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Контрольно-оценочные средства разработаны на основе   Федерального государственного 
образовательного стандарта СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. В соответствии с 

подпунктом 5.2.41 Положения о Министерстве образования и науки Российской Федерации, 

утвержденного постановлением Правительства Российской Федерации от 3 июня 2013 г. № 466 
(Собрание законодательства Российской Федерации, 2013, № 23, ст. 2923; № 33, ст. 4386; № 37, 

ст. 4702; 2014, № 2, ст. 126; № 6, ст. 582; № 27, ст. 3776; 2015, № 26, ст. 3898; № 43, ст. 5976; 2016, 

№ 2, ст. 325; № 8, ст. 1121; № 28, ст. 4741), пунктом 17 Правил разработки, утверждения 

федеральных государственных образовательных стандартов и внесения в них изменений, 
утвержденных постановлением Правительства Российской Федерации от 5 августа 2013 г. № 661 

(Собрание законодательства Российской Федерации, 2013, № 33, ст. 4377; 2014, № 38, ст. 5069; 

2016, № 16, ст. 2230), а также в целях реализации пункта 3 комплекса мер, направленных на 
совершенствование системы среднего профессионального образования, на 2015-2020 годы, 

утвержденного распоряжением Правительства Российской Федерации от 3 марта 2015 г, 

Примерной основной образовательной программой по профессиям 43.01.09 Повар, кондитер 

(Зарегистрированной в государственном реестре примерных основных образовательных программ 
под номером 43.01.09-170331 от 31.03.2017г)  
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    1.   Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств  

 

КОС предназначен для контроля образовательных достижений обучающихся,  

осваивающих программу профессионального модуля: ПМ 04 Приготовление, 

оформление  и подготовка  к реализации  холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

К экзамену квалификационному по профессиональному модулю допускаются 

обучающиеся, успешно прошедшие промежуточную аттестацию по МДК 04.01 

Организация  и процессы приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента,  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 и горячих сладких  

блюд, десертов, напитков 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 

квалификационный. Экзамен квалификационный включает: 

Практическое задание: приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: (в 

соответствии с вариантом).   

Объектом оценивания является приготовление   холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; подготовку к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 
 

Итогом экзамена является однозначное решение: «Вид профессиональной 

деятельности освоен / не освоен». 

 

1. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю 

2.  

Элементы модуля, профессиональный модуль Формы промежуточной аттестации 

МДК 01.01. Организация и процессы 

приготовления, подготовки к реализации и 

хранения  кулинарных полуфабрикатов 

Дифференцированный зачет 

УП Дифференцированный зачет 

ПП Дифференцированный зачет 

ПМ Экзамен (квалификационный) 
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2. Результаты освоения модуля, подлежащие проверке на экзамене 

квалификационном 

 

2.1. Профессиональные и общие компетенции 

В результате контроля и оценки по профессиональному модулю ПМ 04 Приготовление, 

оформление  и подготовка  к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента осуществляется комплексная проверка следующих 

профессиональных и общих компетенций: 

Профессиональные компетенции Показатели оценки результата 

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 

Выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. Применять 

регламенты, стандарты и нормативно- 

техническую документацию, соблюдать 

санитарные требования. 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

 

Выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества с учетом требований 

санитарных норм и правил. Осуществлять 

взаимозаменяемость  продуктов в соответствии с 

нормами закладки,  особенностями заказа, 

сезонностью. Использовать региональные,  

сезонные продукты для приготовления   

холодных сладких блюд, десертов.  

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

 

Выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества с учетом требований 

санитарных норм и правил. Осуществлять 

взаимозаменяемость  продуктов в соответствии с 

нормами закладки,  особенностями заказа, 

сезонностью. Использовать региональные,  

сезонные продукты для приготовления   

горячих сладких блюд, десертов.  

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

 

 

Выбирать, применять комбинировать методы 

приготовления холодных напитков с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

Используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. Рационально 

использовать продукты. Владеть техниками, 

приемами приготовления холодных  

напитков. 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

 

Выбирать, применять комбинировать методы 

приготовления горячих напитков с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

Используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. Рационально 

использовать продукты. Владеть техниками, 

приемами приготовления горячих 

напитков. 
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Общие компетенции: 

ОК 1.  Выбирать способы   решения зада   профессионально    деятельности, 

применительно к    различны    контекстам. 

