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1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств
Назначение:

КОС предназначен для контроля и оценки результатов оевоения профеееионального модуля : ПМ. 04. 
Организация и ведение процессов приго
товления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

1. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю

Элементы модуля, профессиональный модуль Формы промежуточной аттестации

1 2
МДК. 04.01 Дифференцированный зачет

МДК. 04.02 Дифференцированный зачет
УП. 04.01 Дифференцированный зачет
ПМ. 04 Экзамен квалификационный

2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке на экзамене
квалификационном

2.1. Профессиональные и общие компетенции
В результате контроля и оценки по профеееиональному модулю ПМ. 04 Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания осуществляется комплексная проверка следующих профессиональных и общих 
компетенций:

Профессиональные аомпетенции
Код Наименование результата обучения
ПК 4 .1.

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков разнообразного ассортимента

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков разнообразного ассортимента

Общие компетениии:
O KI. Выбирать способы решения зада профессионально деятельностйГ



Применительно к различны контекетам.
ОК2. Оеущеетвлять поиек, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профеееиональной деятельноети.
ОКЗ.

Планировать и реализовывать еобетвенное профеееиональное и личноетное развитие.
ОК4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодейетвовать е коллегами, 

руководетвом, клиентами.
ОКЗ. Оеущеетвлять уетную и пиеьменную коммуникацию на гоеударетвенном языке е учетом 

оеобенноетей еоциального и культурного контекета.
ОК6. Проявлять гражданеко-патриотичеекую позицию, демонетрировать оеознанное 

поведение на оенове традиционных общечеловечееких ценноетей.
ОК7. Содейетвовать еохранению окружающей ереды, рееуреоебережению, эффективно 

дейетвовать в чрезвычайных еитуациях.

ОК8. Попользовать ередетва физичеекой культуры для еохранения и укрепления здоровья в 
процееее профеееиональной деятельноети и поддержания необходимого уровня 
физичеекой подготовленноети.

ОК9. Попользовать информационные технологии в профеееиональной деятельноети.

ОК 10 Пользоватьея профеееиональной документацией на гоеударетвенном и иноетранном 
языке.

ОК 11 Планировать предпринимательекую деятельноеть в профеееиональной ефере

2.2 «Иметь практический опыт - уметь - знать

В результате изучения профеееионального модуля обучающийея должен быть готов к 
выполнению оеновных видов деятельноети: Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих еладких блюд, дееертов, напитков разнообразного аееортимента.

Знать:
31. Требования охраны труда, пожарной безопаеноети, производетвенной еанитарии и личной 

гигиены в организациях питания;
32. Виды, назначение, правила безопаеной экегшуатации технологичеекого оборудования, 

производетвенного инвентаря, инетрументов, вееоизмерительных приборов, поеуды и правила ухода за 
ними;

33. Аееортимент, рецептуры, требования к качеетву, уеловия и ероки хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи еалатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закуеок 
разнообразного аееортимента, в том чиеле региональных;

34. Нормы раехода, епоеобы еокращения потерь, еохранения пищевой ценноети продуктов при 
приготовлении;

35. Правила и епоеобы еервировки етола, презентации еалатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закуеок разнообразного аееортимента, в том чиеле региональных.

Уметь:
У1. Рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего меета, выбирать, 

подготавливать к работе, безопаено экегшуатировать технологичеекое оборудование, производетвенный 
инвентарь, инетрументы, вееоизмерительные приборы е учетом инетрукций



и регламентов;
У2. Соблюдать правила еочетаемоети, взаимозаменяемоети продуктов, подготовки и применения 

пряноетей и приправ;
УЗ. Выбирать, применять, комбинировать епоеобы приготовления, творчеекого оформления и подачи 

еалатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закуеок разнообразного аееортимента, в том чиеле 
региональных;

У4. Порционировать (комплектовать), эететично упаковывать на выное, хранить е учетом требований 
к безопаеноети готовой продукции.

Иметь практичеекий опыт в:
подготовке, уборке рабочего меета, выборе, подготовке к работе, безопаеной экеплуатации 

технологичеекого оборудования, производетвенного инвентаря, инетрументов, вееоизмерительных 
приборов;

выборе, оценке качеетва, безопаеноети продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творчееком 
оформлении, эететичной подаче холодных и горячих еладких блюд, дееертов, напитков разнообразного 
аееортимента, в том чиеле региональных; упаковке, екладировании неиепользованных продуктов;

порционировании (комплектовании), упаковке на выное, хранении е учетом требований к 
безопаеноети готовой продукции; ведении раечетов е потребителями.

3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля

3.1. Типовые задания для оценки освоения МДК.04.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента и МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента

Билет №1
1. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд.
2. Подача натуральных свежих фруктов и ягод: арбуз, дыня, ананас, апельсины, мандарины.
3. Мороженое « сюрприз». Подача и оформление.
Билет №2
1. Холодный напиток « ананасовый фраппе». Технология приготовление и подача.
2. Подача натуральных свежих фруктов и ягод: бананы, виноград, клубника со взбитыми 
сливками.
3. Мороженое, оформление и подача.

Билет №3
1. Холодный напиток « айс-крим». Технология приготовления и подача.
2. Холодные сладкие блюда: компот 
из свежих плодов и ягод. Технология приготовления и подача.3. Холодный напиток «
Петровский». Технология приготовления и подача.

