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1 Паспорт фонда оценочных средств 

1.1 Область применения фонда оценочных средств 

 
Фонд оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения мо-

дуля ПМ.03 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания».  

 

1.2 Результаты освоения модуля 

В результате контроля и оценки по профессиональному модулю осуществля-

ется комплексная проверка частичного освоения следующих профессиональных ком-

петенций: 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-

риалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 
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ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

2 Перечень оценочных средств и критерии оценивания 
 

Код формируе-
мых компетен-

ций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

ПК 3.1  
Организовывать 
подготовку рабо-
чих мест, обору-
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
холодных блюд, 
кулинарных из-
делий, закусок в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Способен: 
- разрабатывать ассортимент 
реализуемой продукции; 
-соблюдать правила оформ-
ления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов 
со склада и от поставщиков, и 
методы определения их каче-
ства; 
- включать электротехниче-
ские приборы, аппараты, ма-
шины, управлять ими и кон-
тролировать их эффектив-
ную и безопасную работу; 
- анализировать условия ра-
боты оборудования; 
- знать виды сырья и требо-
вания к их качеству для при-
готовления канапе, легких и 
сложных холодных закусок; 
 - дать характеристику сырья 
анализировать его пищевую 
ценность; 
 -анализировать требования 
к качеству сырья; 
- осуществлять техническую 
эксплуатацию оборудования; 
-оценивать требования к без-
опасному хранению сырья, 
полуфабрикатов, закусок; 
- производить различными 
способами расчеты сырья и 
полуфабрикатов; 
-оценивать основные крите-
рии качества канапе, легких и 
сложных холодных закусок; 
-анализировать технологию 
приготовления канапе, лег-
ких и сложных холодных заку-
сок; 
-выбирать температурный и 
временной режим при подаче 
и хранении 

Знать:  
- требования охраны труда, пожарной безопасно-
сти, техники безопасности при выполнении работ; 
- санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными 
факторами (системы ХАССП); 
- методы контроля качества полуфабрикатов, пи-
щевых продуктов; 
- способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий труда, 
качества и безопасности полуфабрикатов, пище-
вых продуктов; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуа-
тации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
- последовательность выполнения технологиче-
ских операций; 
- требования к личной гигиене персонала при под-
готовке производственного инвентаря и кухонной 
посуды;  
- возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; 
- виды, назначение, правила применения и без-
опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи-
цирующих средств; 
- правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, спо-
собы хранения сырья и продуктов; 
- виды кухонных ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода 
за ними и их назначение. 
Уметь: 
- обеспечивать наличие, контролировать хранение, 
расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и ма-
териалов с учетом нормативов, требований к без-
опасности; контролировать ротацию неиспользо-
ванных продуктов в процессе производства; 
- составлять заявку и обеспечивать получение про-
дуктов для производства холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок с учетом потребности и име-
ющихся условий хранения;  
- оценивать качество и безопасность сырья, про-
дуктов, материалов; 
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- использовать актуальные 
направления в приготовле-
нии канапе, легких и сложных 
холодных закусок; 
- анализировать различные 
способы и приемы приготов-
ления канапе, легких и слож-
ных холодных закусок; 
- принимать организацион-
ные решения по процессам 
приготовления; 
-оценивать требования к без-
опасности хранения подго-
товленного продукта. 

- распределять задания между подчиненными в со-
ответствии с их квалификацией; 
- объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте про-
изводственного инвентаря и технологического обо-
рудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, ре-
гламентов, стандартов чистоты;  
- контролировать соблюдение правил техники без-
опасности, пожарной безопасности, охраны труда 
на рабочем месте; 
- контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами, стандартами чистоты, разъяснять от-
ветственность за несоблюдение санитарно-гигие-
нических требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы; 
- демонстрировать приемы рационального разме-
щения оборудования на рабочем месте повара; 
- контролировать, осуществлять   упаковку, марки-
ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-
рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП), сроков  хранения. 

ПК 3.2  
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжи-
тельное хране-
ние холодных 
соусов, заправок 
с учетом потреб-
ностей различ-
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Способен: 
- разрабатывать ассортимент 
реализуемой продукции; 
-соблюдать правила оформ-
ления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов 
со склада и от поставщиков, и 
методы определения их каче-
ства; 
- включать электротехниче-
ские приборы, аппараты, ма-
шины, управлять ими и кон-
тролировать их эффектив-
ную и безопасную работу; 
- анализировать условия ра-
боты оборудования; 
- знать виды сырья и требо-
вания к их качеству для при-
готовления сложных холод-
ных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной (до-
машней) птицы; 
 - дать характеристику сырья 
анализировать его пищевую 
ценность; 
 -анализировать требования 
к качеству сырья; 
- осуществлять техническую 
эксплуатацию оборудования; 
-оценивать требования к без-
опасному хранению сырья, 
полуфабрикатов, блюд; 