ОК 2.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4.  Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6.  ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 7.   Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8.  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11 ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Промежуточный  контроль  освоения  вида  профессиональной  деятельности  по 

МДК 04.01.  Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков различного ассортимента  

Контроль и оценка деятельности обучающихся по учебной и производственной 

практикам выполняется путем аттестации. Результаты заносятся в аттестационные листы 

с указанием видов работ, выполненных обучающимися во время практики, их объема,  

качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в 

которой проходила практика. 

Условием положительной аттестации (вид профессиональной деятельности освоен) 

на экзамене является положительная оценка освоения всех профессиональных 

компетенций по всем контролируемым показателям. 

При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных 

компетенций принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен». 

Условием допуска к экзамену квалификационному  является положительная 

аттестация по МДК 04.01, учебной и производственной практике. 

Экзамен  квалификационный  предполагает проверку теоретических знаний и 

практических умений выполнения действий, формируемых в рамках профессионального 

модуля. 

Теоретическая часть содержит вопросы, которые позволяют оценить уровень 

владения теоретическими знаниями и умениями. 

Практическая часть экзамена проверяет сформированность практических умений и 

профессиональных компетенций соответствующего модуля. 
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3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

 

3.1. Типовые задания для оценки освоенияМДК.04.01  

 

Описание результатов обучения 

Результаты (освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 

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 

Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов 

Уметь: 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 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Знать: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Уметь: выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом 

работ в зоне по приготовлению холодных сладких блюд, 

десертов. 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Знать: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Уметь: выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом 

работ в зоне по приготовлению горячих сладких блюд, 

десертов. 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

 

Знать: ассортимент рецептуры, пищевая ценность, ценность, 

требования к качеству, методы приготовления холодных 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического питания. 

Уметь: выбирать, применять,  комбинировать методы 

приготовления холодных напитков с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. Рационально 

использовать продукты, полуфабрикаты. 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

 

Знать: ассортимент рецептуры, пищевая ценность, ценность, 

требования к качеству, методы приготовления горячих 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического питания. 

Уметь: выбирать, применять,  комбинировать методы 

приготовления горячих напитков с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 
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 полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. Рационально 

использовать продукты, полуфабрикаты. 

 

 

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. Горячий напиток с вином « Грог». 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. Горячий напиток с вином « Глитвейн». 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 « Глясе». Технология приготовления и подача. 

 

Билет №8 

1. Технология приготовления желе из свежих ягод. 

2. Крем. Технология приготовления и подача.                                                                                                                              

3. Горячий напиток с вином « Сбитень». Технология приготовления и подача. 

 

Билет №9 

1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                        

2. Мороженое, оформление и подача.  
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3. Горячий напиток с вином « Сбитень». Технология приготовления и подача. 

 

Билет №10 

1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                         

2. Горячие сладкие блюда: гренки. Технология приготовление и подача  

 3. Горячий 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. Горячий 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. Горячий 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. Горячий напиток  « кофе по- венски». Технология приготовления и подача. 

 

Билет №14 

1. Многослойное желе. Технология приготовления и подача.                                                                                                        

2. Сроки хранения сладких блюд. 

3. Горячий 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. Горячий напиток  « кофе черный». Технология приготовления и подача. 

 

Билет №16 

1. Мороженое, оформление и подача.                                                                                      2. 

Подача натуральных свежих фруктов и ягод: арбуз, дыня, ананас, апельсины, мандарины. 

3. Горячий напиток  « чай». Технология приготовления и подача. 

 

Билет №17 

1. Мороженое « сюрприз». Оформление и подача.                                                                            

2.  Холодные сладкие блюда: молочные кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                   

3. Общие сведения о напитках.    

 

Билет №18 

1. Парфе: технология приготовления и подача.                                                                                                                                                                                            

2. Холодные сладкие блюда: компот из быстрозамороженных плодов и ягод. Технология 

приготовления и подача.                                                                   

3. Сроки хранения сладких блюд. 

