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1. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ 

СРЕДСТВ 
 

1.1. Область применения 
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения 

профессионального модуля ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Описание процедуры оценки и системы оценивания  

Фонд оценочных средств (ФОС) представляет собой совокупность контролирующих 

материалов, включающих контрольно-оценочные средства для проведения текущего и 

промежуточного контроля по ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

При разработке оценочных средств учтены требования ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Комплект контрольно-оценочных средств позволяет оценивать общие и 

профессиональные компетенции, формируемые в рамках модуля ПМ.02 Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

 

 
 

Код Наименование профессиональных компетенций 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей 



 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 07 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК 09 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь практический 

опыт в 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 



 

 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

1.2.1. Общие положения об организации оценки освоения программы ПМ 
 

Освоение профессионального модуля ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания осуществляется на 3 курсе обучения.  

Текущую аттестацию проводят за счет времени, отведенного на профессиональный 

модуль. 

По модулю предусмотрен экзамен (квалификационный). В состав экзаменационной 

комиссии входят представители общественных организаций, обучающихся и работодателей. 

Условием допуска к экзамену (квалификационному) является положительная аттестация 

по МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, МДК 02.02. Процессы приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

учебной практике и производственной практике. 

Экзамен (квалификационный) проводится в два этапа: выполнение практического 

задания в виде разработки технико-технологической карты и проверки теоретических знаний 



 

 

по МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, МДК 02.02. Процессы приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

1.3 Формы текущего контроля и промежуточной аттестации при освоении 

профессионального модуля 
 

Элемент модуля  Форма контроля и оценивания 

Текущий контроль 

УП.02 Учебная практика Проверочная работа 

ПП.02 Производственная практика Практическая квалификационная работа 

Промежуточная аттестация 

МДК. 02.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Дифференцированный зачет  

 

МДК. 02.02. Процессы приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Дифференцированный зачет  

 

ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Экзамен квалификационный 

 

1.4 Инструменты оценки для проведения дифференцированного зачета по 

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
 

Оцениваемые знания  

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

Критерии оценки   

оценка «5», если ответы на поставленные вопросы излагаются логично, 

последовательно и не требуют дополнительных пояснений; делаются обоснованные выводы; 

демонстрируются глубокие знания технологических процессов и операций; 

оценка «4», если на поставленные вопросы излагаются систематизировано и 

последовательно; знания технологических процессов используются, но в недостаточном 

объеме; 

оценка «3», если допускаются нарушения в последовательности изложения; 

демонстрируются поверхностные знания вопроса, с трудом решаются конкретные задачи; 

имеются затруднения с выводами;  

оценка «2», если материал излагается непоследовательно, сбивчиво, не представляет 

определенной системы знаний по дисциплине; ответы на дополнительные вопросы 

отсутствуют 
Формы и методы оценки 



 

 

ответы на вопросы 

Тип заданий 

контрольные вопросы 
 

по МДК. 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
 

Оцениваемые знания  

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

правила охлаждения, условия и сроки хранения обработанного сырья, продуктов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

правила составления заявок на продукты 

Критерии оценки   

оценка «5», если ответы на поставленные вопросы излагаются логично, 

последовательно и не требуют дополнительных пояснений; делаются обоснованные выводы; 

демонстрируются глубокие знания технологических процессов и операций; 

оценка «4», если на поставленные вопросы излагаются систематизировано и 

последовательно; знания технологических процессов используются, но в недостаточном 

объеме; 

оценка «3», если допускаются нарушения в последовательности изложения; 

демонстрируются поверхностные знания вопроса, с трудом решаются конкретные задачи; 

имеются затруднения с выводами;  

оценка «2», если материал излагается непоследовательно, сбивчиво, не представляет 

определенной системы знаний по дисциплине; ответы на дополнительные вопросы 

отсутствуют 
Формы и методы оценки 

ответы на вопросы 

Тип заданий 

контрольные вопросы 
 

1.5 Инструменты оценки проверочной работы 

 

Оцениваемые умения  

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в зависимости от 

изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции 



 

 

Критерии оценки (ПРИЛОЖЕНИЕ 1) 

правильность организации рабочего места;  

правильность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей 

действий;  

соответствие требованиям инструкций, регламентов;  

точность применения нормативно-технической документации;  

рациональность использования основного и дополнительного сырья, владение 

приемами первичной и тепловой обработки;  

умение выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов 

Место проведение оценки 

мастерские: 

учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сладких блюд и 

напитков 

Методы оценки 

наблюдение за организацией рабочего места в процессе деятельности; 

наблюдение и оценка действий во время выполнения практического задания; 

сравнительная оценка результатов с требованиями нормативных документов и 

инструкций; 

наблюдение и экспертная оценка эффективности и правильности самоанализа 

принимаемых решений в процессе выполнения проверочной работы 

 

1.6 Инструменты оценки практической квалификационной работы 

 

Оцениваемые действия по 

разработке ассортимента горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортиментав с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

контроле хранения и расхода продуктов 

Критерии оценки  

правильность организации рабочего места;  

правильность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей 

действий;  

соответствие требованиям инструкций, регламентов;  

точность применения нормативно-технической документации;  

рациональность использования основного и дополнительного сырья, владение 

приемами первичной и тепловой обработки;  

умение выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки сырья и 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

Место проведение оценки 

предприятия (базы практики) 



 

 

Методы оценки 

анализ отзывов с мест прохождения практики, аттестационных листов, 

производственных характеристик и дневников учета работ по производственной практике; 

защита отчётов по производственной практике; 

экспертная оценка результатов деятельности в процессе выполнения работ на 

различных этапах производственной практики;  

экспертная оценка заключений о выполнении практической квалификационной работы 

 
 

 

 

 



 

 

2. КОМПЛЕКТ КОНТРОЛЬНО – ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  

 

2.1. Комплект контрольно – оценочных средств текущего контроля по МДК 

 

Форма текущего контроля: дифференцированный зачет в виде контрольных вопросов.  