Знать:  
- ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-
вания к качеству, примерные нормы выхода хо-
лодных соусов, заправок сложного приготовления, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов к ним; 
- характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 
- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
- пищевая, энергетическая ценность сырья, про-
дуктов, готовых соусов; 
- варианты сочетания основных продуктов с дру-
гими ингредиентами для создания гармоничных 
холодных соусов, заправок; 
- варианты подбора пряностей и приправ; 
- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства, алкогольных 
напитков и варианты их использования; 
- виды, правила безопасной эксплуатации техноло-
гического оборудования и производственного ин-
вентаря; 
- температурный режим, последовательность вы-
полнения технологических операций;  
- современные, инновационные методы приготов-
ления холодных соусов, заправок сложного ассор-
тимента;  
- способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 
- способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
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- производить различными 
способами расчеты сырья и 
полуфабрикатов; 
- оценивать основные крите-
рии качества сложных холод-
ных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной (до-
машней) птицы; 
- анализировать технологию 
приготовления сложных хо-
лодных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной (до-
машней) птицы; 
- выбирать температурный и 
временной режим при подаче 
и хранении 
- использовать актуальные 
направления в приготовле-
нии сложных холодных блюд 
из рыбы, мяса и сельскохо-
зяйственной (домашней) 
птицы; 
- анализировать различные 
способы и приемы приготов-
ления сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса и сель-
скохозяйственной (домаш-
ней) птицы; 
- принимать организацион-
ные решения по процессам 
приготовления; 
- оценивать требования к 
безопасности хранения под-
готовленного продукта. 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
- техника порционирования, варианты оформле-
ния сложных холодных соусов, заправок для по-
дачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
- методы сервировки и способы подачи холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 
- температура подачи холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 
- требования к безопасности хранения холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных холодных соусов, заправок; 
- правила общения, техника общения, ориентиро-
ванная на потребителя; базовый словарный запас 
на иностранном языке. 
Уметь: 
- контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
- контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оцени-
вать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных соусов, заправок сложного ассортимента;  
- контролировать, осуществлять взвешивание, из-
мерение продуктов, входящих в состав холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой, заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
холодных соусов, заправок сложного ассорти-
мента; 
- контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления 
в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
- организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, с учетом особенностей заказа, способа по-
дачи, требований к качеству и безопасности гото-
вой продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых соусов; 
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- определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим спо-
собом холодных соусов, заправок сложного ассор-
тимента;  
- предупреждать в процессе приготовления, выяв-
лять и исправлять исправимые дефекты, отбрако-
вывать недоброкачественную продукцию; 
- организовывать, контролировать, выполнять пор-
ционирование, оформление сложных холодных со-
усов, заправок; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
- контролировать температуру подачи холодных со-
усов, заправок; 
- организовывать хранение сложных холодных со-
усов, заправок с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
- организовывать, контролировать процесс упа-
ковки на вынос:  
- рассчитывать стоимость холодных соусов, запра-
вок; 
- вести учет реализованных холодных соусов, за-
правок с прилавка/раздачи; 
- поддерживать визуальный контакт с потребите-
лем на раздаче; консультировать потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-
боре блюд. 

ПК 3.3  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации салатов 
сложного ассор-
тимента с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужи-
вания 

Способен: 
- разрабатывать ассортимент 
реализуемой продукции; 
- соблюдать правила оформ-
ления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов 
со склада и от поставщиков, и 
методы определения их каче-
ства; 
- включать электротехниче-
ские приборы, аппараты, ма-
шины, управлять ими и кон-
тролировать их эффектив-
ную и безопасную работу; 
- анализировать условия ра-
боты оборудования; 
- знать виды сырья и требо-
вания к их качеству для при-
готовления сложных холод-
ных соусов; 
 - дать характеристику сырья 
анализировать его пищевую 
ценность; 
 - анализировать требования 
к качеству сырья; 
- осуществлять техническую 
эксплуатацию оборудования; 

Знать:  
- ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-
вания к качеству, примерные нормы выхода сала-
тов сложного приготовления, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных; 
- правила выбора, требования к качеству, прин-
ципы сочетаемости основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов к ним; 
- характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 
- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
- пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых салатов; 
- варианты сочетания основных продуктов с дру-
гими ингредиентами для создания гармоничных са-
латов; 
- варианты подбора пряностей и приправ; 
- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
- виды, правила безопасной эксплуатации техноло-
гического оборудования и производственного ин-
вентаря; 
- правила хранения заготовок для салатов с учетом 
требований к безопасности; 
- температурный режим, последовательность вы-
полнения технологических операций;  
- современные, инновационные методы приготов-
ления салатов сложного ассортимента;  



МО-43 02 15- ПМ.03.ФОС 

КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 
ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ 

И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕ-
ЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ 
РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВА-

НИЯ 

С.8/34 

 

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
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- оценивать требования к 
безопасному хранению сы-
рья, полуфабрикатов, заку-
сок; 
- производить различными 
способами расчеты сырья и 
полуфабрикатов; 
- оценивать основные крите-
рии качества сложных холод-
ных соусов; 
- анализировать технологию 
приготовления сложных хо-
лодных соусов; 
 

- способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления салатов сложного ассорти-
мента; 
- способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
- техника порционирования, варианты оформления 
сложных салатов для подачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
- методы сервировки и способы подачи салатов 
сложного ассортимента; 
- температура подачи салатов сложного ассорти-
мента; 
- требования к безопасности хранения салатов 
сложного ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных салатов; 
- правила общения, техника общения, ориентиро-
ванная на потребителя; базовый словарный запас 
на иностранном языке. 
Уметь: 
- контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
- контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оцени-
вать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных салатов 
сложного ассортимента;  
- контролировать, осуществлять взвешивание, из-
мерение продуктов, входящих в состав салатов 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления салатов сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления 
в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
- организовывать приготовление, готовить салаты 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, с учетом особенностей заказа, способа по-
дачи, требований к качеству и безопасности гото-
вой продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
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- обеспечивать безопасность готовых салатов; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим спо-
собом салатов сложного ассортимента;  
- предупреждать в процессе приготовления, выяв-
лять и исправлять исправимые дефекты, отбрако-
вывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать от-
дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять пор-
ционирование, оформление сложных салатов; сер-
вировать для подачи с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 
- контролировать температуру подачи салатов; 
- организовывать хранение сложных салатов с уче-
том требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:  
рассчитывать стоимость салатов; 
- вести учет реализованных салатов 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 вы-
боре блюд. 

ПК 3.4  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации салатов 
сложного ассор-
тимента с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужи-
вания 

Способен: 
- выбирать температурный и 
временной режим при подаче 
и хранении 
- использовать актуальные 
направления в приготовле-
нии сложных холодных со-
усов; 
- анализировать различные 
способы и приемы приготов-
ления сложных холодных со-
усов; 
- принимать организацион-
ные решения по процессам 
приготовления; 
- оценивать требования к 
безопасности хранения под-
готовленного продукта. 