 

Билет №19 

1. Горячие сладкие блюда: гренки. Технология приготовление и подача .                                                                                                                                                                                                  
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2. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд.                                                                                                                                                                                     

3. Требование к качеству сладких блюд: каша гурьевская, яблоки в тесте жареные, 

шарлотка с яблоками. 

 

Билет №20 

1. Горячие сладкие блюда: яблоки жаренные в тесте. Технология приготовление и подача .                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

2. Технология приготовления  желе из свежих ягод.                                                                                                            

3. Требования  к качеству сладких блюд: мусс, самбук, крем, пудинг. 

 

Билет №21 

1. Горячие сладкие блюда: шарлотка с яблоками. Технология приготовление и подача 

2.  Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.                

3. Требования  к качеству сладких блюд: компоты, кисели, желе. 

 

Билет №22 

1. Горячие сладкие блюда: пудинг рисовый. Технология приготовление и подача.  

2. Холодные сладкие блюда: кисели. Технология приготовления и подача.                                                                                                  

3. Горячие сладкие блюда: банановый десерт. Технология приготовление и подача . 

 

Билет №23 

1. Горячие сладкие блюда: каша гурьевская. Технология приготовление и подача .                                                                                                                                                                                                  

2.  Холодные сладкие блюда: компот из сухофруктов. Технология приготовления и 

подача.                                                                                                    

3. Горячие сладкие блюда: яблоки печеные. Технология приготовление и подача . 

 

Билет №24 

1.  Холодные сладкие блюда: мусс клюквенный. Технология приготовления и подача.                                                                                                  

 2. Характеристика сладких блюд. Основное сырье и ассортимент сладких блюд.                                                                                                                                                                                                                                                                                

3. Горячий 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. 
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4.  Задания для проведения дифференцированного зачета по учебной практике по 

ПМ.04 Приготовление, оформление к реализации холодных и горячих  блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента 

 

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ  

 

ВАРИАНТ 1 

Задание 1. Приготовление 2 порций фирменного фруктового желе с использованием 

современных тенденций оформления подачи блюда. Выход не больше 200 г. 

Обязательный ингредиент- карамелизированные яблоки. 

Задание 2. Приготовление 2 порций фирменного молочного коктейля с использованием 

банана и молочного шоколада. Выход не больше 250 мл одной порции. 

 

АЛГОРИТМ ВЫПОЛНЕНИЯ ВАРИАНТ №1 
 

Задание 1 

Приготовление 2 

порций фирменного 

фруктового желе с 

использованием 

современных 

тенденций 

оформления подачи 

блюда. Выход не 

больше 200 г. 

Обязательный 

ингредиент- 

карамелизированные 

яблоки. 

Приготовление кармелезированных 

яблок 

 

1. Яблоки вымыть и очистить от 

кожицы. Нарезать ломтиками 

2. На сковорде растопить сливочное 

масло, добавить мед и сахар 

3. Перемешать карамель вместе с 

нарезанными яблоками и 

карамелизировать 3-5 минут до 

мягкости фрукта. 

 

 

 

 

ВАРИАНТ № 2 

 

Задание 1. Приготовление 2 порций фирменного фруктового желе с использованием 

современных тенденций оформления подачи блюда. Выход не больше 200 г. 

Обязательный ингредиент- карамелизированные груши 

Задание 2. Приготовление 2 порций фирменного молочного коктейля с использованием 

ягод клубники и взбитых сливок. Выход не больше 250 мл одной порции. 

 

АЛГОРИТМ ВЫПОЛНЕНИЯ ВАРИАНТ №2 

 



11 
 

 

Задание1 

Приготовление 2 

порций фирменного 

фруктового желе с 

использованием 

современных 

тенденций 

оформления подачи 

блюда. Выход не 

больше 200 г. 

Обязательный 

ингредиент- 

карамелизированные 

груши 

Приготовление 

кармелезированных груш 

 

1. Груши вымыть и очистить от 

кожицы. Нарезать ломтиками 

2. На сковорде растопить 

сливочное масло, добавить мед 

и сахар 

3. Перемешать карамель вместе с 

нарезанными грушами и 

карамелизировать 3-5 минут до 

мягкости фрукта. 

 

 

Задание 2 

Приготовление 2 

порций фирменного 

молочного коктейля с 

использованием ягод 

клубники и взбитых 

сливок. Выход не 

больше 250 мл одной 

порции. 

