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1. Общие положения 
Комплект контрольно-измерительных материалов (КИМ) по профессиональному 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента Образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер позволяют оценивать сформированность общих и 

профессиональных компетенций в соответствии с  установленными показателями 

(дескрипторы/спецификация). 

Спецификация сформированности профессиональных и общих компетенций, 

освоение которых подтверждается действиями обучающегося  на промежуточной аттестации: 

Таблица 1 

 

Формируемые 

компетенции  

Название раздела 

Действия (де-

скрипторы)  

Умения Знания  

ПК 3. 1- 3. 6 Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при выпол-

нении работ по 

приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок 

Выбирать в соответствии с 

видом выполняемых опера-

ций, рационально разме-

щать на рабочем месте обо-

рудование, инвентарь, по-

суду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стан-

дартами чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стан-

дартами чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стан-

дартами чистоты. 

Применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую, соблюдать 

санитарные требования. 

Выбирать и применять мо-

ющиеся дезинфицирующие 

средства. Владеть техникой 

ухода за весоизмеритель-

ным оборудованием.  Мыть 

в ручную и в посудомоеч-

ной машине, чистить и рас-

кладывать на хранение ку-

хонную посуду и производ-

ственный инвентарь в соот-

ветствии со стандартами 

чистоты. Соблюдать усло-

вия хранения  кухонной 

посуды, инвентаря, инстру-

ментов 

Требование охраны труда пожарной без-

опасности и производственной санитарии 

в организации питания        Виды, значе-

ние, правила безопасной эксплуатации 

технологического  оборудования, произ-

водственного инвентаря,  инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними.      Организация  

работ  по       приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок.  По-

следовательность            выполнения тех-

нологических операций, современные   

методы приготовления       холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок.  Ре-

гламенты, стандарты, в том числе систе-

ма анализа, оценки и управления опас-

ными факторами      (система НАССР ) и 

нормативно    -     техническая докумен-

тация используемая при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных  изделий 

закусок. Возможные последствия нару-

шения санитарии и гигиены. Требования 

к личной гигиене персонала. Правила 

безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использова-

ния. 

Правила утилизации отходов.  Виды, 

назначение   упаковочных материалов, 

способы хранения  пищевых продуктов.                                 

Виды, назначение                    оборудова-

ния, инвентаря   посуды, используемых 

для    (комплектования)  готовых холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок.      

Способы и правила                  порциони-

рования                     (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок.                                     

Условия, сроки, способы хранения хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок.                                                                                                                                                                                                                                                                                             

 

 

 подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, ве-

выбирать оборудование, 

производственный инвен-

тарь, 

инструменты, посуду в со-

ответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению хо-

лодных блюд, кулинарных 



соизмерительных 

приборов 

изделий, закусок;  

подготавливать к 

работе, проверять техноло-

гическое оборудование, 

производственный инвен-

тарь, инструменты, весоиз-

мерительные приборы в 

соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стан-

дартами чистоты;  

соблюдать правила 

техники безопасности, по-

жарной безопасности, 

охраны труда 

 подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать , подго-

тавливать материалы, посу-

ду, оборудование, произ-

водственный инвентарь для 

хранения, порционирования                  

(комплектования) , оформ-

ления, отпуска            (пре-

зентации) упаковки готовых 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок. Ра-

ционально организовывать 

рабочее место с учетом 

стандартов чистоты.                                     

ПК 3.1,  3.2 Подготовка основ-

ных продуктов         

и  дополнительных 

ингредиентов  

Оценивать наличие. Подби-

рать в соответствие с тех-

нологическими требовани-

ями, оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов.       Ор-

ганизовывать их хранение 

до момента использования. 

Соблюдать ротацию про-

дуктов полуфабрикатов  

при хранение в холодиль-

нике. 

Выбирать,                               

подготавливать пряности, 

приправы, специи. Взвеши-

вать,   измерять продукты, в 

ходящие в состав холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

рецептурой. Осуществлять 

взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с 

нормами закладки, особен-

ностями заказа сезонно-

стью. Использовать регио-

нальные, сезонные продук-

ты для приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. Оформ-

лять заявки на продукты, 

расходные материалы, не-

обходимые для приготовле-

ния холодных блюд, кули-

нарных изделий закусок 

Правила выбора и основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учётом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качество основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов, используемых для приготовление 

холодных блюд , кулинарных изделий 

закусок.  Ассортимент характеристика 

региональных Виды сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 



ПК 3.1,    3.6 Приготовление 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок раз-

нообразного ассор-

тимента.   

