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1. Общие положения 
Контрольно-оценочные средства предназначены для контроля образовательных 

достижений обучающихся, осваивающих программу профессионального модуля  ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента  по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

К экзамену по модулю   допускаются обучающиеся, успешно прошедшие промежуточную 

аттестацию по МДК, учебной и производственной практике в рамках данного 

профессионального модуля.  

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к 

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

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента  и составляющих его профессиональных компетенций, а также общие 

компетенции, формирующиеся в процессе освоения ППКРС в целом. 

Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен по модулю. Экзамен 

по модулю включает: 

 Практическое задание: приготовление сложной холодной кулинарной продукции (в 

соответствии с вариантом) и заполнение технико - технологической карты на приготовленное 

блюда. 

Объектом, оценивая, является изготовленная сложная холодная кулинарная продукция – 

холодное блюдо, закуска, соус. 

 

1.  Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю 

Элементы модуля, профессиональный модуль Формы промежуточной 

аттестации 

1 2 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 

реализации презентации холодных блюд, кулинарных 

изделий,  закусок 

 Экзамен 

МДК. 03.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 Экзамен 

УП.03 Дифференцированный зачет 

ПП. 03.01 Дифференцированный зачет 

ПМ. 02 Экзамен  по модулю 

 

2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке на экзамене по модулю 

 

2.1. Профессиональные и общие компетенции 
В результате контроля и оценки по профессиональному модулю ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента существляется комплексная проверка следующих 

профессиональных и общих компетенций: 

 

1.1.1. Общие компетенции: 

 



 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 3.7.  Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Практический 

опыт 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 



 

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 

3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

  

 3.1. Задания для оценки освоения МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 

реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий,  закусок. 

Проверяемые результаты обучения: ПО1, ПО2, ПО3, ПО4;  У1, У2, У3, У4; З!, З2, З3, З4. 

 

1. Тест - это инструмент оценивания обученности обучающихся, состоящий из 

системы тестовых заданий, стандартизованной процедуры проведения, обработки и анализа 

результатов.  

 

Тема 1 «Технология приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок» 

1. Крошечные бутерброды массой 60—80 г, толщиной 0.5 см  — 0,7 см, называются: 

а) валованы; 

б) канапе; 

в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

 

2. Небольшие корзиночки из теста, которые заполняют всевозможными начинками – 

как сладкими, так и несладкими, называются: 

а) валованы; 

http://ru.wikipedia.org/wiki/Бутерброд


 

б) канапе; 

в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

 

3. Закуска из французской кухни, выпеченная из слоеного теста в форме башенки, 

внутри которой находится всевозможная начинка: грибная, мясная, овощная, 

сладкая, называется:  

а) валованы; 

б) канапе; 

в) тарталетки; 

г) все ответы верны. 

 

4. Блюда, которые традиционно подают на фуршетах, называются: 

а) холодные закуски; 

б) горячие закуски; 

в) бутерброды; 

г) салаты. 

 

5. Чем отличается холодная закуска от холодного блюда: 

а) температурой подачи; 

б) оформлением; 

в) ингредиентами; 

г) весом? 

 

6. Закуска, представляющая собой ломтик хлеба или булки, на который положены 

дополнительные пищевые продукты, называется: 

а) канапе; 

б) пита; 

в) бутерброд; 

г) гренка. 

 

7. Горячие бутерброды носят название: 

а) гренки; 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

 

8. Какой бутерброд относится к группе горячих закусочных бутербродов: 

а) гренки; 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

 

9. Хлеб с кармашком, в которую кладут начинку, называется: 

а) гренки; 

б) пита; 

в) хот-дог; 

г) крутон. 

 

10. Снэки в переводе с английского обозначают: 

а) холодная закуска; 

б) горячая закуска; 



 

в) лёгкая закуска; 

г) салат. 

 

11. Масса валована после выпекания должна составлять: 

а) 5 гр.; 

б) 10 гр.; 

в) 15 гр.; 

г) 20 гр. 