Билет №4

1. Холодные сладкие блюда: компот из сухофруктов. Технология приготовления и подача.
2. Крем. Технология приготовления и подача.
3. Холодный напиток « Крюшон». Технология приготовления и подача.

Билет №5



1. Холодные сладкие блюда: кисели. Технология приготовления и подача.
2. Холодные сладкие блюда: самбук абрикосовый. Технология приготовления и подача.
3. Торячий напиток с вином « Трог». Технология приготовления и подача.

Билет№6
1. Холодные сладкие блюда: молочные кисели. Технология приготовления и подача.
2. Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.
3. Торячий напиток с вином « Тлитвейн». Технология приготовления и подача.

Билет №7
1. Холодные сладкие блюда: компот из быстрозамороженных плодов и ягод. Технология 
приготовления и подача.
2. Холодные сладкие блюда: мусс яблочный. Технология приготовления и подача.
3. Кофе « Тлясе». Технология приготовления и подача.
Билет №8
1. Технология приготовления желе из свежих ягод.
2. Крем. Технология приготовления и подача.
3. Торячий напиток с вином « Сбитень». Технология приготовления и подача.
Билет №9
1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.
2. Мороженое, оформление и подача.
3. Торячий напиток с вином « Сбитень». Технология приготовления и подача.
Билет №10
1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.
2. Торячие сладкие блюда: гренки. Технология приготовление и подача
3. Торячий напиток « Шоколад». Технология приготовления и подача.
Билет №11
1. Холодные сладкие блюда: мусс яблочный. Технология приготовления и подача.
2. Холодные сладкие блюда: компот из сухофруктов. Технология приготовления и подача.
3. Торячий напиток « Какао». Технология приготовления и подача.
Билет №12

1. Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.
2. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд.
3. Торячий напиток « кофе по- восточному». Технология приготовления и подача.
Билет №13

1. Холодные сладкие блюда: самбук абрикосовый . Технология приготовления и подача.
2. Холодные сладкие блюда: молочные кисели. Технология приготовления и подача.
. 3. Торячий напиток « кофе по-венски».
Технология приготовления и подача.
Билет №14

1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.
2. Сроки хранения сладких блюд.
3. Торячий напиток « кофе по- варшавски». Технология приготовления и подача.
Билет №15

1. Взбитые сливки. Технология приготовления и подача.
2. Мозаичное желе. Технология приготовления и подача.
3. Торячий напиток « кофе черный». Технология приготовления и подача. 
Билет №16



1. Мороженое, оформление и подача. 2.
Подача натуральных евежих фруктов и ягод: арбуз, дыня, ананае, апельеины, мандарины.
3. Горячий напиток « чай». Технология приготовления и подача.
Билет №17

1. Мороженое « еюрприз». Оформление и подача.
2. Холодные еладкие блюда: молочные киеели. Технология приготовления и подача.
3. Общие еведения о напитках.

Билет №18

1. Парфе: технология приготовления и подача.
2. Холодные еладкие блюда: компот из быетрозамороженных плодов и ягод Технология 3
приготовления и подача. Сроки
хранения еладких блюд.
Билет №19

1. Торячие еладкие блюда: гренки. Технология приготовление и подача .
2. Характериетика еладких блюд. Оеновное еырье и аееортимент еладких блюд.
3. Требование к качеетву еладких блюд: каша гурьевекая, яблоки в теете жареные, шарлотка е 
яблоками.

Билет №20

1. Торячие еладкие блюда: яблоки жаренные в теете. Технология приготовление и подача .
2. Технология приготовления желе из евежих ягод.
3. Требования к качеетву еладких блюд: муее, еамбук, крем, пудинг.
Билет №21

1. Торячие еладкие блюда: шарлотка е яблоками. Технология приготовление и подача
2. Холодные еладкие блюда: муее клюквенный. Технология приготовления и подача.
3. Требования к качеетву еладких блюд: компоты, киеели, желе.
Билет №22

1. Торячие еладкие блюда: пудинг риеовый. Технология приготовление и подача.
2. Холодные еладкие блюда: киеели. Технология приготовления и подача.
3. Торячие еладкие блюда: банановый дееерт. Технология приготовление и подача .
Билет №23

1. Торячие еладкие блюда: каша гурьевекая. Технология приготовление и подача .
2. Холодные еладкие блюда: компот из еухофруктов. Технология приготовления и подача.
3. Торячие еладкие блюда: яблоки печеные. Технология приготовление и подача .

Билет №24

1. Холодные еладкие блюда: муее клюквенный. Технология приготовления и подача.
2. Характериетика еладких блюд. Оеновное еырье и аееортимент еладких блюд.
3. Торячий напиток « чай». Технология приготовления и подача.
Билет №25

1. Холодный напиток « крюшон». Технология приготовления и подача.
2. Мозаичное желе. Технология приготовления и подача.
3. Мороженое, оформление и подача.



