обработки сырья. 

2. Дефекты каши Гурьевской, причины появления. 

3. Дефекты пая ванильного, причины появления. 

4. Дефекты бабки яблочной, причины появления 

5. Дефекты корзинки с яблоками, причины появления 

 

Лабораторная работа №5. Технология приготовления сложных горячих десер-

тов: крамбл яблочный, фондю фруктово-шоколадное, кекс овощной, снежки 

Контрольные вопросы 

1. Правила подготовки и обработки сырья. 

2. Дефекты снежков из шоколада, причины появления. 
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3. Дефекты крамбла яблочного, причины появления. 

4. Дефекты кекса овощного, причины появления 

5. Дефекты фондю фруктово-шоколадного, причины появления. 

 

Лабораторная работа № 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных и горячих напитков сложного ассортимента 

Контрольные вопросы 

1. Требования к сырью и способам обработки. 

2. Дефекты горячих напитков, причины появления. 

3. Дефекты холодных напитков, причины появления. 

 

Тестовые задания открытого и закрытого типа 

Ключи правильных ответов выделены жирным шрифтом 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 4.1 ОРГАНИЗОВЫВАТЬ ПОДГОТОВКУ РАБОЧИХ 

МЕСТ, ОБОРУДОВАНИЯ, СЫРЬЯ, МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ХОЛОД-

НЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ В СООТВЕТСТВИИ С 

ИНСТРУКЦИЯМИ И РЕГЛАМЕНТАМИ. 

Задания открытого типа 

1. Растительный полисахарид, содержащийся в виде зерен в клубнях картофеля, ба-

тата, зернах кукурузы, пшеницы, риса и др., называется… 

Ответ: крахмал 

2. Смесь продуктов неполного расщепления крахмала называется… 

Ответ: патока 

3. Желирующее вещество, получаемое из сухожилий, хрящей и костей называется… 

Ответ: желатин 

4. Приемку свежих плодов и ягод осуществляют по двум показателям: по количеству 

и… 

Ответ: качеству 

 

Задания закрытого типа 

5.К сахарным кондитерским изделиям относят  

А карамель, конфеты, печенье  
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Б карамель, ирис, шоколад, пастила 

В печенье, пряники, торты, вафли  

Г пряники, галеты, зефир, мармелад  

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 4.2. ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ТВОР-

ЧЕСКОЕ ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКУ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ ДЕСЕРТОВ 

СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГО-

РИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ. 

Задания открытого типа 

1. Срок годности желированных холодных сладких блюд при хранении при темпера-

туре от +4 до + 2 °С составляет …..часа. 

Ответ: 24 

2.Температура подачи холодных десертов не более  …С. 

Ответ: 14 

3.  Желе из миндального или коровьего молока, сахара и желатина называется… 

Ответ: бланманже 

4. Сыр, которые добавляют при приготовлении Тирамису, называется… 

Ответ: маскарпоне 

 

Задания закрытого типа 

5. В нижней части мусса образовался плотный слой желе. Почему? 

А недостаточное время взбивания 

Б недостаточное время охлаждения 

В недостаточное количество желатина 

Г все ответы верны 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 4.3. ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ТВОР-

ЧЕСКОЕ ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКУ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ 

СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГО-

РИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ. 

Задания открытого типа 

1. Отличие твороженного пудинга от запеканки заключается во введение в творож-

ную массу для пудинга взбитых … 



МО-43.02.15-ПМ.04.ФОС  

КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 
ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К 
РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 
УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУ-

ЖИВАНИЯ 

С.26/31 

 

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

Ответ: белков 

2. При приготовлении «Гурьевской каши» используется … крупа 

Ответ: манная 

3. Процесс поливания десерта коньяком и поджигание его называется  

Ответ: фламбирование 

4. Способ тепловой обработки для блюда «Суфле ванильное» - … 

Ответ: запекание 

 

Задания закрытого типа 

5. Как называется десерт, который готовится из блинчатого теста запеченного вме-

сте с фруктами? 

А французский клафути 

Б мусс 

В суфле 

Г каша Гурьевская. 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 4.4. ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ТВОР-

ЧЕСКОЕ ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКУ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ НАПИТКОВ 

СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГО-

РИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ. 

Задания открытого типа 

1. Напитки на основе отваров из мезги ягод или лимонной цедры, а также напитки на 

основе фруктово-ягодных пюре относятся к … напиткам. 

Ответ: фруктово-ягодным 

2. Свежевыжатый сок из фруктов или овощей называется … 

Ответ: фреш 

3. Густой прохладительный напиток, основой которого являются фрукты, ягоды, 

овощи и, как правило, лед, называется … 

Ответ: смузи 

4. Прохладительный напиток, получаемый смешиванием нескольких компонентов, 

называется… 

Ответ: коктейль 
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Задания закрытого типа 

5. Температура подачи холодных напитков составляет 

А не более +14 оС 

Б не более +20 оС 

В не более +18 оС 

Г все ответы верны 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 4.5. ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ТВОР-

ЧЕСКОЕ ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКУ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ НАПИТКОВ 

СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГО-

РИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ. 

Задания открытого типа 

1. Чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого непосредственного 

перед варкой кофе, размер помола должен быть … 

Ответ: мелким 

2. Кофе, который подвют со взбитыми сливками, называется… 

Ответ: по-венски 

3.Горячие напитки подают при температуре …оС. 

Ответ: 75 

4. Самый концентрированный и крепкий кофе, сваренный в меньшем объеме, чем 

эспрессо, называется … 

Ответ: ристретто 

 

Задания закрытого типа 

5. Почему при хранении чая, кофе, какао необходимо учитывать товарное сосед-

ство? 