Типовое задание: дать ответы на контрольные вопросы. 

Условия выполнения задания:  выполняется всей группой. 

Место проведения: кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства.  

Максимальное время выполнения задания: 40 мин./час. 

 

ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ 

для подготовки к дифференцированному зачету МДК. 02.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 

1. Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 

приготовления.  

2. Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента 

горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, ее специализации, 

применяемых методов  обслуживания. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

(терминология, классификация, общие требования к качеству и безопасности  продукции 

общественного питания). 

4. Международные термины, понятия в области приготовления горячей 

кулинарной продукции, применяемые в ресторанном бизнесе. 

5. Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: 

безопасность, сочетаемость, взаимозаменяемость пищевых продуктов  

6. Способы термической обработки пищевых продуктов и технологическое 

оборудование, обеспечивающее их применение. 

7. Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, 

формирующие качество горячей кулинарной продукции.  

8. Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной 

продукции.  

9. Органолептическая оценка качества  готовой горячей кулинарной продукции. 

10. Подготовка к реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом 

типа организации питания, метода обслуживания, способа подачи.  

11. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной 

продукции, приемов пищи.  

12. Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции.  

13. Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с 

прилавка/раздачи, упаковки на вынос, подготовки для транспортирования с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

14. Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции. 

15. Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, 

продуктов, сезонности, использования региональных видов сырья, изменения выхода 

готовой продукции, запросов различных категорий потребителей. Правила, 

последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, 

закусок.  

16. Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к 

ним (ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания.  

17. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 

производстве продукции общественного питания).  



 

 

18. Правила разработки, оформления документов (актов проработки, 

технологических карт) (ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания.  

19. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию). 

20. Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха). 

21. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними.  

22. Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности 

процессов приготовления и реализации. 

23. Требования к организации складирования и хранения неиспользованных 

продуктов, полуфабрикатов для супов, готовых супов. 

24.  Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по 

приготовлению, хранению и подготовке к реализации соусов  

25. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации гарниров.  

26. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации горячих блюд и кулинарных изделий.  

27. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации закусок.  

28. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними.  

29. Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности 

процессов приготовления и реализации. 

30. Требования к организации складирования и хранения неиспользованных 

продуктов, полуфабрикатов для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

 

ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ 

для подготовки к дифференцированному зачету МДК. 02.02. Процессы приготовления 

и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 

1. Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов 

сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, 

условия и сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

требуемого типа, качества, кондиции 

2. Выбор, комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления супов сложного ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, 

крем-супов, бисков из морепродуктов, супов региональной кухни 

3. Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность  

приготовления, правила подачи.  

4. Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, 

способы приготовления.  

5. Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при приготовлении 

оттяжек, осветлении бульонов.  

6. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

7. Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к 

прозрачным супам (клецек из овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; 

кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, гренок запеченных, 

чипсов и др.). 



 

 

8. Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из 

морепродуктов, плодов, овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность 

приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и заправки супов ими. 

9. Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, 

супа гуйяш (гуляш), щей суточных в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, 

правила, последовательность приготовления, температура, способы подачи. 

10. Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, 

способов подачи. Правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов 

обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для транспортирования  

11. Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении 

соусов сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура 

подачи, условия и сроки хранения.  

12. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, 

качества, кондиции для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и 

высоких эстетических качеств соусов.  Правила соусной композиции. 

13. Выбор, комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента: соусов на муке, яично-

масляных, овощных, сырных соусов.  

14. Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки 

вина, уксусов, вкусовых приправ, сливок и других молочных продуктов.  

15. Правила приготовления мучной пассеровки (ру), пассерованных овощей, 

томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощных, плодовых, 

ягодных пюре, как основ соусов. 

16.  Правила охлаждения и замораживания заготовок для сложных горячих соусов 

и отдельных готовых горячих сложных соусов.  

17. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов в 

процессе приготовления, хранения соусов.  

18. Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, 

в том числе авторских, брендовых, региональной кухни (соусов на муке: эспаньол, велюте, 

супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс). 

19. Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, 

в том числе авторских, брендовых, региональной кухни (масляных, яично-масляных соусов: 

голландского (голландез) и его производных). 

20. Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, 

в том числе авторских, брендовых, региональной кухни (соусов бер-блан, беарньез,  шорон, 

яичного сладкого). 

21. Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, 

в том числе авторских, брендовых, региональной кухни (соусов для паст: грибного, 

болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных). 

22. Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, 

в том числе авторских, брендовых, региональной кухни (соусов на основе овощных соков и 

пюре, пенных соусов). 

23. Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного 

приготовления. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и 

высоких эстетических качеств. Современные  направления в приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 

24. Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента: припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, 

протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий из овощной 

массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, копчение, фарширование, 

затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, техники молекулярной кухни, су-

вида, витамикса, компрессии продуктов. Выбор методов приготовления в соответствии с 



 

 

типом, кондицией овощей и грибов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  овощей, плодов, грибов. 

25. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных 

методов обслуживания сложных блюд и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, 

гратена из овощей, овощного соте, овощей глазированных, овощей в тесте, овощей темпура, 

рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов из картофеля с 

грибами, овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из 

кабачков, огурцов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, 

фенхеля фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных; кнельной массы, 

запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни.  

26. Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и 

грибов. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и 

грибов для отпуска на вынос. 

27. Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), 

проращенного зерна и семян. Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и 

дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов сочетаемости, 

взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению 

блюд. 

28. Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, 

промывание, смачивание водой. Пищевая ценность проростков. Методы приготовление 

блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным замачиванием и без, 

особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из дробленых круп. 

Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). Правила 

варки макаронных изделий откидным способом и, не сливая отвара, особенности подготовки 

листов пасты для лазаньи, канелони. Выбор начинок, соусов, формование и запекание 

лазаньи. Выбор соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с 

ними и доведение до вкуса. 

29. Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи 

блюд и гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. 

Выбор посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа организации питания, методов 

обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 

30. Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая 

ценность. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  блюд 

из яиц и творога сложного ассортимента. Методы приготовление: варка, жарка во фритюре 

яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц.  

31. Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, 

приготовление суфле из яиц, сырного суфле.  

32. Приготовление киша (пирога со смешанным омлетом). Классификация, 

основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству и безопасности сыров. 

Правила выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с технологическими 

требованиями для создания гармоничных блюд.  

33. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий из сыра и 

сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, копченого 

сыра, сыра жареного во фритюре и др. 

34. Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для 

приготовления мучных блюд. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного 

приготовления.  Методы приготовления мучных изделий из пресного и дрожжевого теста с 

использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов муки: блинов, оладий, 

блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, курника из пресного слоеного теста, штруделей с 

различными фаршами, пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические  процессы, 

происходящие при приготовлении мучных  изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, 



 

 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки  для отпуска 

на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

35. Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок  из 

рыбы и нерыбного водного сырья  сложного ассортимента. Принципы формирования 

ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из региональных, редких или 

экзотических видов рыб, в соответствии с заказом. 

36. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких 

эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и дополнительных 

ингредиентов к ним в соответствии с  методом приготовления. Комбинирование различных 

способов и современных методов приготовления блюд из рыбы сложного ассортимента: 

варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка 

в полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и 

промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий из 

кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

37. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, подбор соусов, 

гарниров к блюдам из рыбы требования к качеству блюд из рыбы:  

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в 

конверте, фаршированной целиком и порционными кусками),  

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком 

мелкой и средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д 

39. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству 

блюд из моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов 

жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, 

припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические способы определения 

степени готовности и качества моллюсков и ракообразныхи соответствие блюд стандартным 

требованиям качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного 

водного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

40. Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного 

ассортимента. Актуальные направления формирования ассортимента.  

41. Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в 

соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, 

взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при 

приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы маринования, 

панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента пряностей 

и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой. 

42. Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и 

порционным куском на гриле до различной степени готовности, жарка в воке, запекание с 

предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная варка под 

вакуумом, томление, засолка, маринование, варка на пару и запекание изделий из мясной 

кнельной массы, поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из 

субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной 

массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

43. Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и 



 

 

порционным куском на гриле до различной степени готовности, жарка в воке, запекание с 

предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная варка под 

вакуумом, томление, засолка, маринование, варка на пару и запекание изделий из мясной 

кнельной массы, поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из 

субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной 

массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента.  

44. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии 

посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

методов обслуживания. 

45. Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 

Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из домашней 

птицы, дичи, кролика  в соответствии с заказом. Актуальные варианты сочетания основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, 

аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, 

кролика. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. 

 

2.2. Комплект контрольно – оценочных средств текущего контроля по учебной 

практике 

 

Форма текущего контроля: проверочная работа.  

Типовое задание: выполнить приготовление грибного крем-супа с шампиньонами и 

рулетиков из телятины с ореховой начинкой. 

Условия выполнения задания:  выполняется всей группой одновременно. 

Место проведения: учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, 

сладких блюд и напитков; учебный поварской и кондитерский цех. 

Максимальное время выполнения задания: 6 часов. 
 

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 

 

Материально - техническое оснащение: 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные. 

Холодильное оборудование: шкаф морозильный, шкаф холодильный, шкаф шоковой 

заморозки. 

Тепловое оборудование: аппарат паровой-конвекторн. эл., печь микроволновая, плиты 

электрические или с индукционным нагревом, электромармиты. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания), машина для вакуумной упаковки, мясорубка, овощерезка, привод 

универсальный с механизмами, процессор кухонный. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

нитрат тестер,  машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик. 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: ванны моечные, производственные столы, стеллажи 

кухонные. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: блендер, столовая посуда и приборы, 

венчики, веселки, вилки для вынимания мяса, гастроемкости, доски разделочные, емкости 

д/соусов, кастрюли различной вместимостью, кольца для выкладки гарниров, контейнеры 

для СВЧ, кружки мерные, ложки гарнирные, лопатки кулинарные, миски, набор мерных 

ложек, ножи поварские, рукавицы термостойкие д/кухни, сковороды различного диаметра, 

скребки кухонные, совки для сыпучих продуктов, сотейники, терки универсальные, 

термометр для печей, щипцы универсальные, шумовки, корзины для отходов. 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые.  