Приготовление взбитых 

сливок 

 

1.Сливки жирностью 22% 

охладить 2-3 часа 

2.Соединить с сахарной пудрой и 

взбивать до устойчивых пиков 

 
 



 

Оценочный лист 

ОБЪЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ РАБОТЫ 

Наименование профессии ______________________                         Номер модуля_______________    Номер варианта__________________     Номер задания_______________  

 
 MAX Наименование критерия Номер участника / Количество баллов  

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

О 1 3 Персональная гигиена – Спец.одежда соответствие требованиям и чистота             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 

            

О 2 3 Персональная гигиена – Руки (в т.ч.работа с перчатками)             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 

            

О 3 3 Персональная гигиена – Снятие пробы пальцами             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 4 3 Персональная гигиена – плохие привычки             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 5 3 Гигиена рабочего места – Чистый пол             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 6 3 Гигиена рабочего места – холодильник – чистота и порядок             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 7 3 Гигиена рабочего места – рабочие поверхности – чистота и порядок             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 8 3 Расточительность              
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

О 9 3 Брак             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

O 10 3 Корректное использование раздельных мусорных баков             

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

O 11 3 Корректный заказ продуктов             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

O 12 3 Корректное использование цветных разделочных досок             
  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно 

нарушение, 0 баллов – 2 и более нарушений. 
            

 



 

ОБЪЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ ПРЕЗЕНТАЦИИ 
  Наименование профессии ______________________                         Номер модуля_______________    Номер варианта__________________     Номер задания_______________  

 

 MAX Наименование критерия Номер участника/количество минут опоздания, +/- 

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

О 13 3 Время подачи – корректное время подачи (КВП) 

±1 минута от заранее определённого 

            

  После окончания корректного времени подачи (КВП), теряется по 0,2 балла за 

каждую минуту. При задержке более 5 полных минут от КВП блюдо считается не 
представленным и не оценивается 

            

О 14 3/0 Температура подачи             

О 15 3/0 Использование обязательных ингредиентов             

О 16 3/0 Правильность подачи, упаковки (соответствие заданию)             

О 17 3/0 Соответствие массы (размера) блюда, полуфабриката             

О 18 3/0 Чистота тарелки, упаковки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев)             

*При оценивании выставляется в О13 – количество минут опоздания, в О14 – О17 – при соответствии - « MAX» , при несоответствии или отсутствии критерия в задании – «0»,          

О18 – чистая тарелка, упаковка  - « MAX» , нет  – «0» 
СУБЪЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ ПРЕЗЕНТАЦИИ 

 Наименование профессии ______________________                         Номер модуля_______________    Номер варианта__________________     Номер задания_______________  

 
 MAX Наименование критерия Номер участника/ Оценка   

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

С 1 3 Презентация и визуальное впечатление (цвет/сочетание/баланс/композиция)             

С 2 3 Презентация: стиль и креативность             

С 3 3 Вкус – общая гармония вкуса и аромата (если предусмотрено заданием)             

С 4 3 Консистенция каждого компонента блюда             

С 5 3 Вкус каждого компонента в отдельности (если предусмотрено заданием)             

 

СУБЪЕКТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ РАБОТЫ 

 Наименование профессии ______________________                         Номер модуля_______________    Номер варианта__________________     Номер задания_______________  

 
  Наименование критерия Номер участника/ Оценка   

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

С 6 3 Навыки  работы с ножом              

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно нарушение, 0 
баллов – 2 и более нарушений. 

            

С 7 3 Кулинарные навыки – Приготовление и оформление             

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно нарушение, 0 

баллов – 2 и более нарушений. 
            



 

С 8 3 Навыки работы с продуктом – Техника, Ведение процесса, Соответствующие 

продукту технологии 

            

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно нарушение, 0 

баллов – 2 и более нарушений. 
            

С 9 3 Организационные навыки – Планирование и ведение процесса приготовления, 

эффективность, двойной контроль 

            

  3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно нарушение, 0 

баллов – 2 и более нарушений. 
            

  Соблюдение правил техники безопасности             

С 10 3 3 балла – без нарушений, 2 балла – с небольшими замечаниями, 1 балл – одно нарушение, 0 

баллов – 2 и более нарушений. 