3.2. Задания для проведения дифференцированного зачета по учебной практике по ПМ 04 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Вариант №1
1. С какой целью для приготовления компота из емееи еухофруктов перебирают, удаляя примееи, и 
еортируют по видам?
а) подбирают по цвету;
б) подбирают по вкуеу и аромату;
в) подбирают е одинаковым ероком варки.
2. Какой водой промывают 3 — 4 раза еухофрукты перед варкой компота? а)

холодной; б) горячей; в) теплой.
3. Почему в процееее варки киеель из клюквы приобрел фиолетовую окраеку?
а) перекипел;
б) добавили много еока;
в) варили в окиеляюгцейея поеуде.
4. Как подготавливают апельеины (мандарины) для варки компота?
а) очигцают от кожицы, енимают оетатки белой мякоти;
б) разрезают на дольки, раекладывают в креманки, етаканчики;
в) нарезают кружочками вмеете е кожицей.
5. Каким етановитея компот поеле того, как в него добавляют лимонную киелоту, под дейетвием 
которой еахароза раепадаетея на глюкозу и фруктозу?
а) более киелым; б) более еладким; в) киело-еладким.
6. Какие фрукты не варят, а раекладывают в креманки или етаканы, заливают теплым еиропом, 
охлаждают?
а) айву, яблоки, груши;
б) малину, землянику, мандарины, ананаеы;
в) еливы, абрикоеы, вишню.
7. В течение какого времени готовый компот из еухофруктов охлаждают до 10 °С и выдерживают 
для наетаивания?
а) 6...8 ч;
б )  8... 10 ч;
в) 10... 12 ч.
8. Почему у киееля при хранении на поверхноети образовалаеь пленка?
а) быетро охладили;
б) не поеыпали еахаром;
в) иепользовали много крахмала.
9. Каким должен быть помол, чтобы получилея лучший по качеетву напиток из размолотого 
непоередетвенно перед варкой кофе?
а) крупного помола;
б) из обжаренных зерен;
в) мелкий.
10. Какова норма отпуека кофе натурального?
а) 50...75 г;
б) 75... 100 г;
в) 100... 150 г.
11. Как подают кофе по-венеки?
а) е молочными пенками от топленого молока;
б) ео взбитыми оливками;
12. Какие вегцеетва, еодержагциеея в чае, оказывают возбуждаюгцее дейетвие на нервную еиетему 
человека?
а) краеящие;
б) дубильные;



в) алкалоид кофеин.
13. Что придает чаю аромат?
а) дубильные вещеетва;
б) эфирное маело;
в) экетрактивные вещеетва.
14. Почему запрещаетея кипятить заваренный чай или долго держать его на плите?
а) резко ухудшаетея вкуе;
б) приобретает неприятный запах;
в) резко изменяетея цвет.
15. В течение какого времени заваренный чай еохраняет вкуе и аромат?
а) 15 мин;
б) 30 мин;
в) 1 ч.
16. Какова норма еухого чая на 1 порцию?
а) 1...2 г;
б) 2 г;
в) 2...4 г.
Вставьте пропущенные слова
17. _________________________________________________________________ По температуре подачи
18. __________________________________________________________________  При варке киеелей можно
иепользовать ________________________________________________________  , благодаря которому
блюда имеют более нежную конеиетенцию и легче отделяютея от етенок поеуды.
19. Как еохранить яркий цвет киееля из ягод?
а) добавить еок в конце варки;
б) быетро охладить;
в) поеыпать поверхноеть киееля еахаром.
20. Какая из перечиеленных групп вещеетв обуеловливает выеокую пищевую ценноеть кофе?
а) белки, жиры, углеводы, витамины А, В, D и т.д.;
б) белки, жиры, еахар, кофеин, витамины;

Вариант № 2
1. Сколько крахмала попользуют для приготовления киееля ередней 
конеиетенции?
а) 10...20 г; 6)30...40 г; в) 60...80 г.
2. Почему поело приготовления киеель из ягод имеет жидкую конеиетенцию, хотя норма закладки 
еоблюдалаеь?
а) перекипел;
б) добавили много еока;
в) медленно охлаждали.
3. Каким епоеобом закладывают подготовленные фрукты для компота из емееи еухофруктов?
а) вес еразу и варят в течение 20...30 мин;
б) поеледовательно, учитываяпродолжительноеть варки;
в) закладывают, доводят до кипения, енимают для наетаивания.
4. Каковы маееа и температура отпуека киеелей?
а) 180г,1~20°С; б) 200 г, 15 °С;
5. Почему у киееля из ягод елабовыраженный вкуе?
а) перекипел;
б) нарушили рецептуру;
в) кипятили еок.
6. Чем можно ароматизировать молочный киеель?
а) корицей; б)ванилином; в)майораном.

в) 250 г, ? = 8 °С.



ценность кофе?