 

 

Сырье: шампиньоны, масло сливочное, бульон куриный, сливки, мука пшеничная, лук 

репчатый, масло растительное, телятина без косточки, грецкие орехи, грибы (шампиньоны), 

яйцо, хмели-сунели, зелень петрушки. 

Характер выполнения работы: обучающиеся выполняют работу индивидуально. 

 

Последовательность технологических операций 

 

Операция № 1. Организация рабочего места. 

Операция № 2. Подготовка сырья. 

Операция № 3. Приготовление грибного крем-супа с шампиньонами. Грибы и лук 

мелко нарезать и обжарить на растительном масле мелко. Затем обжаренные грибы              и 

лук измельчить в блендере, добавив 200 мл бульона. 

Сливочное масло растопить, добавить муку и пассеровать в течение 2 минут. Затем, 

аккуратно влить оставшийся бульон и довесть его до кипения. Добавить ранее измельчённые 

шампиньоны и лук и снова довести до кипения. Добавить соль, перец и оставить суп на 

маленьком огне 5-7 минут. Затем влить сливки, довести до кипения и снять с огня. 

Операция № 4. Приготовление рулетиков из телятины с ореховой начинкой. 

Телятину нарезать поперек волокон ломтиками толщиной семь миллиметров. Слегка отбить 

каждый кусочек. Все кусочки должны иметь приблизительно равный размер и 

прямоугольную форму. 

Орехи и немного прожарить на сухой сковороде, перемолоть, и добавить по вкусу 

хмели-сунели. Взбить яичный желток. Зелень мелко порубить. Соединить зелень, желток и 

орехи, тщательно перемешать. 

Выложить слой начинки на ломтики телятины, края оставить свободными. Свернуть 

рулетом и деревянной зубочисткой закрепить край. 

Рулеты обжарить с обеих сторон на сливочном масле, до появления корочки. 

Обжаренные рулеты выложить на тарелку и накрыть крышкой. 

Операция № 5. Приготовление соуса. Грибы промыть и высушить на салфетке, 

нарезать их на четвертинки. Сливочное масло растопить в сотейнике, и пассеровать на нем 

грибы 3-4 минуты. Посолить, добавить сливки, все перемешать, и, уменьшив огонь, тушить 

несколько минут. Выложить рулетики в сковороду, полить их грибным соусом, и томить под 

крышкой минут 5-7 на маленьком огне. 

Операция № 6. Оформление и подача блюд. 

 

Практические задания 

 

1. Произвести подбор производственного инвентаря и оборудования для 

выполнения проверочной работы. 

2. Рассчитать количество сырья для приготовления 2 порций грибного крем-супа 

с шампиньонами и рулетиков из телятины с ореховой начинкой. 

3. Произвести приготовление 2 порций грибного крем-супа с шампиньонами. 

4. Приготовить приготовление 2 порций рулетиков из телятины с ореховой 

начинкой. 

5. Приготовить соус. 

6. Убрать рабочее место.  

7. Презентовать блюда. 

8. Организовать хранение оставшихся продуктов и готовых блюд. 

 

Наименование блюда: «Грибной крем-суп с шампиньонами» 

Наименование 

продуктов 

Масса сырья на 

5 порций, г 

Масса сырья на 

2 порции, г 

Шампиньоны 500  



 

 

Особенность приготовления крем-супа – в его постоянном помешивании на каждом 

этапе готовки. 

 

Наименование блюда: «Рулетики из телятины с ореховой начинкой» 

 

2.3. Комплект контрольно – оценочных средств текущего контроля 

по производственной практике 

 

Форма текущего контроля: практическая квалификационная работа.  

Типовое задание: выполнить приготовление говяжьей вырезки в тесте. 

Условия выполнения задания и место проведения: проводится в индивидуальных 

условиях для каждого обучающегося, согласно месту трудоустройства на производственной 

практике, на предприятиях города, при условии наличия необходимого оборудования и 

инвентаря для её выполнения. 

Максимальное время выполнения задания: 6 часов. 

 

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 

 

Материально - техническое оснащение: 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный. 

Тепловое оборудование: аппарат паровой-конвекторн. эл., печь микроволновая, плиты 

электрические или с индукционным нагревом. 

Механическое оборудование: машина для вакуумной упаковки, привод универсальный 

с механизмами, процессор кухонный. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

нитрат тестер,  машина для вакуумной упаковки, термоупаковщик. 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная. 