 

12. Для крутона-муаль ломтик хлеба вырезают в форме: 

а) ромба; 

б) квадрата; 

в) круга; 

г) треугольника. 

 

13. Какое название носит филе из кур фаршированное: 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 

г) шофруа. 

 

14. Сыр из дичи носит название: 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 

г) шофруа. 

 

15. Как называется курица фаршированная 

а) муаль; 

б) галантин; 

в) фромаж; 

г) шофруа? 

 

Тема 2 «Технология приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и с/х 

птицы» 

1. Кушанье из овощей, мяса или рыбы, в виде тонких ломтиков — хлебцев, носит название: 

а) паштет; 

б) террин; 

в) бетерброд; 

г) галантин. 

 

2. Фарш из дичи, мяса, печени, яиц, грибов, трюфелей и пр., приготовленный особым 

образом, носит название: 

а) паштет; 

б) террин; 

в) бетерброд; 

г) галантин. 

 

3. Ланспик - это: 

а) мясной концентрированный бульон; 

б) рыбный концентрированный бульон; 

в) рыбный бульон с желатином; 



 

г) мясной бульон с желатином. 

 

4. Сложный гарнир из разных сортов зелени и овощей или из фруктов, носит название: 

а) бланкет; 

б) демигляс; 

в) корнет; 

г) масседуан. 

 

5. Жир, снятый во время варки бульона для заливного, содержащий в себе немного бульона 

или воды, называется 

а) брез; 

б) фритюр; 

в) фюме; 

г) масляная смесь. 

 

6. Как называется фарш из телячьей печёнки и свиного шпика, в прожаренном виде, 

покрытый блестящей плёнкой: 

а) годиво; 

б) гратен; 

в) галантин; 

г) крутон? 

 

7. Как называются зелёные части петрушки, сельдерея, укропа и порея, связанные в пучок: 

а) веник; 

б) венок; 

в) стог; 

г) букет? 

 

8.Какой из ниже перечисленных веществ не является желирующим: 

а) желатин; 

б) крахмал; 

в) пектин; 

г) сливки. 

 

9. Не заправленные салаты и винегреты можно хранить в течение: 

а) 8 часов; 

б) 10 часов; 

в) 12 часов; 

г) 14 часов. 

 

10. Срок хранения паштетов составляет: 

а) 20 часов; 

б) 24 часа; 

в) 26 часов; 

г) 28 часов. 

 

11. Рыбные холодные блюда с гарниром заправленные соусом хранят не более: 

а) 20 минут; 

б) 30 минут; 

в) 40 минут; 

г) 60 минут. 

 



 

12. Грибную икру собственного приготовления хранят в течение: 

а) 12 часов; 

б) 24 часов; 

в) 36 часов; 

г) 48 часов. 

 

13. Температура подачи холодных блюд и закусок составляет: 

а) 8-10
о
С; 

б) 10-12
о
С; 

в) 12-14
о
С ; 

г) 14-16
о
С. 

 

14. Ассортимент холодных блюд и закусок на ПОП зависит от: 

а) сезона; 

б) типа предприятия; 

в) наличия сырья на складе; 

г) все ответы верны. 

 

15. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки? 

а) разрушается; 

б) улетучивается с паром; 

в) переходит в глютин; 

г) все ответы верны. 

 

Тема 3 «Технология приготовления сложных холодных соусов» 

1. Какие жидкие основы используют для приготовления холодных соусов:  

а) бульон, сливки, уксус и растительное масло; 

б) сметана, бульон и растительное масло; 

в) сливки, сметана и уксус; 

г) растительное масло и уксус? 

 

2. Какие соусы относятся к холодным: 

а) заправки, маринады и сливки; 

б) майонез, маринады и заправки; 

в) красный, майонез и молочный; 

г) белый, сметанный и молочный? 

 

3. Укажите продолжительность хранения яично-масляных смесей: 

а) до 2 часов; 

б) 4 часа; 

в) 1 час; 

г) 30 минут. 