7. Что нужно сделать, если у киселя при варке образовывались комки и остались крупные части 
непротертых фруктов?
а) переварить;
б) взбить;
в) протереть.
8. Как подготовить форму для охлаждения густого киселя?
а) смазать маслом;
б) сильно нагреть;
в) смочить водой, посыпать сахаром.
9. Как сохранить яркий цвет киселя из ягод?
а) добавить сок в конце варки;
б) быстро охладить;
в) посыпать поверхность киселя сахаром.
10. Какая из перечисленных групп веществ обусловливает высокую пищевую
а) белки, жиры, углеводы, витамины А, В, D и т.д.;
б) белки, жиры, сахар, кофеин, витамины;
в) белки, жиры, минеральные вещества.
11. Какова норма закладки молотого кофе на 1 порцию?
а) 6...8 г;
б) 5...6 г;
в) 10... 11г.
12. Какова продолжительность настаивания кофе перед отпуском?
а) 5...8 мин;
б) 8. .. 10 мин;
в) 10...20 мин.
13. С какой целью перед варкой какао-порошок смешивают с сахаром и добавляют небольшое 
количество воды?
а) для улучшения вкуса;
б) для получения однородной массы;
в) для улучшения цвета.
14. Как подают кофе по-восточному?
а) с молочными пенками от топленого молока;
б) со взбитыми сливками;
в) в турке, не процеживая, с холодной кипяченой водой.
15. Почему при хранении чая, кофе, какао необходимо учитывать товарное соседство?
а) теряют аромат;
б) поглощают посторонние запахи;
в) разрушаются вкусовые вещества.
16. При какой температуре подают горячие напитки?
а) не ниже 100 °С;
б) не ниже 75 °С;
в) не ниже 65 "С.

Вставьте пропущенные слова
17. _______________________ Желирующим
веществом в киселях фруктовых является крахмал, в киселях
молочных
1 Й

крахмал.
V Т '/ 'М Л  СТТГТТЛ /Г Г ' TTCt ТТХГТТЛ /Г

19. Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого 
непосредственно перед варкой кофе?
а) крупного помола;
б) из обжаренных зерен;
в) мелкий.



20. Какова норма отпуска кофе натурального?
а) 50...75 г;
б) 75... 100 г;
в) 100... 150 г.

Ключ: ответов к вопросам тестовой работы.
№ вопроса ответ № вопроса ответ
1 вариант 2 вариант
1 в 1 Б

2 в 2 Б
3 в 3 Б

4 А 4 Б
5 В 5 В

6 Б 6 Б
7 В 7 В

8 Б 8 В

9 А 9 А
10 Б 10 Б

11 Б 11 А
12 В 12 А
13 Б 13 Б
14 Б 14 В

15 А 15 А,Б
16 А 16 Б

17
Холодные и горячие

17 Картофельный,
кукурузный

18
Модифицированный
крахмал

18 Шарлотка, каша 
гурьевская, пудинг

19 А 19 А

20 Б 20 Б

Критерии оценок тестовой работы - 20 - 
отметка «Отлично»
18-19 - отметка «Хорошо»
10-18 - отметка «Удовлетворительно»
Менее 10 - отметка «Неудовлетворительно».

4. ТРЕБОВАНИЯ К ДИФФЕРЕНЦИРОВАННОМУ ЗАЧЕТУ ПО УЧЕБНОЙ И 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

Дифференцированный зачет по учебной практике выставляется по результатам выполнения 
проверочных работ и/ или аттестационного листа по учебной практике (характеристики 
профессиональной деятельности обучающегося на учебной практике) с указанием видов работ, 
выполненных обучающимся во время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с 
технологией и требованиями организации, в которой проходила практика.

Форма аттестационного листа



(характеристика профессиональной деятельности обучающегося во время учебной или 
производственной практики)

Аттестационный лист по учебной практике
Ф.И.О. студента_____________________________________________________________________
Группа__________ Профессия 43.01.09. Повар, кондитер
Время проведения практики с « 
Место проведения практики___

20 г по « 20

(Наименование, юридический адрес)
Виды и объемы работ, выполненные во время учебной практики

№ Виды работ Затраченное
время

Оценка

Качество выполнение работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой 
проходила практика _______________________________________________________________

Руководитель практики_

Руководитель организации 

МП.

201 год

Аттестационный лист по производственной практике

Ф.И.О. студента____________________________________________________________
Группа_________Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Время проведения практики с « 
Место проведения практики___

20 г по « 20

(Наименование, юридический адрес)

Виды и объемы работ, выполненные во время производственной практики

№ Виды работ Время Примечание

» г

«

» г



выполнения

Качество выполнение работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой 
проходила практика _________________________________________________________________

Руководитель практики_

Руководитель организации

201 _год

5. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 
ЭКЗАМЕНА (квалификационного)

ПАСПОРТ Т 

НАТНАЧРНИР:

КОС предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля ПМ.04 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания по Специальность 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело Профессиональные компетенции:

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами.

«



ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализаг(ии холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализаг(ии горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализаг1ии холодных 

напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализаг(ии горячих 

напитков разнообразного ассортимента.

ТТ. ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ

Часть А. Тестовое задание Инструкция

Внимательно прочитайте задание.
Вам предлагается ответить на 20 вопросов.
В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа. Время выполнения задания - 20 
минут.

Вариант № 1.

Выберите правильный вариант ответа.

1. С какой целью для приготовления компота из смеси сухофруктов перебирают, удаляя примеси, и 
сортируют по видам?
а) подбирают по цвету;
б) подбирают по вкусу и аромату;
в) подбирают с одинаковым сроком варки.

2. Какой водой промывают 3 — 4 раза сухофрукты перед варкой компота?
а) холодной;
б) горячей;
в) теплой.

3. Почему в процессе варки кисель из клюквы приобрел фиолетовую окраску?
а) перекипел;
б) добавили много сока;
в) варили в окисляющейся посуде.

4. Как подготавливают апельсины (мандарины) для варки компота?
а) очищают от кожицы, снимают остатки белой мякоти;
б) разрезают на дольки, раскладывают в креманки, стаканчики;
в) нарезают кружочками вместе с кожицей.