 

Масло сливочное 50  

Бульон куриный  600  

Сливки 200  

Мука пшеничная 15  

Лук репчатый 60  

Масло растительное 7  

Выход: 1000 400 

 

Наименование продуктов 

Масса 

сырья на 4 

порций, г 

Масса 

сырья на 2 

порции, г 

Телятина без косточки 400  

Грецкие орехи 50  

Грибы (шампиньоны) 100  

Сливочное масло 30  

Сливки (20% жирности)  250  

Яйцо 1 шт  

Хмели-сунели   по вкусу  

Зелень петрушки пучок  

Выход: 1000 400 



 

 

Вспомогательное оборудование: ванны моечные, производственные столы, стеллажи 

кухонные. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: столовая посуда и приборы, венчики, 

веселки, вилки для вынимания мяса, гастроемкости, доски разделочные, контейнеры для 

СВЧ, кружки мерные, ложки гарнирные, лопатки кулинарные, миски, набор мерных ложек, 

ножи поварские, рукавицы термостойкие д/кухни, сковороды различного диаметра, скребки 

кухонные, сотейники, терки универсальные, термометр для печей, щипцы универсальные, 

шумовки, корзины для отходов. 

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов, пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые.  

Сырье: говяжья вырезка, слоеное тесто, грибы (шампиньоны), бекон, лук репчатый, 

масло оливковое, горчица сладкая, яйцо, масло растительное. 

 

Последовательность технологических операций 

 

Операция № 1. Организация рабочего места.  

Операция № 2. Подготовка сырья. 

Операция № 3. Подготовка грибов и лука. На оливковом масле спассировать 

нарезанный репчатый лук. Добавить нарезанные грибы и жарить до выпаривания жидкости. 

Полученную массу посолить, поперчить и измельчить в блендере. 

Операция № 4. Подготовка мяса. Мясо тщательно натереть со всех сторон солью и 

перцем. Плотно обмотать кусок ниткой, придавая ему ровную форму. Оставить на 10-15 

минут.  

Мясо обжарить на растительном масле быстро, со всех сторон, до румяной корочки. 

Кусок сразу завернуть в 2-3 слоя фольги. Поместить жарочный шкаф  при 200°С на 15 минут.  

Операция № 5. Формование изделий в тесте. Выстелить пищевую пленку. Полоски 

бекона выложить в ряд, слегка накладывая друг на друга. Всю поверхность намазать грибной 

смесью. Мясо освободить от фольги, удалить нитки, смазать горчицей и выложить на край. 

С помощью пищевой пленки аккуратно свернуть плотным рулетом и прижать. Тесто 

раскатать в прямоугольный пласт. На край выложить подготовленное мясо. Края теста 

смазать взбитым яйцом. Плотно завернуть мясо в тесто. Края смазать яйцом и защипнуть. 

Операция № 6. Запекание. Выложить швом вниз на смазанный маслом противень, 

поверхность оформить полосками теста. Всю поверхность смазать яйцом. Сверху сделать 

несколько проколов. Выпекать при 220°С 20 минут. И еще 10-15 минут при 170-180°С. 

Операция № 7. Оформление и подача блюд. 

 

Практические задания 

 

1. Произвести подбор производственного инвентаря и оборудования для выполнения 

работы. 

2. Произвести подготовку основного и дополнительного сырья. 

3. Произвести приготовление говяжьей вырезки в тесте. 

4. Убрать рабочее место.  

5. Презентовать работу. 

6. Организовать хранение оставшихся продуктов и готового блюда. 

 

 

 

 

 

Наименование блюда: «Говяжья вырезка в тесте» 

Наименование 

продуктов 

Масса 

сырья, г 



 

 

 

2.4. Комплект контрольно оценочных средств, для проведения экзамена 

(квалификационного) по профессиональному модулю  

 

Типовое задание: разработки технико-технологической карты и проверки теоретических 

знаний по МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, МДК 

02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента. 

Условия выполнения задания:  выполняется всей группой одновременно 

Место проведения: кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа 

 

Задания квалификационному экзамену ориентированы на проверку освоения вида 

профессиональной деятельности (ВПД) Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности 

освоен с оценкой/не освоен». 

При принятии решения об итоговой оценке по профессиональному модулю учитывается 

роль оцениваемых показателей для выполнения вида профессиональной деятельности, 

освоение которого проверяется. При отрицательном заключении хотя бы по одному 

показателю оценки результата освоения профессиональных компетенций принимается 

решение «вид профессиональной деятельности не освоен». При наличии противоречивых 

оценок по одному и тому же показателю при выполнении разных видов работ, решение 

принимается в пользу обучающегося 

Критерии оценивания 

 
Уровень Критерии Оценка 

Недостаточный Задание не выполнено 2 «неудовлетворительно» 

Начальный Задание выполнено неправильно 2 «неудовлетворительно» 

Средний 

Задание понято правильно, в 

логическом рассуждении нет 

существенных ошибок, но 

допущены нарушения в 

последовательности изложения; 

демонстрируются поверхностные 

знания вопроса, с трудом 

решаются конкретные задачи; 

имеются затруднения с выводами 

3 «удовлетворительно» 

 

Говяжья вырезка 700 

Слоеное тесто 1 кг 

Грибы (шампиньоны) 150 

Бекон 300 

Лук репчатый  50 

Масло оливковое 15 

Горчица сладкая 12 

Яйцо 45 

Масло растительное 15 



 

 

Достаточный 

Составлен правильный алгоритм 

по составлению ТТК, 

теоретические ответы излагаются 

систематизировано и 

последовательно; знания 

технологических процессов 

используются, но в 

недостаточном объеме 

4 «хорошо» 

Высокий 

ТТК составлена правильно, 

ответы на поставленные вопросы 

излагаются логично, 

последовательно и не требуют 

дополнительных пояснений; 

делаются обоснованные выводы; 

демонстрируются глубокие 

знания технологических 

процессов и операций  

5 «отлично» 

 

1. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации солянки сборной мясной. 