Выбирать, применять, ком-

бинировать методы приго-

товления холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок с учетом типа питание, 

вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов  требова-

ний рецептуры, последова-

тельности приготовления, 

особенностей заказа (зада-

ния). 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный 

и временной режим процес-

сов приготовления. 

пересчитывать и изменять 

состав продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Владеть  техниками, прие-

мами приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. Опреде-

лять степень готовности, 

доводить блюда, кулинар-

ные изделия, закуски до 

вкуса, до определённой 

консистенции.  

Соблюдать время приго-

товления в соответствии с 

нормативами.  

Подбирать гарниры, соусы 

с учетом сбалансированно-

сти компонентов блюда по 

вкусу, цвету, объему, гар-

моничность композиции.  

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления 

пищи: персональную гиги-

ену (чистая спец одежда, 

правильная дегустация, 

отсутствие вредных привы-

чек, перчатки), содержания 

рабочего места (смена раз-

делочных досок в соответ-

ствии с работами и видом 

продуктов, чистота рабоче-

го места, отсутствие не-

нужных оборудования, ин-

вентаря, посуды, чистота и 

порядок в холодильнике, 

Ассортимент, рецептуры, пищевая цен-

ность,  требования к качеству,     методы 

приготовления холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных,  

для диетического питания.  

Температурный режим и правила приго-

товления холодных блюд, кулинарных 

изделий. 

Виды, назначение и правила  безопасной 

эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов.  

Ассортимент, характеристика, кулинар-

ное использование пряностей, приправ, 

специй.   



раздельное использования 

контейнеров для мусора). 

Осуществлять взаимозаме-

няемость продуктов в про-

цессе приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом 

норм    взаимозаменяемо-

сти.  

Выбирать, подготавливать 

использовать при изготов-

лении холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

специи, пряности, приправа 

с учетам их взаимозаменя-

емости, гармоничные соче-

таемости с основными про-

дуктами. Выбирать в соот-

ветствии со способом     

приготовления, безопасно 

использовать технологиче-

ское оборудование, произ-

водственный инвентарь, 

инструменты, посуду              

ПК 3.1, 

3.2 

Утилизация отхо-

дов, упаковка, 

складирование, 

хранение неис-

пользованных пи-

щевых продуктов 

Различать, пищевые и 

непищевые отходы, соблю-

дать правила утилизации 

отходов. Выбирать, рацио-

нально использовать мате-

риалы, посуду для упаков-

ки, хранения неиспользо-

ванных пищевых продук-

тов. Упаковывать, соблю-

дать маркировку упакован-

ных неиспользованных пи-

щевых продуктов.  

Выбирать применять раз-

личные способы хранения 

пищевых продуктов, со-

блюдать товарное сосед-

ство.  

Соблюдать условия и хра-

нения пищевых продуктов  

Правила условия, сроки хранения пище-

вых продуктов.  

Способы упаковки складирование пище-

вых продуктов.  

Виды, правила безопасной эксплуатации 

оборудования, посуды, используемых для 

упаковки, хранения пищевых продуктов. 

Требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации пи-

тания.   

ПК  3.1, 3.2 Хранение, отпуск 

(презентация) хо-

лодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок  

Проверять качество гото-

вых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой 

на вынос.  

Поддерживать температуру 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок на раздачи.  

Порционировать, сервиро-

вать и творчески оформлять 

холодные блюда, кулинар-

ные изделия и закуски для 

подачи с учетом рацио-

нального использования 

ресурсов, соблюдением 

Техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок для подачи.  

Виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том числе 

 региональных.  

Методы сервировки и подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Температура подачи холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента, в том числе  регио-

нальных.  

Требования к безопасности хранения го-



требований по безопасно-

сти готовой продукции.  

Соблюдать выход холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок при их порциони-

ровании (комплектовании) 

  Хранить свежеприготов-

ленные, холодные блюда, 

кулинарные изделия, закус-

ки с учётом требований по 

безопасности, соблюдения 

режимов хранения.  