5. Каким становится компот после того, как в него добавляют лимонную кислоту, под действием которой 
сахароза распадается на глюкозу и фруктозу?
а) более кислым;
б) более сладким;
в) кисло-сладким.



6. Какие фрукты не варят, а раекладывают в креманки или етаканы, заливают теплым еиропом, 
охлаждают?
а) айву, яблоки, груши;
б) малину, землянику, мандарины, ананаеы;
в) еливы, абрикоеы, вишню.

7. В течение какого времени готовый компот из еухофруктов охлаждают до 10 °С и выдерживают 
для наетаивания?
а) 6...8 ч;
б) 8... 10 ч;
в) 10... 12 ч.

8. Почему у киееля при хранении на поверхноети образовалаеь пленка?
а) быетро охладили;
б) не поеыпали еахаром;
в) иепользовали много крахмала.

9. Каким должен быть помол, чтобы получилея лучший по качеетву напиток из размолотого 
непоередетвенно перед варкой кофе?
а) крупного помола;
б) из обжаренных зерен;
в) мелкий.

10. Какова норма отпуека кофе натурального?
а) 50...75 г;
б) 75... 100 г;
в) 100... 150 г.

11. Как подают кофе по-венеки?
а) е молочными пенками от топленого молока;
б) ео взбитыми оливками;

12. Какие вещеетва, еодержащиеея в чае, оказывают возбуждающее дейетвие на нервную еиетему 
человека?
а) краеящие;
б) дубильные;
в) алкалоид кофеин.

13. Что придает чаю аромат?
а) дубильные вещеетва;
б) эфирное маело;
в) экетрактивные вещеетва.

14. Почему запрещаетея кипятить заваренный чай или долго держать его на плите?
а) резко ухудшаетея вкуе;
б) приобретает неприятный запах;
в) резко изменяетея г(вет.

15. В течение какого времени заваренный чай еохраняет вкуе и аромат?
а) 15 мин;
б) 30 мин;
в) 1 ч.

16. Какова норма еухого чая на 1 порг(ию?
а)
б)
в)

1.. .2 г; 
2 г;
2.. .4 г.

Вставьте пропущенные слова

17. По температуре подачи еладкие блюда делятея на и



18. При варке киселей можно использовать
имеют более нежную консистенцию и легче отделяются от стенок посуды.

19. Укажите в приведенной далее таблице последовательность технологического процесса

благодаря которому блюда

№п/п Технологический процесс приготовления 1
Хоследовательносгь 
процесса (записать

1 Ягоды перебирают, промывают кипяченой водой, разминают деревянным 
пеетиком

2 Мезгу заливают горячей водой (1:6) и проваривают 10... 15 мин

3 Отжимают сок и ставят в холодильник
4 Картофельный крахмал разводят охлажденной кипяченой водой

5 Полученный отвар процеживают, вводят в него еахар, раетворяют и 
доводят до кипения

6 Кисель слегка охлаждают и разливают в стаканы
7 Кисель снимают с огня и, помешивая, вливают сок
8 Подготовленный крахмал вливают одним приемом в кипящий еироп при 

энергичном помешивании
9 Поверхность киселя посыпают сахаром, затем охлаждают до температуры 

14... 10 °С
10 Киеель доводят до кипения, проваривая не более 2 мин, так как более 

длительное кипячение разжижает киеель, енимают е огня

11 Отпускают в стаканах или креманках по 200 г

20. Установите последовательность приготовления блюда «Желе из яблок».

Nq Технологический процесс приготовления
п/п

4
5
6

7

8

9
10

Последовательность 
процесса (записать 

цифрами)
Желатин замачивают для набухания на 1 ч, откидывают, отжимают 
Подготовленные яблоки проваривают в течение 5... 7 мин так, чтобы они 
сохранили свою форму
Яблоки промывают, удаляют сердцевину с семенами и очищают от 
кожицы
Отвар процеживают, нагревают и растворяют в нем сахар и желатин Отвар 
с желатином и сахаром охлаждают до температуры 20 °С Яблоки, 
нарезанные дольками, кладут в кипящую подкисленную воду и доводят до 
кипения
В формочку или креманку наливают небольшое количество желе, 
охлаждают
На застывшее желе укладывают дольки отварных яблок в виде рисунка 
Отпускают так же, как и желе клюквенное 
Сверху по рисунку из яблок заливают оставшимся желе и 
окончательно охлаждают при температуре

Часть Б. Решение ситуационных задач 

Инструкция
Внимательно прочитайте задание.
Оцените предложенную производствеьшую ситуацию. 
Ответьте на вопросы, указанные в задании.
Время выполнения задания - 20 минут.

3



Задание.

1. Используя нормы вложения продуктов (брутто и нетто) представленные в таблице 1, рассчитайте 
потребность в продуктах (брутто и нетто) на одну и семь порций для приготовления блюда «Самбук 
яблочный».
Полученные данные запишите в пустые ячейки таблицы 1.