            

 

 Критерии оценивания:   оценка «5»  – 84 до 76 баллов  

                                          оценка «4» – 75 до 59 баллов   

                                          оценка «3» – 58 до 50 баллов   

ниже количество баллов – работа не зачет. 



 

5.Комплект оценочных средств  для оценки освоения 

ПП.04 Приготовление, оформление к реализации холодных и горячих  блюд, десертов, 

напитков разнообразного  ассортимента 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности. 

Производственная практика завершается дифференцированным зачетом при условии 

положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от организации об 

уровне освоения профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики 

организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения практики; 

полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с 

заданием на практику. 

 

 
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ  

 

______________________________________________________________________________________ 

(ФИО студента(-ки) в именительном падеже) 

 

обучающийся(-аяся) на четвертом  курсе по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 

Повар, кондитер успешно прошел(-ла)  производственную    практику по профессиональному модулю 

ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента    

в объеме _______ часа с __________________ 20__ года 

в организации __________________________________________________________________________ 

_______________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________ 

   наименование организации, юридический адрес 

 

Результаты формирования общих (ОК) и профессиональных (IIK) компетенций выражаются в 

уровнях: высоком, среднем, низком. 

Высокий (В) уровень (5 баллов) - обучающийся выполняет все виды работ уверенно, добросовестно, 

эффективно, без ошибок, в полном объеме. 

Средний (С) уровень (4 балла) - обучающийся выполняет все виды работ уверенно, добросовестно, 

эффективно, но с незначительными ошибками. 

Низкий (Н) уровень (3 балла) - при выполнении профессиональных работ обучающийся нуждается во 

внешнем сопровождении и контроле. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ АТТЕСТАЦИИ 

Код и наименование 

профессиональных 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Результаты 

формирования 

ОК, ПК. 

1 2 3 

ПК 4.1 

Подготавливать 
рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 
ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

 



 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 
соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 
– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям 

к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 
правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

ПК 4.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом 
виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 
требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких 

 

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 

блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, правильное использование пространства 

посуды, использование для оформления готовой продукции только 

съедобных продуктов) 
• соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач 
профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 
анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 
– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 
личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

 

ОК. 05  
Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 
языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

– понимание значимости своей профессии  



 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

ОК 07.  
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 
деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

 

 

Заключение:  

обучающийся за время учебной/производственной практики показал(а)___________________уровень 

формирования ОК и ПК. 

 

Дата «     » января 20     г.  

Подпись руководителя практики от предприятия                                                  ____________________ 

 

Подпись руководителя практики от учебного заведения                                       __________________ 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Задание на производственную практику 

 

Профессия 43.01.09 Повар, кондитер  Группа ПК-49 

Вид практики ПМ.04 Приготовление, оформление к реализации холодных и горячих  блюд, десертов, напитков разнообразного  

ассортимента  

Цель практики Формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта по основным видам 

профессиональной деятельности. 

Задачи практики 

- совершенствование и закрепление знаний, полученных в процессе теоретического обучения; 

- формирование профессиональных компетенций через применение теоретических знаний; 

- приобретение навыков в части профессиональных компетенций необходимых для отрасли общественного питания; 

- обеспечение непрерывности и последовательности овладения обучающимися профессиональной деятельностью, формами и методами работы. 

Сроки проведения практики  _____________________________________________ 

Руководитель практики от колледжа: _________________________________________ 

Руководитель практики от организации ________________________________________ 

 

Виды работ 
Кол-во 

часов 

Форма отчетности 

 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

144 Дневник - отчет 

 

УТВЕРЖДАЮ: 

Ответственный за ПО, ОТ и ГЗ 

 

___________ __________А.С. Ситников  

 

«____»___________________ 201____ г. 



 

 

 

Производственная характеристика 

на студента(ку) ГБПОУ «Кунгурский колледж агротехнологий и 

управления» 

 
__________________________________________________________________________________ 

Фамилия, имя, отчество полностью 

Место прохождения производственной практики  

 _____________________________________________________________________

___ 
Предприятие, организация 

Профессия 43.01.09 Повар, кондитер , группа ПК-49 
 

_________________________________________________________________ 

Фактически выполнял(ла) работы по ПП.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного  ассортимента 
______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

________________________________________________ 

 

Рекомендуемая оценка  ______________________________________________

 ___________________________  

 

Руководитель практики                       _______________________________ 

М.П. 