Выбирать контейнеры, упа-

ковочные материалы, эсте-

тично упаковывать готовые 

холодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски на 

вынос и для транспортиро-

вания  

товых холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок.  

Правила маркирования упакованных хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок, правило заполнение этикеток 

ПК 3.1, 3.2 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок.  

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем.  

Владеть профессиональной 

терминологией. Консульти-

ровать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок.  

Разрешать проблемы в рам-

ках своей компетенции 

Ассортимент, характеристика холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Правила общения с потребителями. Базо-

вый словарный запас на иностранном 

языке.  

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ОК. 01 Распозна-

вание              

сложных                      

проблемных                 

ситуаций в                    

различных                 

контекстах.                  

Провидение анали-

за  сложных ситуа-

ций          при ре-

шение задач про-

фессиональной 

деятельности. 

Определе-

ние  этапов  реше-

ния  задачи. Опре-

деление потребно-

сти в информации. 

Осуществление  

Эффективного по-

иска. 

Выделение 

всех возможных 

источников нуж-

ных ресурсов, в 

том числе не оче-

видных. Разработка 

деятельного плана 

действий. Оценка 

рисков на каждом 

шагу. Оценка плю-

Распознавать зада-

чу и/или проблему в про-

фессиональном  и /или со-

циальном контексте. Ана-

лизировать задачу         

и/или проблему и выделять 

её составные части.                                        

Правильно выявлять и эф-

фективно искать информа-

цию, необходимую для ре-

шения задачи и /или про-

блемы. Составлять план 

действия. 

Определять необ-

ходимые ресурсы. Владеть 

актуальными методами ра-

боты в профессиональной и 

смежных сферах. Реализо-

вать составленный план.                                             

Оценить результат и по-

следствия своих действий    

(самостоятельно или с  по-

мощью наставника). 

Актуальный профессиональный и соци-

альный контекст, в котором приходится 

работать и жить.                             Основ-

ные источники              информации и 

ресурсы для решения  задач и проблем в 

профессиональном  и /или социальном 

контексте. Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и смежных областях.           

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.           Структура плана 

для решения задач              

Порядок оценки результатов     решения 

задач профессиональной деятельности 



сов и минусов по-

лученного резуль-

тата, своего плана 

и его реализации, 

предложение кри-

териев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

ОК. 04 Участие в деловом 

общении для эф-

фективного реше-

ние деловых задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать работу  

коллектива и команды  

Взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиен-

тами 

Психология коллектива  

Психология личности        

Основы проектной деятельности  

ОК. 07 Соблюдение пра-

вил экологической 

безопасности при 

ведении професси-

ональной деятель-

ности; Обеспечи-

вать ресурсосбере-

жение на рабочем 

месте  

Соблюдать нормы экологи-

ческой безопасности Опре-

делять направления ресур-

сосбережение в рамках 

профессиональной деятель-

ности по профессии     (спе-

циальности) 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности Пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

 

Формы промежуточной аттестации при освоении профессионального модуля ПМ. 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Таблица 2 

Элементы модуля, профессиональный 

модуль 

Формы промежуточной аттестации 

1 2 

МДК. 03.01 - 

МДК. 03.02 Зачет 

УП. 03 Зачет 

ПП. 03 Зачет 

ПМ Экзамен  

 

Промежуточной аттестацией по профессиональному модулю ПМ. 03 Приготовление, 

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

разнообразного ассортимента являются зачеты и экзамены, проводятся в 6 семестре освоения 

программы профессионального модуля, после изучения междисциплинарных курсов и 

прохождения учебной и производственной практики.  

Объектом оценивания при проведении экзамена является сформированность 

компетенций, соответствующих ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Экзамен по ПМ проводится в виде выполнения практических заданий, имитирующих 

работу на производстве. Условием положительного результата освоения ПМ  на экзамене  

является положительная оценка освоения всех профессиональных компетенций по всем кон-

тролируемым показателям. При отрицательном заключении  освоения хотя бы по одной из 

профессиональных компетенций принимается решение «ПМ  не освоен». 

Промежуточный контроль освоения профессионального модуля осуществляется при 

проведении зачета по МДК. 