Знать:  
- ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-
вания к качеству, примерные нормы выхода ка-
напе, холодных закусок сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 
- правила выбора, требования к качеству, прин-
ципы сочетаемости основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов к ним; 
- характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 
- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
- пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых канапе, холодных закусок; 
- варианты сочетания основных продуктов с дру-
гими ингредиентами для создания гармоничных ка-
напе, холодных закусок; 
- варианты подбора пряностей и приправ; 
- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
- виды, правила безопасной эксплуатации техноло-
гического оборудования и производственного ин-
вентаря; 
- правила охлаждения и замораживания, размора-
живания заготовок для канапе, холодных закусок, 
готовых канапе, холодных закусок с учетом требо-
ваний к безопасности; 
- температурный режим, последовательность вы-
полнения технологических операций;  
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- современные, инновационные методы приготов-
ления канапе, холодных закусок сложного ассорти-
мента;  
- способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 
- способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
- техника порционирования, варианты оформления 
сложных канапе, холодных закусок для подачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
- методы сервировки и способы подачи канапе, хо-
лодных закусок сложного ассортимента; 
- температура подачи канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 
- правила разогревания охлажденных, заморожен-
ных канапе, холодных закусок; 
- требования к безопасности хранения канапе, хо-
лодных закусок сложного ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных канапе, холодных закусок; 
- правила общения, техника общения, ориентиро-
ванная на потребителя; базовый словарный запас 
на иностранном языке. 
Уметь: 
- контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
- контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оцени-
вать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента;  
- контролировать, осуществлять взвешивание, из-
мерение продуктов, входящих в состав канапе, хо-
лодных закусок сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой, заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; 
- контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления 
в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
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- организовывать приготовление, готовить канапе, 
холодные закуски сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, с учетом особенностей за-
каза, способа подачи, требований к качеству и без-
опасности готовой продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, холод-
ных закусок; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим спо-
собом канапе, холодных закусок сложного ассорти-
мента;  
- предупреждать в процессе приготовления, выяв-
лять и исправлять исправимые дефекты, отбрако-
вывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать от-
дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять пор-
ционирование, оформление сложных канапе, хо-
лодных закусок; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
- контролировать температуру подачи канапе, хо-
лодных закусок; 
- организовывать хранение сложных канапе, холод-
ных закусок с учетом требований к безопасности го-
товой продукции; 
- организовывать, контролировать процесс упа-
ковки на вынос:  
рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных заку-
сок с прилавка/раздачи; 
- поддерживать визуальный контакт с потребите-
лем на раздаче; консультировать потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-
боре блюд  

ПК 3.5  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации холод-
ных блюд из 
рыбы, нерыбного 
водного сырья 
сложного ассор-
тимента с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужи-
вания 

Способен: 
- осуществлять приготовле-
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья слож-
ного ассортимента с учетом 
потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 
- выбирать температурный и 
временной режим при подаче 
и хранении; 
- использовать актуальные 
направления в приготовле-
нии сложных холодных со-
усов; 

Знать:  
- ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-
вания к качеству, примерные нормы выхода холод-
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-
ного приготовления, в том числе авторских, брен-
довых, региональных; 
- правила выбора, требования к качеству, прин-
ципы сочетаемости основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов к ним; 
- характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 
- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
- пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
- варианты сочетания основных продуктов с дру-
гими ингредиентами для создания гармоничных хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
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- анализировать различные 
способы и приемы приготов-
ления сложных холодных со-
усов; 
- принимать организацион-
ные решения по процессам 
приготовления; 
- оценивать требования к 
безопасности хранения под-
готовленного продукта. 

варианты подбора пряностей и приправ; 
- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
- виды, правила безопасной эксплуатации техноло-
гического оборудования и производственного ин-
вентаря; 
- правила охлаждения и замораживания, размора-
живания заготовок для холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья, готовых холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требова-
ний к безопасности; 
- температурный режим, последовательность вы-
полнения технологических операций;  
- современные, инновационные методы приготов-
ления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;  
- способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
- способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
- техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья для подачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
- методы сервировки и способы подачи холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 
- температура подачи холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья; 
- правила общения, техника общения, ориентиро-
ванная на потребителя; базовый словарный запас 
на иностранном языке 
Уметь: 
- контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
- контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оцени-
вать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-
ного ассортимента;  
- контролировать, осуществлять взвешивание, из-
мерение продуктов, входящих в состав холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
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ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-
зом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью, кондицией сырья; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления 
в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
- организовывать приготовление, готовить холод-
ные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, с учетом особенностей заказа, способа по-
дачи, требований к качеству и безопасности гото-
вой продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим спо-
собом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;  
- предупреждать в процессе приготовления, выяв-
лять и исправлять исправимые дефекты, отбрако-
вывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать от-
дельные полуфабрикаты для холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холод-
ные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 
организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять пор-
ционирование, оформление сложных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслу-
живания; 
- контролировать температуру подачи холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
- организовывать хранение сложных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
- организовывать, контролировать процесс упа-
ковки на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; рассчитывать стоимость холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
- вести учет реализованных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раз-
дачи; 
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- поддерживать визуальный контакт с потребите-
лем на раздаче; 
- консультировать потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-
боре блюд  

ПК 3.6  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации холод-
ных блюд из 
мяса, домашней 
птицы, дичи 
сложного ассор-
тимента с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужи-
вания 

Способен: 
- Осуществлять приготовле-
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи слож-
ного ассортимента с учетом 
потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 
- выбирать температурный и 
временной режим при подаче 
и хранении; 
- использовать актуальные 
направления в приготовле-
нии сложных холодных со-
усов; 
- анализировать различные 
способы и приемы приготов-
ления сложных холодных со-
усов; 
- принимать организацион-
ные решения по процессам 
приготовления; 
- оценивать требования к 
безопасности хранения под-
готовленного продукта 