… А усыхают 

Б поглощают посторонние запахи 

В разрушаются вкусовые вещества 

Г ухудшается внешний вид 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 4.6. ОСУЩЕСТВЛЯТЬ РАЗРАБОТКУ, АДАПТА-

ЦИЮ РЕЦЕПТУР ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ, В ТОМ ЧИСЛЕ 
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АВТОРСКИХ, БРЕНДОВЫХ, РЕГИОНАЛЬНЫХ С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗ-

ЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ. 

Задания открытого типа 

1. При разработке фирменного десерта на него составляют … 

Ответ: технико-технологическую карту 

2. Отработку рецептур при адаптации холодных и горячих десертов, напитков прово-

дят на …  сырье, отвечающем требованиям действующих нормативных документов. 

Ответ: кондиционном 

3. В проекте рецептуры на новое или фирменное блюдо указывают норму закладки 

сырья (продуктов) массой брутто и …. 

Ответ: нетто 

4. Установленной норме должен точно соответствовать … холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ассортимента. 

Ответ: выход 

 

Задания закрытого типа 

5. На новые, фирменные холодныхе и горячие десерты, напитки сложного ассорти-

мента разрабатывают: 

А рецептуру 

Б технико-технологическую карту 

В технологическую карту 

 

Практико-ориентированные задания (задачи к дифференцированному зачету) 

Задание № 1 

1. Оформить технологическую карту на блюдо «Бананы со сливками». Рассчитать ко-

личество сырья на 15 порций. Оценить, достаточно ли сырья для заданного количе-

ства порций, основываясь на анализе имеющегося. Написать условия и сроки хране-

ния согласно нормативным документам. 

Задание № 2 

1. Организовать рабочее место повара по приготовлению данного блюда. Указать ис-

пользуемое оборудование и инвентарь. Определить качество сырья и готового блюда 

по органолептическим показателям; перечислить возможные дефекты, которые могут 
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возникнуть при несоблюдении требований к подготовке сырья, технологическим про-

цессам, правилам санитарии и гиены и условиям хранения 

Задание № 3 

Приведите требования к качеству блюда «Каша Гурьевская», укажите возможные де-

фекты, причины их появления и способы устранения. Предложите варианты оформ-

ления перед подачей. 

 

Оценочные материалы для экзамена по модулю 

Экзамен по модулю предназначен для контроля и оценки результатов освоения 

профессионального модуля ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания» по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело».  

Экзаменационные задания для экзамена по модулю включают выполнение 

практических заданий, ориентированные на проверку освоения вида деятельности в 

целом и проверяющие освоение группы компетенций, соответствующих разделам мо-

дуля.  

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной де-

ятельности освоен/не освоен».  

Для вынесения положительного заключения об освоении ВПД, необходимо под-

тверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в рабочей про-

грамме модуля ПМ.04.  

При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компе-

тенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен».  

 

 

 

 

 

 

 

Образец билетов для экзамена по модулю 
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Федеральное агентство по рыболовству 

БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 
Калининградский морской рыбопромышленный колледж 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ ЭКЗАМЕНА ПО МОДУЛЮ №_1___ 

     

ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»  

наименование профессионального модуля  

 

В столовой имеется 7 кг яблоки 10 кг цветной капусты в ноябре месяце. 

 

СОГЛАСНО СИТУАЦИОННОЙ ЗАДАЧИ: 

1 Оформите технологическую карту на блюдо «Мусс яблочный». Рассчитайте 

количество сырья на 50 порций. Оцените достаточно ли сырья для заданного коли-

чества порций, основываясь на анализе имеющегося. Напишите условия и сроки 

хранения блюда согласно нормативным документам. 

2 Организуйте рабочее место повара при приготовлении «Мусса яблочного». 

Укажите используемое оборудование и инвентарь. Определите качество сырья и 

готового блюда по органолептическим показателям, перечислите возможные де-

фекты, которые могут возникнуть при несоблюдении требований к подготовке сы-

рья, технологическим процессам, правилам санитарии и условиям хранения. 

3 Укажите требования к качеству блюда «Овощной кекс с цветной капустой». 

Перечислите возможные дефекты, причины их появления и способы устранения. 

Предложите варианты оформления блюда перед подачей. 

4 Подберите горячие и/или холодные напитки к данным десертам, оформите 

технологическую карту на один из них. 

 

Председатель методической 

комиссии  

    

  подпись  Инициалы, фамилия 

Представитель работодателя      

  подпись  Инициалы, фамилия 
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ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА 

1. Внимательно изучите информационный блок пакета экзаменатора.  

2. Ознакомьтесь с заданиями для экзаменующихся.  

Условия выполнения задания:  

Количество вариантов заданий (пакетов заданий) для экзаменующихся: 1-31 

Время выполнения каждого задания и максимальное время на экзамен (квалификационный): 

45 минут  

Экзамен проводится по подгруппам в количестве 10 человек в виде устных ответов экзаме-

нующихся.  

Методическое обеспечение: Федеральный Государственный образовательный стандарт по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, учебный план по специальности, рабочая 

программа профессионального модуля ПМ. 04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Литература для экзаменующихся: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.  

 

4 Сведения о фонде оценочных средств и его согласовании  

 

Фонд оценочных средств для аттестации по модулю ПМ.04 «Организация и ве-

дение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» представляет собой компонент 

основной образовательной программы среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Фонд оценочных средств рассмотрен и одобрен на заседании методической ко-

миссии «Поварское и кондитерское дело»  

Протокол № 9 от «14» мая 2024 г.  

 

 

Председатель методической комиссии _________________/А.В.Червяковская/ 
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