 

4. Какие вещества майонеза обуславливают его высокую калорийность: 

а) вкусовые добавки; 

б) эмульгаторы – молочные продукты; 

в) содержание жира; 

г) содержание яиц? 

5. При каких условиях на сливочном масле быстрее образуется жёлтый налёт (штафф): 

а) при хранении при температуре 10ºС в течение 80 дней; 

б) при хранении масла в тёмных помещениях при температуре -1ºС до 20 дней; 

в) при хранении масла при температуре -18ºС до 45 дней; 



 

г) при хранении масла в светлых помещениях при температуре -1ºС до 20 дней? 

6. Что является основным ингредиентом салатной заправки: 

а) растительное масло; 

б) уксус столовый; 

в) сливочное масло; 

г) уксус бальзамический. 

7. Что собой представляют масляные смеси: 

а) смесь сливочного масла смешанного с уксусом; 

б) сливочное масло, смешанное с измельчёнными продуктами; 

в) смесь растительного масла с уксусом; 

г) смесь сливочного и растительного масел? 

8. В состав зелёного масла входят следующие ингредиенты: 

а) сливочное масло, зелень укропа, лимонный сок; 

б) сливочное масло, зелень петрушки, лимонная кислота; 

в) растительное  масло, сельдерей, лимонный сок; 

г) сливочное масло, зелень петрушки, лимонный сок. 

9. Что является основой соусов без муки: 

а) сливочное масло, грибной отвар, уксус; 

б) сливочное масло, уксус, мясной бульон; 

в) сливочное масло, уксус, рыбный бульон; 

г) сливочное масло, фруктовый отвар, уксус? 

10. Майонезы, какой жирности выпускает промышленность: 

а) 20-35%;  

б) 45-65%;  

в) 25-67%;  

г) 65-67%? 

11. При какой температуре необходимо готовить соус «Голландский», чтобы предотвратить 

его расслоение: 

а) 80
о
С; 

б) 85
о
С; 

в) 90
о
С; 

г) 95
о
С? 

12. К каким закускам подают горчичную заправку: 

а) к закускам из овощей; 

б) к закускам из сельди; 

в) к закускам из языка; 

г) к рыбным закускам? 

13.К блюдам из отварной, припущенной и жареной рыбы подают: 

а) соус «Голландский» с горчицей; 

б) соус «Голландский» с уксусом; 

в) соус «Голландский» с каперсами; 

г) соус «Голландский»  со сливками. 

14.Добавляя в соус, красный кисло сладкий сахар и сливочное масло, получается:  

а) соус «Сладкий»; 

б) соус «Сливочный»; 

в) соус «Ариадна»; 

г) соус «Аврора». 

15. Соус луковый с горчицей носит название: 

а) «Пикантный»; 

б) «Миронтон»; 

в)  «Робер»; 

г) «Охотничий». 



 

 

Критерии оценки:  

Тема 1 Тема 2 Тема 3 

15-12 – «5» 15-12 – «5» 15-12 – «5» 

11-9 – «4» 11-9 – «4» 11-9 – «4» 

7-7 –   «3» 7-7 – «3» 7-7 – «3» 

менее 6 – «2» менее 6 – «2» менее 6 – «2» 

 

Ответы на тесты: 

№ вопроса Тема 1 Тема 2 Тема 3 

1 Б Б Г 

2 В А Б 

3 А В А 

4 А Г В 

5 Г А А 

6 В Б А 

7 А Г Б 

8 Г Г В 

9 Б В Г 

10 В Б В 

11 Б Б А 

12 А Б Б 

13 Г В В 

14 В Г Г 

15 Б  В В  

 

6. Контрольные материалы для проведения экзамена  по МДК 03.02   Процессы 

приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

 

I. Теоретические вопросы. 

1. Понятие, отличие и значение в питании холодных блюд и закусок.  Классификация. 

Рациональное использование и взаимозаменяемость  сырья. 

2. Классификация салатов. Правила подготовки продуктов для приготовления салатов. 