 Знать:  
- ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-
вания к качеству, примерные нормы выхода холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
- правила выбора, требования к качеству, прин-
ципы сочетаемости основных продуктов и дополни-
тельных ингредиентов к ним; 
- характеристика региональных видов сырья, про-
дуктов; 
- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
- пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-
тов, готовых холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
- варианты сочетания основных продуктов с дру-
гими ингредиентами для создания гармоничных хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика; 
- варианты подбора пряностей и приправ; 
- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 
- виды, правила безопасной эксплуатации техноло-
гического оборудования и производственного ин-
вентаря; 
- правила охлаждения и замораживания, размора-
живания заготовок для холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности; 
- температурный режим, последовательность вы-
полнения технологических операций;  
- современные, инновационные методы приготов-
ления холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента;  
- способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента; 
- способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
- техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика для подачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
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- методы сервировки и способы подачи холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 
- температура подачи холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента; 
- правила разогревания охлажденных, заморожен-
ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; требования к безопасности хране-
ния холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования упако-
ванных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
- правила общения, техника общения, ориентиро-
ванная на потребителя; базовый словарный запас 
на иностранном языке. 
Уметь: 
- контролировать наличие, хранение и расход запа-
сов, продуктов на производстве; 
- контролировать, осуществлять выбор в соответ-
ствии с технологическими требованиями, оцени-
вать качество и безопасность основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;  
- контролировать, осуществлять взвешивание, из-
мерение продуктов, входящих в состав холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-
вать, применять различные методы приготовления 
в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-
меняемости, региональными особенностями в при-
готовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 
- организовывать приготовление, готовить холод-
ные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика сложного ассортимента в соответствии с ре-
цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности го-
товой продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при кулинарной обработке; 



МО-43 02 15- ПМ.03.ФОС 

КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 
ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ 

И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕ-
ЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ 
РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВА-

НИЯ 

С.16/34 

 

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

- обеспечивать безопасность готовых холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим спо-
собом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента;  
- предупреждать в процессе приготовления, выяв-
лять и исправлять исправимые дефекты, отбрако-
вывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать от-
дельные полуфабрикаты для холодных блюд, гото-
вые блюда для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять пор-
ционирование, оформление сложных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сер-
вировать для подачи с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 
- контролировать температуру подачи холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
- организовывать хранение сложных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности готовой продук-
ции; 
- организовывать, контролировать процесс упа-
ковки на вынос:  
рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 
- вести учет реализованных холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с при-
лавка/раздачи; 
- поддерживать визуальный контакт с потребите-
лем на раздаче; консультировать потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-
боре блюд. 

ПК 3.7  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации холод-
ных блюд из 
мяса, домашней 
птицы, дичи 
сложного ассор-
тимента с уче-
том потребно-
стей различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужи-
вания 

Способен: 
- осуществлять приготовле-
ние, творческое оформление 
и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи слож-
ного ассортимента с учетом 
потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 
- разрабатывать, изменять 
ассортимент, 
- разрабатывать и адаптиро-
вать рецептуры полуфабри-
катов в зависимости от изме-
нения спроса; 
- соблюдать органолептиче-
скую оценку на основании 
НТД для ПОП. 
 

Знать:  
- наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
- новые высокотехнологичные продукты и иннова-
ционные способы приготовления, хранения (непре-
рывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого азота, инно-
вационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 
- современное высокотехнологиченое оборудова-
ние и способы его применения; 
- принципы, варианты сочетаемости основных про-
дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-
стями и приправами; 
- правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок; 
- правила оформления актов проработки, составле-
ния технологической документации по ее результа-
там; 
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2.1 К оценочным средствам текущего контроля успеваемости относятся: 

- контрольные вопросы к темам практических занятий по МДК 03.01; 

- контрольные вопросы к темам лабораторных занятий по МДК 03.02. 

2.2 К оценочным средствам для промежуточной аттестации относятся: 

- тестовые задания открытого и закрытого типа; 

- перечень тем курсовых работ по МДК 03.01; 

- оценочные материалы для экзамена по модулю.   

2.3 Критерии оценки результатов освоения модуля 

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; 

- правила расчета себестоимости холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 
Уметь: 
- подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
- соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
тов; 
- выбирать форму, текстуру холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом способа после-
дующей термической обработки; 
- комбинировать разные методы приготовления хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок с уче-
том особенностей заказа, требований к безопасно-
сти готовой продукции; 
- проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
- изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, се-
зонности, форм и методов обслуживания; 
- рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
- оформлять акт проработки новой или адаптиро-
ванной рецептуры; 
- представлять результат проработки (готовые хо-
лодные блюда, кулинарные изделия, закуски, раз-
работанную документацию) руководству; 
- проводить мастер-класс для представления ре-
зультатов разработки новой рецептуры. 
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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; 

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; 
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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: 

«Отлично» - 81-100 % правильных ответов; 

«Хорошо» -    61 - 80 % правильных ответов; 

«Удовлетворительно» - 41- 60% правильных ответов; 

«Неудовлетворительно» - 0 - 40% правильных ответов. 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
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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 прове-
ряемых ком-

петенций 
Показатели оценки результата 

Критерии оценивания 

Оценка в баллах 

 «5» «4» «3» «2» 