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации солянки домашней. 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации соуса лукового с горчицей.  

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации соуса красного с луком и грибами. 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации соуса красного с грибами и помидорами. 

6. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации соуса красного с кореньями. 

7. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации соуса красного кисло- сладкого. 

8. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации соуса белого с каперсами. 

9. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации помидор, кабачков. баклажан и других  жаренных овощей. 

10. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации грибов в сметанном соусе. 

11. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации картофельных котлет, зраз, крокетов. 

12. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации фаршированных овощей: перца, капусты, кабачка, баклажан, картофеля, свеклы. 

13. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации картофельной запеканки с овощами или овощами и грибами. 

14. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации картофельного рулета. 

15. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации: запеканки из капусты, морковки и фасоли, тыквы. 

16. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации: пудинга овощного, из тыквы и яблок. 

17. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации макарон запеченные с сыром,   яйцом. 

18. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации рыбы жаренной во фритюре. 



 

 

19. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации рыбы жаренной в тесте. 

20. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации рыбы тушенной в томате с овощами. 

21. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации рыбы запеченной в сметанном соусе с грибами по-московски. 

22. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации креветок запеченных под сметанным или молочным соусом. 

23. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации кальмар  в томатном или в сметанном соусе. 

24. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации: жареной говядины, баранины, свинины. 

25. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации: бифштекс с яйцом, луком. 

26. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации эскалоп с помидорами, с соусом. 

27. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации бефстроганов. 

28. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации: шашлыка по – кавказки, узбекски, из говядины.  

29. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации жаренной печени с жиром или луком. 

30. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации корзиночек с фаршем из птицы и дичи. 

 

Ответы на вопросы постройте по предложенному плану: 

1. Оборудование, инвентарь, инструменты, используемые для приготовления блюда. 

2. Технология приготовления блюда. 

3. Способы механической и тепловой обработки, используемые для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в процессе приготовления блюда. 

4. Варианты оформления и подачи блюда. 

5. Разработанная ТТК на блюдо 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОБРАЗЕЦ ТТК 

 

Технико - технологическая карта № 1 



 

 

Наименование соуса «Сацебели на курином бульоне» 

1. Область применения 

1.1 Настоящая технико- технологическая карта распространяется на «Сацебели на 

курином бульоне» 

2 Перечень сырья 

2.1 Для приготовления «Сацебели на курином бульоне» используют следующие 

продукты: 

Томат-паста ГОСТ Р 54678-2011 

Куриный бульон - 

Кинза ГОСТ 29055-91 

Аджика -  

Уксус  ГОСТ Р 52101-2003 

Черный перец   ГОСТ 29055-91 

Хнели-сунели - 

Чеснок    ГОСТ 27569-87 

Соль   ГОСТ Р 51574-2000  

 

2.2 Сырье используемое для приготовления блюда: «Сацебели на курином бульоне» 

соответствует требованиям нормативной документации, сертификатами и удостоверения 

качества. 

 

 

 

3.1 Рецептура «Сацебели на курином бульоне» 

Наименование продуктов Масса брутто (г) Масса нетто (г) 

Томатная паста 

Куриный бульон 

Кинза 

Чеснок 

Аджика 

Уксус 

Соль 

Черный перец 

Соль 

Хнели-сунели 

200 

300 

5 

10 

15 

10 

5 

3 

3 

10 

195 

250 

3 

8 

10 

8 

5 

2 

3 

8 

Выход соуса : 490г 

 

 