Органолептические  способы определения качества салатов. 

3. Технология приготовления и ассортимент салатов из рыбы и нерыбных продуктов 

моря, температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

4. Технология приготовления и ассортимент салатов из мяса и птицы, температурный и 

санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

5. Технология приготовления и ассортимент салатов из пасты, температурный и 

санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

6. Технология приготовления и ассортимент салатов - коктейлей, температурный и 

санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

7. Технология приготовления и ассортимент теплых салатов, температурный и 

санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

8. Технология приготовления и ассортимент фруктовых салатов, температурный и 

санитарный режимы, основные критерии оценки качества. 

9. Классификация, ассортимент, правила приготовления и отпуск бутербродов. 

Температурный и санитарный режимы, требования к качеству. 

10. Ассортимент канапе. Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из 

слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 

приготовлении канапе. 



 

11. Технология приготовления канапе. Методы сервировки, способы и температура 

подачи. Варианты оформления канапе. Требования и основные оценки качества 

продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе. Требования к 

качеству готовых канапе. 

12. Технология приготовления и ассортимент закусок из яиц и сыра. Варианты 

оформления, температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки 

качества. Требования к качеству. 

13. Технология приготовления и ассортимент закусок из мяса. Варианты оформления, 

методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. 

14. Технология приготовления и ассортимент закусок из семги. Варианты оформления, 

методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. 

15. Технология приготовления и ассортимент закусок из сельди. Варианты оформления, 

методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. 

16. Технология приготовления и ассортимент закусок из овощей и грибов. Варианты 

оформления, температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки 

качества. Требования к качеству. 

17. Технология приготовления и ассортимент банкетных закусок. Варианты оформления, 

методы сервировки, способы и температура подачи банкетных закусок. Требования к 

качеству. 

18. Технология приготовления и ассортимент терринов. Варианты оформления, методы 

сервировки, способы и температура подачи терринов. Требования к качеству. 

19. Технология приготовления и ассортимент суши и роллов. Варианты оформления, 

методы сервировки, способы и температура подачи суши и роллов. Требования к 

качеству. 

20. Технология приготовления соуса майонез и его производных. Ассортимент вкусовых 

добавок для соуса майонез и варианты их использования. Методы сервировки, способы 

и температура подачи соуса. Органолептические способы определения качества соуса. 

21. Технология приготовления и ассортимент соусов на уксусе. Ассортимент вкусовых 

добавок и варианты их использования. Методы сервировки, способы и температура 

подачи соуса. Органолептические способы определения качества соусов. Технология 

приготовления и ассортимент заправок и масляных смесей, варианты их 

использования.  

22. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из рыбных 

гастрономических продуктов. Варианты оформления, методы сервировки, способы и 

температура подачи. Требования к качеству. 

23. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из рыбы. Варианты 

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к 

качеству. 

24. Технология приготовления и ассортимент заливных блюд из рыбы. Варианты 

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к 

качеству. Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения заливных 

блюд. 

25. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из фаршированной рыбы. 

Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

26. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из нерыбных продуктов 

моря. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. 

Требования к качеству. 

27. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из мяса. Варианты 

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к 

качеству. 



 

28. Технология приготовления и ассортимент заливных блюд из мяса. Варианты 

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к 

качеству. Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения заливных 

блюд. 

29. Технология приготовления и ассортимент мясных студней. Варианты оформления, 

методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. Риски в 

области безопасности процессов приготовления и хранения студней. 

30. Технология приготовления и ассортимент паштетов. Варианты оформления, методы 

сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. Риски в области 

безопасности процессов приготовления и хранения паштетов. 

31. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из птицы. Варианты 

оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к 

качеству. 

II. Практические задания. 
1. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда 

«Студень из субпродуктов птицы», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую 

и энергетическую ценность данного блюда. 

2. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда 

«Студень говяжий», с выходом порции 135 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

3. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 25 порций блюда 

«Студень свиной», с выходом порции 105 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

4. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда 

«Паштет из дичи в тесте», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

5. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда 

«Паштет из птицы в тесте», с выходом порции 105 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

6. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 порций блюда 

«Паштет из мяса в тесте», с выходом порции 115 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

7. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда 

«Паштет из печени», с выходом порции 110 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

8. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда 

«Курица фаршированная», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

9. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда 

«Язык говяжий заливной», с выходом порции 135 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

10. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 порций блюда 

«Заливное из дичи в форме», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

11. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда 

«Ассорти мясное (1 вариант)», с выходом порции 115 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

12. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 порций блюда 

«Крабы заливные», с выходом порции 135 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 



 

13. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 30 порций блюда 

«Ассорти рыбное», с выходом порции 120 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

14. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда 

«Студень из рыбы», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

15. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 порций блюда 

«Рыба фаршированная заливная с гарниром», с выходом порции 140 гр. Определить 

пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

16. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда 

«Сельдь рубленая», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

17. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 30 порций блюда 

«Икра свекольная», с выходом порции 145 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

18. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда 

«Икра овощная», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и энергетическую 

ценность данного блюда. 

19. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 порций блюда 

«Салат яичный», с выходом порции 135 гр. Определить пищевую и энергетическую 

ценность данного блюда. 

20. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда 

«Бутерброд с икрой зернистой», с выходом порции 100 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного блюда. 

21. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда 

«Салат из цветной капусты, помидоров и зелени», с выходом порции 145 гр. 

Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда. 

22. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций соуса 

«Польского», с выходом порции 25 гр. Определить пищевую и энергетическую 

ценность данного соуса. 

23. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций соуса 

«Соуса яичного сладкого», с выходом порции 35 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного соуса. 

24. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций пасты 

«Сырной», с выходом порции 45 гр. Определить пищевую и энергетическую 

ценность данного соуса. 

25. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций соуса 

«Майонез с корнишонами», с выходом порции 55 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного соуса. 

26. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций соуса 

«Заправка горчичная», с выходом порции 45 гр. Определить пищевую и 

энергетическую ценность данного соуса. 

Критерии оценки: 

- оценка «отлично» выставляется студенту, обнаружившему всестороннее, 

систематическое и глубокое знание учебно-программного материала, умение свободно 

выполнять задания, предусмотренные программой, усвоивший основную и знакомый с 

дополнительной литературой, рекомендованной программой; 

- оценка «хорошо» выставляется студенту, обнаружившему полное знание учебно-

программного материала, успешно выполнивший предусмотренные в программе 

задания, усвоивший основную литературу, рекомендованную в программе; 



 

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, обнаружившему знания основного 

учебно-программного материала в объеме, необходимом для дальнейшей учебы и 

предстоящей работы по специальности, справляющийся с выполнением заданий, 

предусмотренных программой, знакомый с основной литературой, рекомендованной 

программой; 

- - оценка «неудовлетворительно» обнаружившему пробелы в знаниях основного учебно-

программного материала, допустившему принципиальные ошибки в выполнении 

предусмотренных программой заданий. 

 

4. Оценка учебной и производственной практики. 

4.1. Общие положения 
Целью оценки производственной практики является оценка:  

1) профессиональных и общих компетенций; 

2) практического опыта и умений. 

Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется на 

основании данных аттестационного листа с указанием видов работ, выполненных 

обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с 

технологией и  требованиями организации, в которой проходила практика.  

 

4.2. Виды работ учебной практики и проверяемые результаты обучения по 

профессиональному модулю ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

 

Виды работ Коды проверяемых 

результатов (ПК, ОК, 

ПО, У) 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных 

продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых 

холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор 

производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов  и методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, 

нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, 

прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  

настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание 

рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с 

учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, 

соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и 

закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение 

до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных 

блюд и закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и 

закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

ПК 3.1., ПК 3.2, ПК 3.3, 

ПК 3.4., ПК 3.5., ПК 

3.6, ПК 3.7.,  ОК 01-07, 

09, 10,  ПО1, ПО2 ПО3, 

ПО4, У1 У2, У3 У4,  З1 

З2 З3 З4     

 



 

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении 

основных холодных блюд и закусок. 