ПК 3.1. Орга-

низовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудова-

ния, сырья, 

материалов 

для приготов-

ления холод-

ных блюд, ку-

линарных из-

делий, заку-

сок в соответ-

ствии с ин-

струкциями и 

регламентами 

Способен: 
- разрабатывать ассортимент реализуемой 
продукции; 
- соблюдать правила оформления заказа на 
продукты со склада и приема продуктов со 
склада и от поставщиков, и методы опреде-
ления их качества; 
- включать электротехнические приборы, ап-
параты, машины, управлять ими и контроли-
ровать их эффективную и безопасную ра-
боту; 
- анализировать условия работы оборудова-
ния; 
- знать виды сырья и требования к их каче-
ству для приготовления канапе, легких и 
сложных холодных закусок; 
 - дать характеристику сырья анализировать 
его пищевую ценность; 
- анализировать требования к качеству сы-
рья; 
- осуществлять техническую эксплуатацию 
оборудования; 
- оценивать требования к безопасному хра-
нению сырья, полуфабрикатов, закусок; 
- производить различными способами рас-
четы сырья и полуфабрикатов; 
- оценивать основные критерии качества ка-
напе, легких и сложных холодных закусок; 
-анализировать технологию приготовления 
канапе, легких и сложных холодных закусок; 
-выбирать температурный и временной ре-
жим при подаче и хранении 

Система-
тическое и 
глубокое 
знание ма-
териала, 
умение 
свободно 
выполнять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
професси-
онального 
модуля 

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Знания 
учебного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля; 
допу-
щены 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 

Пробелы 
в зна-
ниях ос-
новного 
учебного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
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Коды прове-
ряемых ком-

петенций 
Показатели оценки результата 

Критерии оценивания 

Оценка в баллах 

 «5» «4» «3» «2» 

- использовать актуальные направления в 
приготовлении канапе, легких и сложных хо-
лодных закусок; 
- анализировать различные способы и при-
емы приготовления канапе, легких и слож-
ных холодных закусок; 
- принимать организационные решения по 
процессам приготовления; 
- оценивать требования к безопасности хра-
нения подготовленного продукта. 

ПК 3.2. Осу-

ществлять 

приготовле-

ние, непро-

должитель-

ное хранение 

холодных со-

усов, запра-

вок с учетом 

потребностей 

различных ка-

тегорий по-

требителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Способен: 
- разрабатывать ассортимент реализуемой 
продукции; 
- соблюдать правила оформления заказа на 
продукты со склада и приема продуктов со 
склада и от поставщиков, и методы опреде-
ления их качества; 
- включать электротехнические приборы, ап-
параты, машины, управлять ими и контроли-
ровать их эффективную и безопасную ра-
боту; 
- анализировать условия работы оборудова-
ния; 
- знать виды сырья и требования к их каче-
ству для приготовления сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной 
(домашней) птицы; 
 - дать характеристику сырья анализировать 
его пищевую ценность; 
 - анализировать требования к качеству сы-
рья; 
- осуществлять техническую эксплуатацию 
оборудования; 
- оценивать требования к безопасному хра-
нению сырья, полуфабрикатов, блюд; 
- производить различными способами рас-
четы сырья и полуфабрикатов; 
- оценивать основные критерии качества 
сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной (домашней) птицы; 
- анализировать технологию приготовления 
сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной (домашней) птицы; 
- выбирать температурный и временной ре-
жим при подаче и хранении 
- использовать актуальные направления в 
приготовлении сложных холодных блюд из 
рыбы, мяса и сельскохозяйственной (до-
машней) птицы; 
- анализировать различные способы и при-
емы приготовления сложных холодных блюд 
из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (до-
машней) птицы; 

Система-
тическое и 
глубокое 
знание ма-
териала, 
умение 
свободно 
выполнять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
професси-
онального 
модуля 

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Знания 
учебного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля; 
допу-
щены 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 

Пробелы 
в зна-
ниях ос-
новного 
учебного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 
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Коды прове-
ряемых ком-

петенций 
Показатели оценки результата 

Критерии оценивания 

Оценка в баллах 

 «5» «4» «3» «2» 

- принимать организационные решения по 
процессам приготовления; 
- оценивать требования к безопасности хра-
нения подготовленного продукта. 

ПК 3.3. Осу-

ществлять 

приготовле-

ние, творче-

ское оформ-

ление и под-

готовку к реа-

лизации сала-

тов сложного 

ассортимента 

с учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий по-

требителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Способен: 
- разрабатывать ассортимент реализуемой 
продукции; 
- соблюдать правила оформления заказа на 
продукты со склада и приема продуктов со 
склада и от поставщиков, и методы опреде-
ления их качества; 
- включать электротехнические приборы, ап-
параты, машины, управлять ими и контроли-
ровать их эффективную и безопасную ра-
боту; 
- анализировать условия работы оборудова-
ния; 
- знать виды сырья и требования к их каче-
ству для приготовления сложных холодных 
соусов; 
 - дать характеристику сырья анализировать 
его пищевую ценность; 
 - анализировать требования к качеству сы-
рья; 
- осуществлять техническую эксплуатацию 
оборудования; 
- оценивать требования к безопасному хра-
нению сырья, полуфабрикатов, закусок; 
- производить различными способами рас-
четы сырья и полуфабрикатов; 
-оценивать основные критерии качества 
сложных холодных соусов; 
- анализировать технологию приготовления 
сложных холодных соусов; 
- применять ароматические вещества. 

Система-
тическое и 
глубокое 
знание ма-
териала, 
умение 
свободно 
выполнять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
професси-
онального 
модуля 

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Знания 
учебного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля; 
допу-
щены 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 

Пробелы 
в зна-
ниях ос-
новного 
учебного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

ПК 3.4. Осу-

ществлять 

приготовле-

ние, творче-

ское оформ-

ление и под-

готовку к реа-

лизации сала-

тов сложного 

ассортимента 

с учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий по-

требителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Способен: 
- выбирать температурный и временной ре-
жим при подаче и хранении 
- использовать актуальные направления в 
приготовлении сложных холодных соусов; 
- анализировать различные способы и при-
емы приготовления сложных холодных со-
усов; 
- принимать организационные решения по 
процессам приготовления; 
- оценивать требования к безопасности хра-
нения подготовленного продукта. 