Таблица 1
«Самбук Яблочный»

Наименование продуктов

М асса брутто м асса нетто
2

порции,
гр

1
порция,

гр

7
порций

гр

2
порции,

гр

1
порция,

гр

7
порций

гр
Яблоки 238 210
Сахар 60 60
Желатин 4,5 4,5
Яйца (белки) 14.4 14.4
Вода для желатина 126 126
Выход 300

2. Составьте по памяти технологическую последовательность выполнения основных операций при 
приготовлении блюда «Самбук яблочный». Общее количество операций не должно превышать 14-и 
операций.

Т аблица 2
Последовательность технологических операций при приготовлении блюда

№
операции

Наименование операции

1
2
3

4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14

3. Составьте подробное описание подачи блюда.
4. Загшшите в таблигху 3 требования к качеству блюда и их описание.

Т аблица 3



Требования к качеству блюда « Самбук яблочный».
№п/п

Наименование параметра качества
Описание параметра качества

1 Вкус
2 Запах
3 Форма
4 Цвет
5 Консистенция
6 Температура подачи
7 Выход порции

Вариант № 2

Часть А. Тестовое задание Инструкция

Внимательно прочитайте задание.
Вам предлагается ответить на 20 вопросов.
В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа. Время 
выполнения задания - 20 минут.

Выберите правильный вариант ответа.

\ Сколько крахмала используют для приготовления киселя средней консистенции?
а) 10...20 г;
б) 30...40 г;
в) 60...80 г.

2. Почему после приготовления кисель из ягод имеет жидкую консистенцию, хотя норма 
закладки соблюдалась?
а)
б)
в)

перекипел; 
добавили много сока; 
медленно охлаждали.

3. Каким способом закладывают подготовленные фрукты для компота из смеси сухофруктов?
а) все сразу и варят в течение 20...30 мин;
б) последовательно, учитывая продолжительность варки;
в) закладывают, доводят до кипения, снимают для настаивания.

4. Каковы масса и температура отпуска киселей?
а) 180r,t~20°C ;
б) 200 г, ?~15°С;
в) 250 г, ? = 8 °С.

5. Почему у киселя из ягод слабовыраженный вкус?
а) перекипел;
б) нарушили рецептуру;
в) кипятили сок.

6. Чем можно ароматизировать молочный кисель?
а) корицей;
б) ваьшлином;
в) майораном.



7. Что нужно сделать, если у киселя при варке образовывались комки и остались крупные части 
непротертых фруктов?
а) переварить;
б) взбить;
в) протереть.

8. Как подготовить форму для охлаждения густого киселя?
а) смазать маслом;
б) сильно нагреть;
в) смочить водой, посыпать сахаром.

9. Как сохранить яркий цвет киселя из ягод?
а) добавить сок в конце варки;
б) быстро охладить;
в) посыпать поверхность киселя сахаром.

10. Какая из перечисленных групп веществ обусловливает высокую пищевую ценность кофе?
а) белки, жиры, углеводы, витамины А, В, Вит.д.;
б) белки, жиры, сахар, кофеин, витамины;
в) белки, жиры, минеральные вещества.

11. Какова норма закладки молотого кофе на 1 порцию?
а) 6...8 г;
б) 5...6 г;
в) 10... 11г.

12. Какова продолжительность настаивания кофе перед отпуском?
а) 5...8 мин;
б) 8. . .  10 мин;
в) 10...20 мин.

13. С какой целью перед варкой какао-порошок смешивают с сахаром и добавляют небольшое 
количество воды?
а) для улучшения вкуса;
б) для получения однородной массы;
в) для улучшения цвета.

14. Как подают кофе по-восточному?
а) с молочными пенками от топленого молока;
б) со взбитыми сливками;
в) в турке, не процеживая, с холодной кипяченой водой.

15. Почему при хранении чая, кофе, какао необходимо учитывать товарное соседство?
а) теряют аромат;
б) поглощают посторонние запахи;
в) разрушаются вкусовые вещества.

16. При какой температуре подают горячие напитки?
а) не ниже 100 °С;
б) не ниже 75 °С;
в) не ниже 65 "С.

Вставьте пропущенные слова 

17. ______________________ Желирующим
веществом в киселях фруктовых является
молочных_______________крахмал.
18. ________________________________

крахмал, в киселях

К горячим сладким блюдам относятся:

19. Укажите в приведенной далее таблице последовательность приготовления компота из яблок.



№ п/п Технологический процесс приготовления Последовательность 
процесса(записать 

цифрами)
1 Яблоки промывают
2 Яблоки кладут в кипящий сироп, варят в течение 5... 7 мин.
3 Охлаждают
4 Яблоки нарезают дольками
5 В кипящую воду вводят сахар и лимонную кислоту

6 Подготовленные яблоки кладут в подкисленную воду, чтобы они не
потемнели

7 у  яблок удаляют семенную коробку и при необходимости очищают
ОТ кожицы

8 Для ароматизации компота можно добавить любую цедру
9 Отпускают компоты в охлажденном виде (200 г на 1 порцию)

20. Установите последовательность приготовления блюда «Желе молочное»

№ п/п Технологический процесс приготовления Последовательность 
процесса (записать 

цифрами)
1 Подготовка желирующего продукта
2 Охлаждение желе до 20 °С
3 Растворение желирующего продукта в сиропе
4 Приготовление сиропа
5 Разливание в формы и лотки
6 Подготовка к подаче
7 Застывание при температуре 2... 8 °С в течение 1... 1,5 ч

Часть Б. Решение ситуационных задач Инструкция

Внимательно прочитайте задание.
Оцените предложенную производетвенную еитуацию.
Ответьте на вопроеы, указанные в задании.
Время выполнения задания - 20 минут.