 

4.3 Форма аттестационного листа 

Аттестационный лист по практике 

__________________________________________ 

Обучающийся (аяся) на ______ курсе, группа  _________ по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер успешно прошел (ла) производственную   практику по 

профессиональному модулю ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в объеме _____часа с «____ » ____________ 20_____г. по «_____» ____________ 20____г. 

 

В организации 

______________________________________________________________________ 

Виды и качество выполнения работ 

Профессио

нальные 

компетенци

и (код и 

наименова

ние) 

 

 

Виды и объем работ, выполняемых 

обучающимся во время практики 

Качество 

выполнения работ в 

соответствии с 

технологией и (или) 

требованиями 

организации, в 

которой проходила 

практика. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

соответствует с 

технологией 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

соответствует с 

технологией 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

соответствует с 

технологией 



 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

соответствует с 

технологией 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

соответствует с 

технологией 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

соответствует с 

технологией 

ПК 3.7. Порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

соответствует с 

технологией 

 

Общие 

компетенц

ии 

 

Вид деятельности 

 

Оценка 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

 

 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности обучающегося во время 

производственной практики______________________________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

 

Заключение: аттестуемый (ая) продемонстрировал (а) / не продемонстрировал (а) владение 

профессиональными и общими  компетенциями:____________________________________ 

 Дата «___» ___________ 20 ____ г.                         

                    Подпись руководителя практики  



 

М.П.                                                                                           

___________________________________   

                                                                                                    Ф.И.О. должность 

Подпись ответственного лица организации (базы практики) 

____________________________________ 

                                                                                         Ф.И.О. должность 

5. Контрольно-оценочные материалы для экзамена по модулю 

Назначение: 

КОС предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального 

модуля:  

 ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Экзамен по модулю включает: 

 Представление портфолио;  

 Комплексное практическое задание. 

Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид профессиональной 

деятельности освоен / не освоен». Для вынесения положительного заключения об освоении 

ВПД, необходимо подтверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в 

программе профессионального модуля. При отрицательном заключении хотя бы по одной 

из профессиональных компетенций, принимается решение «Вид профессиональной 

деятельности не освоен». 

  Портфолио обучающегося:  
1. Дневник достижений теоретического обучения.  

2. Итоговая ведомость по МДК 03.01 

3. Аттестационный лист учебной и производственной практики. 

4. Презентации по изученным темам междисциплинарных курсов 

5. Технологические карты с фотографиями блюд, приготовленных  студентом на 

лабораторных работах. 

6. Сертификаты, удостоверения курсов повышения квалификации, семинаров. 

7. Материалы, подтверждающие посещение профессиональных выставок и конкурсов 

(отчеты, фотоотчеты). 

8. Компьютерная презентация (дополненная). 

Требования к оформлению портфолио: 
Портфолио обучающегося оформляется в папке – накопителе с файлами. Основными 

принципами составления является системность, полнота, конкретность предоставленных 

сведений, объективность информации, презентабельность. Студент имеет право включать в 

портфолио дополнительные разделы, материалы, элементы оформления, отражающие его 

индивидуальность. В портфолио могут быть помещены иллюстрированные фотоматериалы, 

отражающие производственную деятельность студента. Папка и находящиеся в ней 

материалы должны иметь эстетичный вид, каждый документ датируется. Портфолио 

предъявляется на бумажном и электронном носителях.  

Оценка портфолио  проводиться  на экзамене по модулю 

 

Показатели оценки портфолио: 

Профессио

нальные 

компетенци

и (код и 

наименова

ние) 

 

 

Виды и объем работ, выполняемых обучающимся во 

время практики 

Оценка 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье,  



 

исходные материалы для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного 

ассортимента. 

 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассортимента. 