Предметом оценки освоения МДК являются умения и знания, ПК. 



Предметом оценки по учебной и  производственной практике является приобретение 

практического опыта, а  также освоение общих и профессиональных компетенций.  

Контроль и оценка по производственной практике проводится на основе 

аттестационного листа   студента с места прохождения практики, составленного и 

завизированного представителем колледжа и ответственным лицом организации (базы 

практики). В аттестационном листе отражаются виды работ, выполненные студентами во 

время практики, их объем, качество выполнения в соответствии с технологией и  

требованиями организации, в которой проходила практика. 



2 Комплект КИМ  для промежуточной аттестации по МДК 03.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентация холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

 
КИМ включает контрольные материалы для промежуточной аттестации в форме  заче-

та. 

КИМ представлен в четырех вариантах. Каждый вариант состоит из трех частей. Пер-

вая часть – тестовые задания 1 и 2 уровня (задания предполагают ответ на поставленный во-

прос); вторая часть  – тестовые задания 1 уровня (задания предполагают выбор правильного 

ответа (ответов) из предложенных вариантов); третья часть – практическое задание (расчет 

количества сырья для приготовления салатов), позволяет оценить, насколько студент освоил 

практические навыки по данному МДК. 

Критерии оценки: 

Оценка «5» ставится в том случае, если отвечающий показывает полное знание и пони-

мание всего объема материала, строит ответ по собственному плану, сопровождает рассказ 

собственными примерами, может установить связь между изученным и изучаемым материа-

лом, а также с материалом, усвоенным при изучении других дисциплин, применяет получен-

ные знания в решении практических задач. 

Оценка «4» ставится, если ответ отвечающего удовлетворяет основным требованиям на 

оценку «5», но отвечающий допустил одну ошибку или не более двух недочетов и может ис-

править их самостоятельно или с небольшой помощью преподавателя. 

Оценка «3» ставится, если отвечающий правильно понимает сущность изучаемого ма-

териала, но в ответе имеются отдельные пробелы, не препятствующие дальнейшему усвоению 

материала, допустил не более одной грубой ошибки или двух недочетов. 

Оценка «2» ставится, если отвечающий не овладел основными знаниями в соответствии 

с требованиями программы и допустил больше ошибок и недочетов, чем необходимо при 

оценке «3» 

 
Критерии оценивания практического задания 

5 баллов – верно выполненные расчеты; 

4 балла – не значительные неточности в расчетах, твердо знает алгоритм выполнения 

расчетов; 

3 балла – не значительные неточности в расчетах, на заданные вопросы отвечает недо-

статочно полно; 

2 балла – не может достаточно полно и правильно ответить на поставленные вопросы, 

не точное выполнение расчетов. 

 
Перечень вопросов и заданий для экзамена МДК 03.02 «Процессы приготовле-

ния, подготовки к реализации и презентация холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок» 

 

1. Какие бутерброды называют открытыми? 

2. Какие бутерброды называют сэндвичами? 

3. Какова толщина ломтиков хлеба для закрытых бутербродов? 

4. Какими могут быть бутерброды по температуре подачи? 

5. Инвентарь, какой маркировки понадобится для приготовления бутерброда с икрой? 

6. Перечислите, какие продукты входят в состав салата из белокочанной капусты. 



7. Укажите название салата в состав, которого входят следующие продукты: мясо говяди-

ны, картофель отварной, огурцы свежие или соленые, яйца, крабы консервированные, 

майонез, соус «Южный», салат зеленый. 

8. Для оформления, какого салата можно использовать клюкву, моченые или консервиро-

ванные яблоки, сливу? 

9. При какой температуре подают салаты из свежих овощей? 

а) 10-12 *С                б) 12-14 *С                   в) 14-16 *С         

10. Как нарезают огурцы для салата из свежих огурцов? 

а) кубиками             б) ломтиками                     в) кружочками 

11. Какие продукты, из перечисленных ниже, входят в состав салата «Летнего»? 

А) огурцы      б) редис      в) молодой картофель      г) зеленый горошек 

12. Чем заправляют салат витаминный? 

А) майонезом               б) сметаной                     в) вином 

13. Чем заправляют салат мясной? 

А) майонезом            б) сметаной               в) соусом «Южный» 

14. Какие продукты, из перечисленных, входят в состав салата рыбного? 