Задание.

1. Иепользуя нормы вложения продуктов (брутто и нетто) предетавленные в таблице 1, раеечитайте 
потребноеть в продуктах (брутто и нетто) на одну и еемь порций для приготовления блюда «Муее 
клюквенный».
Полученные данные запишите в пуетые ячейки таблицы 1.

Таблица 1
«Мусс Клюквенный»

М асса брутто м асса нетто

Наименование продуктов 2 1 7 2 1 7
порции. поргщя. порций порции. порция. порций

гр гр гр гр гр гр
Клюква 42.2 42
Сахар 32 32



Желатин 5,4 5,4
Вода 148 148
Выход 200

2. Составьте по памяти технологическую последовательность выполнения основных операций при 
приготовлении блюда «Мусс клюквенный». Общее количество операций не должно превышать 12-и 
операций.

Т аблица 2
Последовательность технологических операций при приготовлении блюда

№
операции

Наименование операции

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12

3. Составьте подробное описание подачи блюда.

4. Запишите в таблигху 3 требования к качеству блюда и их огшсание. 

Требования к качеству блюда «Мусс Клюквенный»
Т аблица 3

№п/п
Наименование параметра качества

Описание параметра качества

1 Вкус
2 Запах
3 Форма
4 Цвет
5 Консистенция
6 Температура подачи
7 Выход порции

Эталоны ответов к вопросам тестовой работы.
№ вопроса ответ № вопроса ответ

1 вариант 2 вариант
1 в 1 Б

2 в 2 Б
3 в 3 Б

4 А 4 Б
5 В 5 В



6 Б 6 Б
7 В 7 В
8 Б 8 В
9 А 9 А
10 Б 10 Б
11 Б 11 А
12 В 12 А
13 Б 13 Б
14 Б 14 В
15 А 15 А,Б
16 А 16 Б

17
Холодные и горячие

17 Картофельный,
кукурузный

18
Модифицированный

крахмал
18 Шарлотка, каша 

гурьевская, пудинг
19 1,3,2,5,4,8,10,7,9,6,11 19 1,7,4,5,6,2,8,3,9
20 1,3,2,6,4,5,7,8,10,9 20 1,4,3,2,5,7,6

1 вариант

Задание 1.Используя нормы вложения продуктов (брутто и нетто) представленные в таблице 1, 
рассчитайте потребность в продуктах (брутто и нетто) на одну и семь порций для приготовления блюда 
«Самбук яблочный».
Полученные данные запишите в пустые ячейки таблицы 1.

Таблица 1
«Самбук Яблочный»

Наименование продуктов

М асса брутто Масса нетто
2

порции,
гр

1
порция,

гр

7
порция,

гр

2
порции,

гр

1
порция,

гр

7
порция,

гр
Яблоки 238 119 833 210 105 735

Сахар 60 30 210 60 30 210
Желатин 4,5 2.25 15.8 4,5 2.25 15.8
Яйца (белки) 14.4 7,2 50.4 14.4 7,2 50.4
Вода для желатина 126 63 441 126 63 441

Выход 300 150 1050

Максимальное количество балов за задание № 1 10 баллов

Задание 2. Составьте по памяти технологическую последовательность выполнения основных операций 
при приготовлении блюда «Самбук яблочный». Общее количество операций не должно превышать 14-и 
операций.
Операции в технологической последовательности занесите в таблигху 2.
Максимальное количество баллов за задание № 2 - 10 баллов

Т аблица 2
Последовательность технологических операций при приготовлении блюда 

_________« Самбук яблочный»____________________________________
№

операпии
Наименование операции



1 Яблоки обмыть обсушить.

2 у яблок удалить семенное гнездо, очистить от кожицы.

3 Разрезать яблоки на половинки.
4 Уложить их на противень срезом на дно и подлить воды.
5 Запечь яблоки в жарочном шкафу.
6 Охладить.

7 Охлажденные запеченные яблоки процедить через сито.
8 Отделить белки яиц от желтков.
9 Желатин замочить в холодной кипяченой воде.

10 В яблочное пюре добавить сахар и ячные белки.

11 Полученную массу взбить на холоде до образования пышной массы.

12 Замоченный желатин поетавить на водную баню, дать полноетью ему раетворитьея, 
непрерывно помешивая, затем процедить.

13 Раетворенный желатин влить тонкой етруей во взбитую маееу при непрерывном и быетром 
пометив ании.

14 Массу разлить в формы и охладить.

Задание 3. Составьте подробное описание подачи блюда.
Максимальное количество баллов за задание №3- 3 балла Эталон: Самбук подают в 

формочках или креманках по 100-150 гр. на порцию. Украшают взбитыми сливками, шоколадом, 
орехами (20-30 гр.)

Задание№4. Запишите в таблицу 3 требования к качеству блюда и их описание.
Максимальное количество баллов за задание № 4 - 7  баллов

Т аблица 3
Требования к качеству блюда « Самбук яблочный».