Система-
тическое и 
глубокое 
знание ма-
териала, 
умение 
свободно 
выполнять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
професси-
онального 
модуля 

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Знания 
учебного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля; 
допу-
щены 

Пробелы 
в зна-
ниях ос-
новного 
учебного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
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Коды прове-
ряемых ком-

петенций 
Показатели оценки результата 

Критерии оценивания 

Оценка в баллах 

 «5» «4» «3» «2» 

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

профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

ПК 3.5. Осу-

ществлять 

приготовле-

ние, творче-

ское оформ-

ление и под-

готовку к реа-

лизации хо-

лодных блюд 

из рыбы, не-

рыбного вод-

ного сырья 

сложного ас-

сортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий по-

требителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Способен:  
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 
- выбирать температурный и временной ре-
жим при подаче и хранении 
- использовать актуальные направления в 
приготовлении сложных холодных соусов; 
- анализировать различные способы и при-
емы приготовления сложных холодных со-
усов; 
- принимать организационные решения по 
процессам приготовления; 
- оценивать требования к безопасность и 
хранения подготовленного продукта. 

Система-
тическое и 
глубокое 
знание ма-
териала, 
умение 
свободно 
выполнять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
професси-
онального 
модуля 

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Знания 
учебного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля; 
допу-
щены 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 

Пробелы 
в зна-
ниях ос-
новного 
учебного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

ПК 3.6. Осу-

ществлять 

приготовле-

ние, творче-

ское оформ-

ление и под-

готовку к реа-

лизации хо-

лодных блюд 

из мяса, до-

машней 

птицы, дичи 

сложного ас-

сортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий по-

требителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Способен: 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания; 
- выбирать температурный и временной ре-
жим при подаче и хранении; 
- использовать актуальные направления в 
приготовлении сложных холодных соусов; 
- анализировать различные способы и при-
емы приготовления сложных холодных со-
усов; 
- принимать организационные решения по 
процессам приготовления; 
- оценивать требования к безопасности хра-
нения подготовленного продукта. 

Система-
тическое и 
глубокое 
знание ма-
териала, 
умение 
свободно 
выполнять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
професси-
онального 
модуля 

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Знания 
учебного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля; 
допу-
щены 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 

Пробелы 
в зна-
ниях ос-
новного 
учебного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 
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Коды прове-
ряемых ком-

петенций 
Показатели оценки результата 

Критерии оценивания 

Оценка в баллах 

 «5» «4» «3» «2» 

ПК 3.7. Осу-

ществлять 

приготовле-

ние, творче-

ское оформ-

ление и под-

готовку к реа-

лизации хо-

лодных блюд 

из мяса, до-

машней 

птицы, дичи 

сложного ас-

сортимента с 

учетом по-

требностей 

различных ка-

тегорий по-

требителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Способен: 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания; 
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
- разрабатывать и адаптировать рецептуры 
полуфабрикатов в зависимости от измене-
ния спроса 
- соблюдать органолептическую оценку на 
основании НТД для ПОП. 
 

Система-
тическое и 
глубокое 
знание ма-
териала, 
умение 
свободно 
выполнять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
професси-
онального 
модуля 

Полное 
знание 
матери-
ала, 
умение 
успешно 
выпол-
нять 
виды ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ные про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Знания 
учебного 
матери-
ала до-
ста-
точны 
для вы-
полне-
ния ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля; 
допу-
щены 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 

Пробелы 
в зна-
ниях ос-
новного 
учебного 
матери-
ала, до-
пущены 
принци-
пиаль-
ные 
ошибки 
при вы-
полне-
нии ви-
дов ра-
бот, 
преду-
смотрен-
ных про-
граммой 
профес-
сиональ-
ного мо-
дуля 

Итоговая оценка по ПК_______________    

 

3 Оценочные средства текущего контроля и промежуточной аттестации 

 

Контрольные вопросы к практическим занятиям по МДК.03.01 

Практическая работа № 1. Решение задач и ситуаций. Составление производ-

ственной программы холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

Контрольные вопросы 

1. Производственная программа холодных блюд и закусок. 

2. Последовательность записи блюд в меню. 

 

Практическая работа № 2.  Решение задач и ситуаций по адаптации рецептур 

Контрольные вопросы 

1. Подготовка и требования к качеству яиц для соуса майонез. 

2. Организация рабочего места для приготовления блюд из соленой рыбы. 
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Практическая работа № 3. Решение задач и ситуаций по разработке рецептур 

Контрольные вопросы 

1. Формы нарезки продуктов при приготовлении салатов. 

2. Технологический процесс приготовления паштета из печени, мяса заливного, пра-

вила оформления. 

 

Практическая работа № 4. Решение задач и ситуаций. Изучение нормативной 

документации 

Контрольные вопросы 

1. Виды нормативной документации для ПОП. 

2. Санитарно-гигиенические требования для холодного цеха. 

 

Практическая работа № 5. Решение задач и ситуаций. Требования к организа-

ции хранения 

Контрольные вопросы 

1. Условия хранения различных групп товаров. 

2. Способы контроля за качеством и безопасностью сырья и готовой холодной кули-

нарной продукции. 

 

Практическая работа № 6 Решение задач и ситуаций. Требования к организа-

ции и техническому оснащению работ 

Контрольные вопросы 

1. Рекомендации по организации рабочих мест в холодном цехе. 

 

Контрольные вопросы к лабораторным занятиям по МДК.03.02 

Лабораторная работа № 1. Приготовления бутербродов, салатов и винегретов 

Контрольные вопросы 

1. Особенности приготовления бутербродов. 

2. Требования к сырью и способам обработки. 

 

Лабораторная работа № 2. Приготовления бутербродов, салатов и винегретов 

Контрольные вопросы 

1. Температурный режим варки растительного сырья для холодных блюд и закусок. 
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Лабораторная работа № 3. Приготовление блюд из рыбы и н/рыбного водного 

сырья. Оформление, подача 

Контрольные вопросы 

1. Особенности приготовления заливного из рыбы. 

2. Технология приготовления кнельной массы для холодных блюд из рыбного сырья. 