А) морковь               б) картофель              в) огурцы соленые 

15. Что нужно сделать, чтобы свекла в винегрете не окрасила другие продукты? 

А) заправить предварительно майонезом 

16. Б) заправить предварительно растительным маслом 

В) положить ее в винегрет в последнюю очередь 

17. Нужно ли солить перед отпуском салаты из свежих овощей? 

А) да          б) нет 

18. В каком цехе осуществляют приготовление салатов? 

А) в овощном                      б) в горячем                    в) в холодном 

19. Какое время можно хранить салаты и винегреты в не заправленном виде при температуре 

2-6 *С? 

А) 2 часа          б) 6 часов          в) 1 час 

20. Как нарезают лук репчатый для икры баклажанной? 

А) соломкой       б) мелкими кубиками                    в) кольцами         

21. Какие  продукты можно использовать в качестве гарнира при приготовлении яиц под 

майонезом с гарниром? 

      А) отварной картофель        б) отварную свеклу          в) белокочанную капусту 

22. Какое филе сельди используют для приготовления сельди с гарниром? 

А) филе с кожей            б) филе с кожей и реберными костями      в) чистое филе 

23. Как нарезают лук репчатый для приготовления сельди рубленной? 

      А) соломкой              б) кубиками             в) кольцами 

24. Какой соус используют для подачи рыбы заливной с гарниром? 

А) маринад овощной              б) соус хрен с уксусом               в) майонез 

25. Сколько воды берут на 1 кг субпродуктов для варки студня без желатина? 

А) 2 литра              б) 3 литра                  в) 4 литра 

26. Какие части туши говядины используют для приготовления ростбифа? 

А) вырезка                      б) лопатка                    в) толстый край 

27. Какой предварительной тепловой обработке подвергают печень при приготовлении паш-

тета? 

А) варят               б) жарят                      в) тушат 



28. Чем разводят массу для приготовления паштета из печени? 

      А) молоком                б) кипяченой водой               в) бульоном 

29. Какое время можно хранить заливные холодные блюда  при температуре 2-6 *С? 

А) 12 часа          б) 6 часов          в) 1 час 

 

Практическое задание. 

           Рассчитайте количество сырья для приготовления 1 порции салата 

витаминного, выходом 150 г (рецептура № 84)  

наименование 

продукта 

кол-во сырья по сборнику кол-во сырья на 1 пор-

цию 

брутто нетто брутто нетто 

     

     

     

     

     

     

     

 
Рассчитайте количество сырья для приготовления 5 и 10 порций 

салата рыбного, выходом 150 г (рецептура № 98)  

наименование 

продукта 

кол-во сырья на 1 порцию, г кол-во сырья 

на 5 порций, 

кг 

кол-во сырья 

на 10 порций, 

кг 
брутто нетто 

     

     

     

     

     

     

     

 
Рассчитайте количество сырья для приготовления 1 порци и салата витамин-

ного, выходом 150 г (рецептура № 84)  

наименование 

продукта 

кол-во сырья по сборнику кол-во сырья на 1 пор-

цию 

брутто нетто брутто нетто 

     

     

     

     

     

     

     

 

 



Комплект КИМ  для промежуточной аттестации по 

ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
 

КОМПЛЕКТ ЭКЗАМЕННАЦИОННЫХ ЗАДАНИЙ  

(количество: 25) 

 

ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ 

Условия выполнения задания: 

 

место выполнения задания: учебная мастерская поваров 

используемое оборудование: электроплита, электрический жарочный шкаф 

используемый инвентарь: разделочные доски, ножи, кастрюли, сковороды, порционные тарелки, 

лопатки для полуфабрикатов 

 

Инструкция выполнения заданий на экзамене: 

 

   Внимательно прочитайте задание. 

1. Последовательность выполнения задания: 

Задание 1:  

- проведите механическую кулинарную обработку продуктов; 

- приготовьте и оформите бутерброд. 

Задание 2:  

- проведите механическую кулинарную обработку продуктов; 

- проведите предварительную тепловую обработку продуктов; 

- приготовьте и оформите холодное блюдо. 

 

2. Вы можете воспользоваться: технологическими картами, сборником рецептур, 

оборудованием, инвентарем, инструментами и приспособлениями учебного кулинарного 

цеха; 

3. Максимальное время выполнения задания: 1 час 30 минут. 