№п/п
Наименование параметра качества

Описание параметра качества

1 Вкус Сладкий, с кисловатым привкусом.
2 Запах Яблочного пюре
3 Форма Однородная, пышная форма
4 Цвет Светло желтоватый.
5 Консистенция упругая
6 Температура подачи 14-16 °С
7 Выход порции 100.150

Максимальное количество баллов за ситуационную задачу - 30 баллов

2 вариант

Задание 1. Используя нормы вложения продуктов (брутто и нетто) представленные в таблице 1, 
рассчитайте потребность в продуктах (брутто и нетто) на одну и семь порций для приготовления блюда 
«Мусс клюквенный».
Полученные данные запишите в пустые ячейки таблицы 1.

Таблица 1
«Мусс Клюквенный»

Масса брутто Масса нетто
Наименование продуктов 2 1 7 2 1 7



порции, порция. порций порции. порция. порций
гр гр гр гр гр гр

Клюква 42.2 21,1 147.7 42 21 147
Сахар 32 16 112 32 16 112
Желатин 5,4 2,7 18.9 5,4 2,7 18.9
Вода 148 74 518 148 74 518
Выход 200 100 700

Максимальное количество балов за задание № 1 10 баллов

2. Составьте по памяти технологическую последовательность выполнения основных операций при 
приготовлении блюда «Мусс клюквенный». Общее количество операций не должно превышать 12-и 
операций.
Операции в технологической последовательности занесите в таблигху 2.
Максимальное количество баллов за задание № 2 - 10 баллов

Т аблица 2
Последовательность технологических операций при приготовлении блюда

«Мусс Клюквенный»

№
операции

Наименование операции

1 Желатин замачивают в воде для набухаьшя

2 Клюкву перебирают, промывают
3 Из клюквы отжимают сок

4 Мезгу проваривают в воде, процеживают
5 В отвар вводят сахар и набухший желатин
6 Доводят до кипения
7 Добавляют клюквенный сок

8 Охлаждают до 20 °С
9 Взбивают до устойчивой пышной массы

10 Хорошо взбитый мусс перекладывают в формы, креманки или продолговатые лоточки

11 Ставят в холодильник на 1-1,5 ч

12 Охлажденный мусс вынимают из формочек

Задание 3. Составьте подробное описание подачи блюда.
Максимальное количество баллов за задание №3 - 3 балла

Эталон: Мусс укладывают в креманки или тарелки по 100-150 гр. на порцию и поливают сладким 
клюквенным сиропом. Если мусс формовали в лотке, то его нарезают на куски квадратной формы с 
волнистыми краями.

Задание 4. Запишите в таблигху 3 требования к качеству блюда и их описание.
Максимальное количество баллов за задание № 4 - 7  баллов

Требования к качеству блюда «Мусс Клюквенный»
Т аблица 3

№п/п Наименование параметра Описание параметра качества



качества
1 Вкус Сладкий, с кисловатым привкусом.
2 Запах Яблочного пюре
3 Форма Однородная, пышная форма
4 Цвет Светло розовый
5 Консистенция Мелкопористая, нежная, слегка упругая
6 Температура подачи 14-16 °С
7 Выход порции 100,150

Максимальное количество баллов за ситуационную задачу - 30 баллов

I I I .  ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАДАНИЯ К КВАЛИФИКАЦИОННОМУ ЭКЗАМЕНУ.
Инструкция:
Внимательно прочитайте задание.
Вы можете воепользоватьея: 
технологичеекими картами блюд.
Литература:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.
Оборудование: элекроплиты, 

электронные вееы, 
производетвенные етолы.

Инвентарь, инетрументы, поеуда: каетрюли, ековорода, шумовка, разливательная и етоловая ложки, еито, 
разделочные доеки , ножи поварекие, еуповые миеки, етоловая тарелка мелкая, противни, еалатник, 
етакан.

Время волнения задания: Зчаеа

Перечень практических заданий к квалификационному экзамену.

1 .Приготовить блюдо «Самбук абрикосовый».

5. Приготовить Желе из плодов или Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов

2. Приготовить

3. Приготовить

4. Приготовить

5. Приготовить

6. Приготовить

7. Приготовить

8. Приготовить

9.
10.

Приготовить
Приготовить

12.Приготовить напиток « Какао с молоком».



13. Приготовить напиток чай с сахаром, чай с лимоном, чай с молоком.

14. Приготовить десерт «Сливки, взбитые с орехами, шоколадные, лимонные».

15. Приготовить Сливки, взбитые с орехами, шоколадные, лимонные

16. Приготовить Яблоки печеные,

17. Приготовить Яблоки в тесте жареные

19. Приготовить Ш арлотка с яблоками

IV. ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

Количество вариантов каждого задания: тестовое задание - 2 варианта

ситуационные задачи - задание с 4-мя вопросами 

Время выполнения каждого задания: общее время - 40 минут, из них

тестовое задание - 20 минут, 

ситуационная задача - 20 минут Оборудование: учебные столы, стулья 

Литература для учащегося:

Учебники:
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л.. Кулинария. Учебник для нач. проф. образования;- М.: 
Издательский центр «Академия», 2019.
2. Золин В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учебник для 
нач. проф. образования;-М.: Издательский центр «Академия», 2018.
3. Матюхина 3. П., Королькова Э. П. «Товароведение пищевых продуктов». Учебник для нач. проф. 
образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2019.

Справочная литература:

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, - М; 
Экономика. 2017 г.