 

Дата  



 

6.  КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ЭКЗАМЕНА (квалификационного) 

 
ПАСПОРТ 

I НАЗНАЧЕНИЕ: 

КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля 

ПМ.04 Приготовление, оформление к реализации холодных и горячих  блюд, десертов, 

напитков разнообразного  ассортимента 

по профессии   Повар. Кондитер      код профессии 43.01.09 

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 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. 

 

II ЗАДАНИЯ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ 

Время, отведенное на приготовление без учета уборки рабочего места (0,5 ч). После 

истечения времени, студенты должны будут представить свои холодные блюда и закуски 

членам комиссии, которые будут оценивать их по критериям. Жеребьевка боксов проходит за 1 

день до начала квалификационного экзамена. 

Подготовка продуктов для холодных блюд и закусок производится только в момент 

проведения квалификационного экзамена. Заготовки для приготовления блюд (вне 

лаборатории) – ЗАПРЕЩЕНЫ. Студенты сами продумывают и закупаются продуктами, 

необходимыми для готовки. Разрабатывают «представление блюда», его краткую 

характеристику и современное оформление на тарелках, предназначенных для подачи.  

 

1. Оценочные критерии 
 Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными 

гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные 

задачи; (от 0 до 0,5 баллов) 

 Персональная гигиена; (от 0 до 0,2 баллов) 

 Рабочее место; (от 0 до 0,1 баллов) 

 Выбор и гармоничность ингредиентов; (от 0 до 0,2 баллов) 

 Знание и применение приёмов приготовления и тепловой обработки; (от 0 до 0,2 баллов) 

 Температура блюда соответствует заданию; (от 0 до 0,1 баллов) 

 Масса блюда соответствует заданию; (от 0 до 0,1 баллов) 

 Чистота тарелки; (от 0 до 0,1 баллов) 

 Качество блюда; (от 0 до 1 баллов) 

 Вкус всех компонентов; (от 0 до 1 баллов) 

 Текстура всех компонентов блюд; (от 0 до 0,2 баллов) 

 Стиль и креативность; (от 0 до 0,3 баллов) 

 Внешний вид блюда; (от 0 до 0,5 баллов) 

 Общая гармоничность блюда; (от 0 до 0,5 баллов) 



 

 

Часть С Десерт 

Описание Приготовить 3 порции Десерта на выбор участника 

  Использовать продукты из чёрного ящика (фрукт и орех) 

  2 гарнира на выбор участника 

  1 соус на выбор участника 

 Декоративный элемент из  изомальта или карамели 

 Допускается дополнительное оформление десерта – на выбор 

участника 

 В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, 

полуфабрикатов 

 Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены 

 Вы должны быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь 

презентабельный вид. Вы должны вымыть руки в начале работы, в 

процессе выполнения заданий и в конце работы после уборки 

 Вы должны работать чисто, аккуратно и эффективно 

 Вы должны работать согласно технике безопасности, используя 

правильные средства индивидуальной защиты 

 Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться 

отдельно, а все заготовки должны быть упакованы\тарированы и 

маркированы 

 Не должно быть чрезмерного расходования продуктов 

Особенности 

подачи 
 Масса блюда минимум 90 г - максимум 150 г 

порции десерта подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка 

диаметром 30 - 32 см 

 Соус должен быть сервирован на каждой тарелке 

 Дополнительно подаётся одна порция 50 мл основного соуса в соуснике 

для слепой дегустации 

 Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С 

 Подаются три идентичных блюда 

 Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных 

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ 

ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Время приготовления составляет 3 часа 45 минут 

 Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 

минут после подачи 

 Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, затем 

выставляется на демонстрационный стол и для фотографирования. Две 

тарелки подаются в дегустацию 

Основные 

ингредиенты 
 Используйте продукты с общего стола 

 Используйте продукты из заказанного списка  

   

Обязательные 

ингредиенты 
 Черный ящик фрукт и орех – будут известны в С-2 

 

Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо 

согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед 

началом конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на площадке 
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