 

 

Критерии оценки: Отлично         При освоении  студентом  от 90% до 100% 

(включительно) содержания всех ПК, включённых в 

программу ПМ и всех  ОК, включённых в программу ПМ. 

        При условии, если студент самостоятельно, уверенно и 

безошибочно применяет полученные знания при выполне-

нии практических заданий; допускает не более одного 

недочёта, который легко исправляет по требованию мастера 

п/о; имеет необходимые навыки работы с оборудованием, 

инвентарем, технологическими картами;  последовательно, 

чётко выполняет технологические операции по приготовле-

нию изделий, соблюдает требования техники безопасности 

и санитарные  нормы. 

Хорошо           При освоении  студентом  от 70% до 89% содержания 

всех ПК, включённых в программу ПМ и всех  ОК, 

включённых в программу ПМ. 

При условии, если студент самостоятельно и уверен-

но применяет полученные знания при выполнении практи-

ческих заданий; допускает одну негрубую ошибку, что вле-

чет к незначительным, легко устранимым дефектам внеш-



него вида, вкуса изделий. Не обладает достаточным навы-

ком работы со справочной и технологической  литературой, 

учебником, допускает негрубые нарушения правил техники 

безопасности и санитарных норм. 

Удовлетвор

ительно 

          При освоении  студентом  от 41% до 69% содержания 

всех ПК, включённых в программу ПМ и всех  ОК, 

включённых в программу ПМ. 

При условии, если студент показывает недостаточ-

ную сформированность отдельных знаний и умений при 

выполнении практического задания, допускает значитель-

ные нарушения технологии производства,  техники без-

опасности и санитарных норм. 

Неудовлетв

орительно 

           При освоении  студентом  40% и менее содержания 

всех ПК, включённых в программу ПМ и всех  ОК, 

включённых в программу ПМ 

           При условии, если студент имеет слабо 

сформированные и неполные знания и не умеет применять 

их при выполнении практического задания; не обладает 

навыками работы с оборудованием, инвентарем, 

технологическими картами; не соблюдает санитарные 

нормы и правила техники безопасности. 

 
Перечень вопросов для экзамена по ПМ 03 

1 Приготовьте и оформите для подачи закрытый бутерброд с мясными продуктами 

2 Приготовьте и оформите для подачи салат Витаминный 2-й вариант 

3 Приготовьте и оформите для подачи  салат Мясной 

4 Приготовьте и оформите для подачи помидоры, фаршированные грибами 

5 Приготовьте и оформите для подачи рыбу под маринадом 

6 Подготовьте и оформите для подачи  винегрет овощной 

7 Приготовьте и оформите для подачи яйца, фаршированные сельдью и луком 

8 Приготовьте и оформите для подачи закуску с  паштетом из печени 

9 Приготовьте и оформите для подачи  тарталетки с салатом Столичный 

10 Приготовьте и оформите для подачи рыбу в тесте 

11 Приготовьте и оформите для подачи  жульен из мяса птицы 

12 Приготовьте и оформите для подачи яйца с ветчиной на гренках 

13 Приготовьте и оформите для подачи салат-коктейль с креветками (или мясом краба) 

14 Приготовьте и оформите для подачи бутерброд - закусочный с мясными гастрономи-

ческими изделиями и сыром 

15 Приготовьте и оформите для подачи салат «Весна» 

16 Приготовьте и оформите для подачи салат рыбный 

17 Приготовьте и оформите для подачи салат с птицей 

18 Приготовьте и оформите для подачи помидоры, фаршированные рыбным салатом 

19 Приготовьте и оформите для подачи  сельдь с гарниром 

20 Приготовьте и оформите для  подачи салат-коктейль Курочка под лисьей шубкой» 

21 Приготовьте и оформите для подачи открытый бутерброд Божьи коровки 

22 Приготовьте и оформите для подачи салат Витаминный 1-й вариант 

23 Приготовьте и оформите для подачи салат картофельный с грибами 

24 Приготовьте и оформите для подачи помидоры, фаршированные мясным салатом 

25 Приготовьте и оформите для подачи канапе с паштетом 

 



 

 

 

Перечень учебных изданий, дополнительной литературы, интернет-ресурсов 

 

Печатные издания: 

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
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