 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

 

ПК 3.7. Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

 

 

Общие 

компете

нции 

 

Вид деятельности 

 

Оценка 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

 

 

II. Условия для проведения экзамена 
Экзамен проводится одновременно для учебной подгруппы, путем выполнения 

задания в лаборатории общественного питания. Задания предусматривают освоение группы 

компетенций, соответствующих определенному разделу модуля. 

Задания для экзаменующихся 



 

Инструкция 
Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться:  

- Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания; 

- калькулятором; 

- технологическим оборудованием, кухонной и столовой посудой, инвентарём и 

инструментами, имеющимися в учебном кулинарном цехе. 

 

Вариант № 1  
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта № 1. 
Приготовить банкетную холодную закуску «Канапе с гастрономических продуктов» (не 

менее 5 ингредиентов, рецептура на выбор) + соус. 

 

Вариант № 2 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта № 2. 
Приготовить холодное блюдо «Салат столичный» (рецептура 98) + соус. 

 

Вариант № 3 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта № 3. 
Приготовить банкетную холодную закуску «Корзиночки из песочного теста с салатом» 

(рецептура 32) + соус для салата. 

 

Вариант № 4 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта № 4. 
Приготовить холодное блюдо «Салат коктейль рыбный» (рецептура 90) + соус. 

 

Вариант № 5 



 

Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта 5 
Приготовить  холодное блюдо «Винегрет овощной с квашеной капустой» (рецептура 

100) + соус. 

 

Вариант № 6 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта 6. 
Приготовить  холодное блюдо «Заливное из  мяса» (рецептура 155) + соус. 

 

Вариант № 7 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание  варианта 7. 
Приготовить  холодное блюдо «Сельдь под шубой» (собственный рецепт) + соус. 

 

Вариант № 8 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта 8. 
Приготовить заливное блюдо «Язык заливной» (рецептура 155) + соус. 

 

Вариант № 9 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта 9.  
Приготовить холодное блюдо «Салат с птицей» (рецептура 99) + соус. 

 

Вариант № 10 
Внимательно прочитайте задание.  



 

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта 10 
Приготовить холодное блюдо «Винегрет мясной» (рецептура 109)  + соус 

 

Вариант № 11 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта 11. 
Приготовить холодную закуску «Рыба фаршированная» (рецептура 145) + соус. 

 

Вариант № 12 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта 12. 
Приготовить холодное блюдо «Рыба, жареная под маринадом» (рецептура 140). 

 

Вариант № 13 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта 13 
Приготовить заливное блюдо «Рыба заливная с гарниром» (рецептура 138) + соус. 

 

Вариант № 14 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта 14 
Приготовить заливное блюдо «Заливное из птицы» (рецептура 156) + соус. 

 

Вариант № 15 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 



 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание  варианта 15. 
Приготовить холодное блюдо «Голень куриная, фаршированная» (собственный рецепт) 

+ соус. 

 

Вариант № 16  
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта № 16. 
Приготовить  холодное блюдо «Салат Подарок» (рецептура на выбор) + соус. 

 

Вариант № 17 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта № 17. 
Приготовить холодное блюдо «Салат мясной» (рецептура 100) + соус. 

 

Вариант № 18 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта № 18. 
Приготовить банкетную холодную закуску «Паштет из печени» (рецептура 165). 

 

Вариант № 19 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта № 19. 
Приготовить холодное блюдо «Салат Витаминный» (рецептура 64) + соус. 

 

Вариант № 20 
Внимательно прочитайте задание.  

Выполните задания 1, 2 и 3.  

Задание 1.      Составьте технологические карты  на приготовляемое блюдо. 

Задание 2.      Приготовьте  и оформите блюдо на подачу 



 

Задание 3.      Представьте блюдо для оценивания экзаменаторам. 

Максимальное время выполнения заданий – 270 мин. 

Задание варианта 20. 
Приготовить  холодное блюдо «Салат Новогодний» (рецептура своя) + соус. 