Лабораторная работа № 4. Приготовление блюд из мяса, субпродуктов 

Контрольные вопросы 

1. Особенности приготовления салат-коктейлей. 

2. Технология приготовления соуса «майонез».  

 

Лабораторная работа № 5. Приготовление блюд из птицы 

Контрольные вопросы 

1. Особенности приготовления гарниров к холодным блюдам и закускам. 

2. Можно ли припускать рулеты из птицы в пищевой пленке. 

 

Тестовые задания открытого и закрытого типа 

Ключи правильных ответов выделены жирным шрифтом  

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 3.1 ОРГАНИЗОВЫВАТЬ ПОДГОТОВКУ РАБОЧИХ 

МЕСТ, ОБОРУДОВАНИЯ, СЫРЬЯ, МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ХОЛОД-

НЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК В СООТВЕТСТВИИ С ИНСТРУКЦИ-

ЯМИ И РЕГЛАМЕНТАМИ 

Задания открытого типа 

1. Холодные блюда отличаются от холодных … тем, что их подают с гарниром, они 

более сытные 

Ответ: закусок 

2. Холодные блюда и закуски готовят из продуктов, которые в основном в дальней-

шем не подвергаются …  обработке 

Ответ: тепловой 

Ответ: 8-10 

 

Задания закрытого типа  

1. Холодный цех предназначен для … 
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А. Приготовления, порционирования и оформления холодных блюд и заку-

сок 

Б. Приготовления, порционирования и оформления супов, горячих блюд, напит-

ков, соусов 

В. Порционирования и оформления холодных блюд, закусок, соусов 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 3.2 ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ, НЕ-

ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОЕ ХРАНЕНИЕ ХОЛОДНЫХ СОУСОВ, ЗАПРАВОК С УЧЕТОМ ПО-

ТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУ-

ЖИВАНИЯ 

 

Задания открытого типа 

1. Производственные цеха предприятий общепита должны быть оборудованы систе-

мой … вентиляции 

Ответ: приточно-вытяжной 

2. Соусы на сливочном, растительном масле и уксусе по температуре подачи отно-

сятся к соусам …  

Ответ: холодным 

3. К основным соусам на растительном масле, относится … 

Ответ: майонез  

4. Овощные маринады, соус хрен относятся к соусам на …  

Ответ: уксусе 

 

Задания закрытого типа  

1. Назначение соусов …  

А. Придают блюдам изысканность 

Б. Придают блюдам сочность, калорийность, возбуждают аппетит 

В. Обогащают состав блюд, снижают калорийность 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 3.3 ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ТВОР-

ЧЕСКОЕ ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКУ К РЕАЛИЗАЦИИ САЛАТОВ СЛОЖНОГО 

АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕ-

БИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

Задания открытого типа 
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1. Салат «Столичный» готовят с филе мяса… 

Ответ: птицы 

2. Подготовленные продукты для оформления салатов разрешается хранить на хо-

лоде не более … часов  

Ответ: 2  

3. Расход соли, специй, зелени для оформления блюд в рецептурах не указан и его 

можно найти в начале раздела …  рецептур 

Ответ: сборника 

4. Цех для производства приготовления салатов называется ….. 

Ответ: холодный 

 

Задания закрытого типа  

1. Наиболее рациональная норма отпуска салатов  

А. 80 - 100 г 

Б. 250 - 300 г 

В. 100 -150 г 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 3.4 ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ТВОР-

ЧЕСКОЕ ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКУ К РЕАЛИЗАЦИИ КАНАПЕ, ХОЛОДНЫХ ЗА-

КУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КА-

ТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

Задания открытого типа 

1. Стаканчики из слоеного теста – это … 

Ответ: волованы  

2. Корзиночки из пресного сдобного теста - это … 

Ответ: тарталетки 

3. Тимбали - вазы, вырезанные из … 

Ответ: хлеба 

4. Закуска из нарезанного кубиками сырого мяса или рыбы с овощами, специями, со-

усом - это … 

Ответ: тартар  
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Задания закрытого типа  

1. Продукты, предназначенные для бутербродов, нарезают за…  

А. 10 мин до реализации  

Б. сутки до реализации и хранят в холодильном шкафу 

В. за 40 мин до реализации и хранят в холодильном шкафу 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 3.5 ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ТВОР-

ЧЕСКОЕ ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКУ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД ИЗ 

РЫБЫ, НЕРЫБНОГО ВОДНОГО СЫРЬЯ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБ-

СЛУЖИВАНИЯ 

 

Задания открытого типа 

1. Рулеты рыбные горячего копчения  хранят при температуре 2-6 С … часов 

Ответ: 48 

2. Приготовление закусок из малосольных лососевых рыб заключается в разделке 

на …, нарезке и оформлении 

Ответ: филе 

3. Сельдь с высоким содержанием … вымачивают неразделанной в воде в течение 

10-12 ч, сменяя воду 3-4 раза 

Ответ: соли 

4. Основой желе для заливной рыбы является рыбный бульон, который варят из … 

отходов 

Ответ: рыбных 

 

Задания закрытого типа  

1. Какое филе рыбы используют для холодного блюда «Рыба жареная под марина-

дом»: 

А. филе с кожей и реберной костью 

Б. чистое филе  

В. филе с кожей 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 3.6 ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ТВОР-

ЧЕСКОЕ ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКУ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД ИЗ 



МО-43 02 15- ПМ.03.ФОС 

КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 
ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ 

И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕ-
ЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ 
РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВА-

НИЯ 

С.30/34 

 

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

МЯСА, ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ, ДИЧИ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПО-

ТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУ-

ЖИВАНИЯ 

Задания открытого типа 

1. Мелкую дичь для холодных блюд обжаривают до образования румяной корочки на 

плите, затем доводят до …  в жарочном шкафу, подают с маринованными фруктами, 

салатами, овощи, зеленью. 