 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 1 
№ П/П 

Критерии оценки 
Количество баллов 

5 4 3 2 

1.  Организация 

рабочего места 

В соответствии с 

установленными 

требованиями 

Рабочее место организованно 

студентом самостоятельно, 

допущены несущественные 

отклонения от установленных 

требований, исправленные им 

самостоятельно 

Допущены отдельные незначительные 

ошибки, исправленные при 

посторонней помощи  

Допущены грубые 

ошибки 

2.  Последовательность 

технологических 

операций 

Точное выполнение в 

соответствии с 

нормативно-

технологической 

документацией 

Соблюдение в соответствии с 

требованиями нормативно-

технологической документации, 

допущены несущественные 

отклонения, исправления 

студентом самостоятельно 

Соблюдение в соответствии с 

требованиями нормативно-

технологической документацией с 

незначительными ошибками, 

исправленными при посторонней 

помощи  

Нарушена 

3.  Правила личной 

гигиены и техники 

безопасности 

Точное соблюдение 

установленных правил 

Допущены незначительные 

нарушения, устраненные учащимся 

самостоятельно 

Соблюдение установленных правил с 

незначительными отклонениями 

Несоблюдение 

правил 

4.  Требования к 

качеству готового 

блюда (по 

органолептическим 

показателям) * 

Качество полностью 

соответствует 

требованиям 

Допущены несущественные 

отклонения от требований 

Допущены незначительные отклонения 

от установленных требований 

Допущены 

незначительные 

отклонения от 

установленных 

требований 

5.  Правила подачи Полное соблюдение 

установленных правил 

Соблюдение установленных с 

незначительными отклонениями  

Допущены незначительные ошибки План выполнения 

работы составлен с 

посторонней 

помощью 

6.  Косвенные 

показатели, 

влияющие на оценку 

Проявление 

повышенного интереса к 

профессии, 

самостоятельное 

планирование 

предстоящей работы, 

аккуратность и точность 

в работе 

Самостоятельное планирование 

предстоящей работы, экономное 

расходование сырья, 

электроэнергии, соблюдение 

трудовой дисциплины 

Допущены грубые ошибки, не 

соблюдена норма подачи 

План выполнения 

работы полностью 

составлен с 

посторонней 

помощью 

*оценивается согласно ПРИЛОЖЕНИЮ 2  



 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

Шкала снижения оценки качества блюд и кулинарных изделий за обнаруженные 

дефекты 

Наименование 

показателя 
Дефекты 

Снижение 

оценки, 

баллы 

Внешний вид 

 

1. Обработка компонентов произведена не полностью: 

в основном всех блюд  

сладких блюд, напитков, гастрономических продуктов  

закусок, компотов  

салатов, винегретов 

 

0,5 

1,0 

2,0 

3,0 

2. Несоответствие нарезки компонентов принятой технологии: 

в основном всех блюд 

салатов, винегретов, блюд из рыбных и мясных гастрономических 

продуктов, супов, солянок и прозрачных супов с овощами 

 

0,5 

1,0 

3. Несоответствие набора компонентов блюда рецептуре 1,0 

4. Не соблюдено соотношение компонентов в блюде: 

в основном во всех блюдах 

в заливных блюдах (рыбных, мясных), гастрономических продуктах, 

студнях, мороженом 

в салатах из свежих овощей, компотах 

в разных овощных консервах 

 

1,0 

1,5 

 

2,0 

3,0 

5. Наличие мелких частиц: 

кусочков в блюдах из рыбных и мясных гастрономических 

продуктов 

костей в мясных студнях, костей и костных пластинок от голов в 

рыбных студнях 

 

0,5 

 

3,0 

 

6. Наличие комочков заварившееся муки, крахмала и манной крупы, 

хлопьев свернувшихся яиц, непотертых частичек: 

в жидкой части заправочных супов 

в соусах, супах-пюре, сладких и других блюдах 

 

 

0,5 

1,0 

7. Наличие слипшихся комочков в блюдах и гарнирах из круп и 

макаронных изделий 

1,0 

8. Нарушена целостность панировки в изделиях, кролика, из 

жареной рыбы 

1,0 

 

9. Нарушение целостности: 

кожи в изделиях из птицы и дичи 

оболочки мучных изделий (вытекание фарша) 

 

1,0 

2,0 

10. Наличие трещин на поверхности: 

пудингов, шарлоток 

яблок в тесте 

яблок печеных 

 

0,5 

2,0 

3,0 

11. Наличие взвешенных частичек (мутность) в желе, напитках, 

заливных холодных блюдах и прозрачных супах 

1,0 

 

12. Значительное отклонение: 

жира в соусе, жидкости в салатах из свежих, соленых, квашеных 

овощей, в икре овощной  

жидкости в икре кетовой, сливках, сметане (взбитых), киселях 

 

2,0 

 

3,0 

13. Наличие осадка в плодово-ягодных прохладительных напитках 1,0 

14. Несоответствие формы изделия или нарезки продукта принятой 

технологии: 

плодов, ягод, бахчевых свежих, рыбы соленой холодного и горячего 

копчения 

блюд из мясных, рыбных гастрономических продуктов, рубленых 

изделий; запеченных блюд; сладких блюд; сыра; колбас 

корзиночек, гренок  

для остальных блюд 

 

 

0,5 

 

2,0 

 

3,0 

1,0 

15. Подсыхание поверхности, заветривание: 

бутербродов, банкетных закусок, холодных блюд и закусок из яиц, 

рыбы под майонезом, паштетов 

сыра, колбасы (или выделение жира на поверхности), консервов 

рыбных и овощных, салатов, винегретов, мясных и рыбных 

гастрономических продуктов 

 

1,0 

 

2,0 

16. Отсутствие блеска на поверхности:  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 3 

 

БЛАНК ЭКЗАМЕНАТОРА 

 

Обучающийся______________________________________________________ 

Группа ______________ по специальности «Поварское и кондитерское дело» 

Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

салатов (от масла), желе 

винегретов 

1,0 

2,0 

17. Масса плохо взбита, рисунок на поверхности не сохраняется 

(кремы, взбитые сливки, сметана); на разрезе виден плотный слой 

неизбитого желе (муссы, самбуки); неоднородная консистенция 

(муссы, самбуки, кремы) 

1,0 

 

18. Вспенивание киселей, простокваши, ряженки, кефира, 

ацидофилина 

3,0 

 

19. Пленка на поверхности: 

киселей, кипяченого молока 

соусов 

чая-заварки (чайная пыль) 

 

0,5 

2,0 

3,0 

20. Отклонение в оформлении блюда 0,5 

Цвет 

 

1. Незначительно отличающийся от характерного; жареные изделия 

имеют на поверхности темноокрашенные вкрапления 

2. Слабоокрашенные или темноокрашенные; несвойственные для 

блюда (изделия). Интенсивность окраски жареных (запеченных) 

блюд для изделий нехарактерная 

3. Несвойственная окраска изделий, блюд (в том числе на разрезе) 

или их компонентов 

0,5 

 

1,0 

 

 

2,0 

 

Запах 

 

1. Немного нетипичный, с небольшим преобладанием одного какой-

либо компонента, аромат специй слабо выражен 

2. Слабовыраженный, малотипичный с заметным преобладанием 

одного компонента, слабой посторонний  

3. Посторонний, неприятный, нетипичный: пригорелый, кислый или 

другой, крайне нежелательный 

1,0 

 

2,0 

 

3,0 

 

Вкус 

 

1. Характерный, слабовыраженный, вкус специй не ощущается, 

слегка пересаленный  

2. Нетипичный, нежелательный: слишком острый, соленый, 

сладкий, кислый 

3. Посторонний, неприятный; привкус прокисших, прогоревших, 

несвежих продуктов. 