 

 IV. Пакет экзаменатора  
Экзамен проводится одновременно для учебной подгруппы, путем выполнения 

задания в учебном кулинарном цехе.  

Количество вариантов заданий для экзаменующихся 1/15 по подгруппам. 

Время выполнения задания - 6 академических часа (270 минут) без перерыва. 

Оценка заданий №1, №2 и №3 проводится в присутствие экзаменующегося.  

Оборудование: 

Производственный стол, раковина, весы, мясорубка, холодильник, электрическая 

плита, кухонная и столовая посуда,  различный инвентарь и инструменты. 

Литература для учащегося:  

1. Сборник рецептур блюд  и кулинарных изделий для ПОП, 2009г. 

2. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.21324-03 

«Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования к срокам 

годности и условия хранения пищевых продуктов». 

Экспертный лист  

Показатели Выполнил Не 

выполнил 

1.  Выполнение расчёта расхода сырья в 

технологической карте 

  

2.  Наличие полного комплекта санитарной одежды   

Организация рабочего места 

3.  Санитарная подготовка рабочего места   

4.  Рациональный подбор оборудования, 

инструментов, инвентаря, посуды 

  

5.  Рациональное размещение на рабочем месте  

инвентаря, посуды в соответствии с 

установленными требованиями в течение 

рабочего дня 

  

Подготовка сырья и продуктов 

6.  Проверка качества сырья (органолептическим 

способом оценивать качество продуктов) 

  

7.  Отмеривание и отвешивание сырья   

8.  Подготовка сырья (просеивание, протирание и 

др.) 

  

9.  Соблюдение последовательности технологии 

приготовления блюда 

  

10.  Рациональное распределение рабочего времени   

11.  Соблюдение в процессе работы правил охраны 

труда и техники безопасности 

  

12.  Соблюдение в процессе работы правил 

санитарии и гигиены 

  

Подача блюда 

13.  Правильный подбор посуды и приборов для 

подачи блюда 

  

14.  Соблюдение правил  порционирования  блюда   

15.  Соответствие выхода блюда   



 

16.  Соблюдение температура подачи блюда   

17.  Оформление блюда   

18.  С элементами новизны оформлено блюда   

Органолептическая оценка качества блюда 

19.  Умение провести бракераж блюда   

20.  Умение исправить  недостатки блюда   

21.  Умение заполнять бракеражный журнал   

Итого выполнено показателей:   

 

Критерии оценки выполнения ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Профессиональные компетенции считаются освоенными при выполнении не менее 

70 % показателей. 

Шкала перевода. Модуль считается освоенным при выполнении 10 показателей. 

Результативность правильных 

ответов 

Качественная оценка индивидуальных образовательных 

достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

21 ÷ 18 5 отлично 

17 ÷ 14 4 хорошо 

13 ÷ 10 3 удовлетворительно 

менее 10 2 неудовлетворительно 

 

6. Оценочная ведомость по ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ  

ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 

__________________________________________________________________----, 

ФИО 

обучающийся (аяся) на _____ курсе по профессии 43.01.09 Повар, кондитер освоил (а)  

программу профессионального модуля  ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

                    

приготовление сложной холодной кулинарной продукции» в объеме ___ час. с «___» 

______________ 20_____ г. по «______» ____________ 20_____ г. 

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля  

Элементы модуля 

(код и наименование МДК, код 

практики) 

Формы 

промежуточной 

аттестации 

Оценка Итоговая оценка 

по результатам 

контроля 

освоения 

программы ПМ 

МДК.03.01. Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий,  закусок 

Экзамен   

МДК.03.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Экзамен  

УП.03 Дифференцированный  



 

зачет 

ПП.03 Дифференцированный 

зачет 

 

Итоги экзамена по модулю 

Коды и наименования проверяемых компетенций Оценка  

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

 

ПК 3.7. Порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

 

Дата ___.___.20____г.            Подписи членов экзаменационной комиссии 

М.П. 

________________/_________________________  

                                                                                                                            ФИО, должность 

 