Ответ: готовности 

2. Для сохранения белого цвета мясо поросят …  перед окончанием варки 

Ответ: солят 

3. Фаршированная кожа курицы - … 

Ответ: галантин 

4. Для приготовления холодных блюд и закусок из мяса редко используется …, т.к. 

ее жир имеет очень высокую температуру плавления 

Ответ: баранина 

 

Задания закрытого типа  

1. Ко всем мясным холодным блюдам подают … 

А. Кетчуп или майонез 

Б. Соус хрен или майонез, овощной гарнир 

В. Кусочек масла сливочного 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ: ПК 3.7 ОСУЩЕСТВЛЯТЬ РАЗРАБОТКУ, АДАПТА-

ЦИЮ РЕЦЕПТУР ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК, В ТОМ 

ЧИСЛЕ АВТОРСКИХ, БРЕНДОВЫХ, РЕГИОНАЛЬНЫХ С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ 

РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

Задания открытого типа 

1. Выход холодных блюд и закусок должен точно соответствовать установленной …. 

Ответ:  норме 

2. При отработке новых …для холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с зеле-

ным луком, он должен быть эластичным, хрустящим, не допускаются пожелтевшие 

кусочки. 
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Ответ: рецептур 

3. При отработке новых блюд холодных и закусок из помидор, плоды должны быть 

плотные, сохранившие … , с удаленными плотными частями плодоножек. 

Ответ: форму  

4. Во время отработки авторских рецептур холодной кулинарной продукции с компо-

нентами сельди она должна быть в меру …, хорошо очищена. 

Ответ: соленая   

 

Задания закрытого типа  

1. На новые, авторские, брендовые, региональные и фирменные холодные блюда, 

кулинарные закуски в предприятиях общественного питания разрабатывают: 

А. Рецептуру 

Б. Технико-технологическую карту 

В. Технологическую карту 

 

Оценочные материалы для экзамена по модулю 

Экзамен по модулю предназначен для контроля и оценки результатов освоения 

профессионального модуля ПМ.03 «Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания» по специальности 43.02.15 «Поварское и конди-

терское дело».  

Экзаменационные задания для квалификационного экзамена включают выпол-

нение практических заданий, ориентированные на проверку освоения вида деятель-

ности в целом и проверяющие освоение группы компетенций, соответствующих раз-

делам модуля.  

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.03.  
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При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компе-

тенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен».  

 

 

Образец билетов для экзамена по модулю 

Федеральное агентство по рыболовству 
БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

Калининградский морской рыбопромышленный колледж 
 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 01 
 

ПМ. 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-
зации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

наименование профессионального модуля  
Вариант №1  
В ресторане ООО «Риф» проводится спецобслуживание (банкет) в январе месяце на 110 

человек. Технологу предприятия необходимо: 
Задание 1. 
Составить план-меню с включением сложной холодной кулинарной продукции. 
Задание 2. 
 Оформить технологическую карту на одно сложное холодное блюдо из рыбы. Произвести 

перерасчет закладки блюда на 110 порций. Дать рекомендации по приготовлению и подаче блюда 
в банкетном исполнении. Написать требования к качеству. 

Задание 3. 
 Организация рабочего места в холодном цехе по приготовлению бутербродов с маслом, 

джемом, сыром. Используемое оборудование и инвентарь. 
Задание 4. 
 Составить схему приготовления соуса майонез с корнишонами. 

Инструкция по выполнению задания 
1. Внимательно прочитайте задание 
2. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имею-

щейся на специальном столе 
Максимальное время выполнения: 

задания 1 -  15мин.  
задания 2 -  15 мин. 
задания 3 -  15 мин.  
задания 4 -  15 мин. 
 Раздаточные и дополнительные материалы: унифицированные формы отчетности, 

ТК, ТТК, сырьевая ведомость, план-меню. 

Председатель методиче-
ской комиссии  

    

  подпись  Инициалы, фами-
лия 

Представитель работода-
теля  

    

   подпись  Инициалы, фами-
лия 
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ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА 

1. Внимательно изучите информационный блок пакета экзаменатора.  
2. Ознакомьтесь с заданиями для экзаменующихся.  
3. Тип заданий-практикоориентированные, комплексные для оценки результатов освоения 

профессионального модуля ПМ 03. Поварское и кондитерское дело, учебный план по специаль-
ности, рабочая программа профессионального модуля ПМ. 03 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в целом. 

4. Сущность заданий - демонстрация профессиональной деятельности в роли руководителя 
технологической службы Предприятий общественного питания. 

Условия выполнения задания:  
Задание выполняются в кабинете №7302 Технологии и кондитерского производства.  
Количество вариантов заданий (пакетов заданий) для экзаменующихся: 1-35 
Время выполнения каждого задания и максимальное время на экзамен по модулю/квалифи-

кационный экзамен:  
Задание № 1 - 15 мин. 
Задание № 1 - 15 мин.  
Задание № 1 - 15 мин.  
Задание № 1 - 15 мин.  
 
 Всего на экзамен 60 мин. 
Экзамен проводится по подгруппам в количестве 6-15 человек в виде выполнения практиче-

ских заданий в и виде устных ответов экзаменующихся.  
Правила техники безопасности выполняются согласно СанПиН 2.1.2.1199-03  

Оборудование: Комплекты мебели для учебного процесса 
Мультимедийное оборудование: компьютер, проектор, ноутбук.  

Средства обучения: доска аудиторная, комплект учебной, методической литературы. 
Методическое обеспечение: Федеральный Государственный образовательный стандарт по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, учебный план по специальности, рабо-
чая программа профессионального модуля ПМ. 03 Организация и ведение процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

Литература для экзаменующихся: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, СанПиН 
различных ведомств, ГОСТ, ОСТ, ТУ, ТИ, приказы и распоряжения регламентирующие различные 
виды деятельности  предприятий индустрии питания. 

 

4 Сведения о фонде оценочных средств и его согласовании  

 

Фонд оценочных средств для аттестации по модулю ПМ.03 «Организация и ве-

дение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» представляет со-

бой 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.  
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