1,0 

 

2,0 

 

 

3,0 

 

Консистенция 

1. Недоваренные или переваренные компоненты 

2. Нарушено соотношение массы плотной и жидкой частей (в первых 

блюдах и компонентах) 

3. Очень жидкая или густая (в первых блюдах и соусах) 

4. Неоднородная (в супах-пюре, изделиях из фаршей и различных 

масс, киселях, кремах, кисло-молочных продуктах) 

5. Крошливая в мясных, рубленых и запеченных блюдах и изделиях 

из творога, овощей и др.  

6. Жесткая, сухая в изделиях из мяса и мясопродуктов, птицы, дичи, 

кролика и рыбы 

7. Несочная в салатах из свежих овощей, салатах и закусках из 

маринованной свеклы и тыквы 

8. Сухая: 

в пудингах, шарлотках 

в бутербродах, банкетных закусках, мясных и рыбных салатах и 

винегретах 

9. Мягкая, нехрустящая соленых огурцов и капусты в салатах и 

винегретах: 

из вареных овощей 

из свежих плодов и овощей 

10. Плотная, резинистая в желе, муссах, самбуках, кремах 

11. Слабая (заливные студни, желе и другие изделия и блюда не 

держат формы) 

12. Липкая, неоднородная в суфле, пудингах, шарлотках 

13. Хлеб черствый, крошливый (гренки пересушены) 

2,0 

2,0 

 

2,0 

2,0 

 

2,0 

 

2,0 

 

2,0 

 

 

1,5 

2,0 

 

 

 

2,0 

3,0 

2,0 

3,0 

 

3,0 

2,0 



 

 

 

 

Критерии оценивания 

 

 

Количество присвоенных баллов 

Организация рабочего места  

Последовательность технологических операций  

Правила личной гигиены и техники безопасности  

Правила подачи  

Косвенные показатели, влияющие на оценку  

 

Требования к качеству готового блюда (по органолептическим показателям)  

 

Внешний вид  

Цвет  

Запах  

Вкус  

Консистенция  

Общее количество баллов  

Полученная ОЦЕНКА*  

 

*оценка 5 «отлично» выставляется в случае получения обучающимися 48-50 баллов; 

  оценка 4 «хорошо» выставляется в случае получения обучающимися 40-47 баллов; 

  оценка 3 «удовлетворительно» выставляется в случае получения обучающимися 30-39 баллов; 

  оценка 2 «неудовлетворительно» выставляется в случае получения обучающимися менее 30 баллов 

 

  



 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 4 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРАКТИКЕ 
 обучающийся (аяся) на                                  курсе по специальности СПО  

(Ф.И.О.) 

   успешно прошел(ла) производственную практику по  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(код, наименование)  

профессиональному модулю   
                ( наименование профессионального модуля)  

в объеме    часов  с   20__ г.  по  «___»__________20__ г. в организации 
 

(наименование организации, юридический адрес, телефон) 
Виды и качество выполнения работ 
Виды и объем работ, выполненных обучающимся во 

время практики 

Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) 

требованиями организации, в которой проходила практика  

оценка 

   

   

   

   

   
Характеристика учебной и профессиональной деятельности  обучающегося во время производственной практики   

 

 

 

 

 

 

 

Дата 

 

 

 

 

 

20        г. 

 

 

 

Подпись руководителя практики 

 

 

 

 

 

ФИО, должность 

 

Подпись, печать ответственного лица организации (базы практики) 

  

ФИО, должность 



 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 5 

 

ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 

 
код и наименование профессионального модуля 

 

по профессии/специальности СПО 
 

                                                                                                       (код, наименование) 

 

ФИО студента  

Курс  Группа     

Количество часов ПМ  Срок освоения ПМ  

 

Результаты текущего контроля и  промежуточной аттестации по профессиональному модулю 

Элементы модуля 

(код и наименование 

МДК, код практик) 

Формы текущего контроля и промежуточной 

аттестации 
Оценка 

МДК 02.01 дифференцированный зачёт  

МДК 02.02   

УП 02 проверочная работа  

ПП 02 практическая квалификационная работа  

ПМ 02 экзамен квалификационный  

 

Коды 

проверяемых 

компетенций 

Наименование общих и профессиональных компетенций 
Оценка 

(да / нет) 

   

   

   

   

   

 

Результат оценки: 

вид профессиональной деятельности ___________________________________________________________ 

                                                                                                             (освоен/не освоен) 

Преподаватель: ________________   (Ф.И.О.) 

 
Председатель комиссии:_________________ (Ф.И.О.) 

Члены комиссии:_______________________ (Ф.И.О.) 
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