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1.ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей 

программы дисциплины МДК.04.01 «Организация процессов приготовления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента» и 

предназначен для контроля и оценки образовательных достижений, обучающихся (в т.ч. 

по самостоятельной работе студентов, далее – СРС), освоивших программу данной 

дисциплины.  

Целью фонда оценочных средств является установление соответствия уровня 

подготовки обучающихся требованиям ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. 

 

Рабочей программой дисциплины МДК.04.01 «Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента»  предусмотрено формирование следующих компетенций: 

1) ОК 01 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

2) ОК 02 - Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности; 

3) ОК 03 - Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие; 

4) ОК 04 - Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами; 

5) ОК 05 - Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

6) ОК 06 - Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

7) ОК 07 - Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

8) ОК 09 - Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности; 

9) ОК 10 - Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке; 

10) ОК 11- Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

11) ПК 4.1– Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

 

12) ПК 4.2 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

13) ПК 4.3 – Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

14) ПК 4.4 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 



15) ПК 4.5 - Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

16) ПК 4.6 - Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

Формой аттестации по учебной дисциплине «Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента» является экзамен в 6 семестре. 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, 

ПОДЛЕЖАЩИЕ ПРОВЕРКЕ  

В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная 

проверка следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих 

компетенций:  

 

Таблица 1  

код и 

формулировка 

компетенции 

компонентный состав компетенции 

 знать уметь иметь 

практический 

опыт 

Общие компетенции 

ОК 01. 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональ

но й 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

З1 актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить; 

основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

структура плана для 

решения задач; 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

У1 распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; определять 

этапы решения задачи; 

выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; составлять 

план действия; 

определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать 

 



деятельности. составленный план; 

оценивать результат 

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для 

выполнен

ия задач, 

профессиональ

но й 

деятельности 

З 

2.номенклатура 

информационны

х источников, 

применяемых в 

профессиональн

ой 

деятельности; 

приемы 

структурирования 

информации; 

формат 

оформления 

результатов поиска 

информации 

У 2.определять задачи 

поиска информации; 

определять 

необходимые источники 

информации; 

планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию; выделять 

наиболее значимое в 

перечне информации; 

оценивать 

практическую 

значимость результатов 

поиска; оформлять 
результаты поиска 

 

ОК 03 
Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональн

о е и личностное 

развитие 

З3. содержание 

актуальной нормативно 

правовой 

документации; 

современная  научная 

и профессиональная 

терминология; 

возможные траектории 

профессионального 

развития 

У3. определять 

актуальность 

нормативно правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; 

выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействов

ат ь с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

З4.психология 

коллектива; 

психология личности; 

основы проектной 

деятельности 

У4.организовывать 
работу коллектива и  

команды; 

взаимодействовать с     

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

 

ОК05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственно

м языке с

 учетом 

З.5. особенности 

социального и 

культурного 

контекста; правила 

оформления 

документов 

У 5.излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке; 

оформлять 

документы 

 



особенностей 

социального и 

культурно

го 

контекста 

ОК06. 

Проявлят

ь 

гражданс

ко- 

патриотическ

ую позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловечес

ки х ценностей 

З 6.сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности); 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и 

последствия его 

нарушения 

У 6.описывать 

значимость своей 

профессии 

(специальности); 

применять 

стандарты 

антикоррупционног

о поведения 

 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереж

ен ию, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

З 7.правила 

экологическ

ой 

безопасности 

при ведении 

профессиональн

ой 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности; 

пути 

обеспечения 

ресурсосбережен

ия 

У 7.соблюдать 

нормы экологической 

безопасности; 

определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности)

. 

 

ОК 09. 

Использовать 
информационны
е технологии в 
профессиональн
о й деятельности 
 

З 8 .современные 
средства 
и устройства 

информатизации; 

порядок их применения 

и программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

У 8.применять средства 
информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач; использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональ

но й 

документацией 

на 

З 9.правила 

построения простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы; основные 

У 9.понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

 



государственно

м и 

иностранном 

языке 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика); лексический 

минимум, относящийся 

к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

особенности 

произношения; 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

и бытовые); 

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы; участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие и 

профессиональные 

темы; строить простые 

высказывания о себе и о 

своей 

профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); писать 

простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные 

темы 

 Профессиональные компетенции 
ПК 4.1–

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд десертов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

 

 

З1 – нормативные 

правовые акты РФ, 

инструкции, регламент, 

используемые  при 

приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

З2--организация работ на 

участках (в зонах) по 

приготовлению 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков сложного 

ассортимента; 

З3- организация рабочего 

места для приготовления  

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков сложного 

ассортимента; 

З4- регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

НАССР),  используемые 

при приготовлении 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

У1 – контролировать 

применение нормативных 

правовых актов РФ, 

инструкций, регламента, 

нормативные правовые 

акты РФ, инструкции, 

регламент ,  используемые  

при приготовлении 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков; 

У2- распределить задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

У3- осуществлять 

контроль за подготовкой  

рабочего места для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

сложного ассортимента; 

У4- разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

ПО1– 

Ресурсное 

обеспечение 

выполнения 

заданий в 

соответствии с 

заказами, 

планом работ 

Распределение 

заданий и 

проведение 

инструктажа 

на рабочем 

месте повара 



сложного ассортимента; 

 

гигиенических требований 

в процессе приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента; 

ПК-4.2: 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

З5- наличие, хранение и 

расход запасов, 

продуктов на 

производстве; 

З6- 

выбор основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении 

холодных десертов  

сложного приготовления 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

З7- критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных десертов 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

заказом; 

З7- основные продукты и 

дополнительные 

ингредиенты при 

приготовлении 

холодных десертов  

сложного ассортимента 

с соблюдением 

требований по 

безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

З8- взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

З9- методы 

приготовления 

холодных десертов 

сложного ассортимента;  

З10- правила их выбора с 

У5-  контролировать 

наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов 

на производстве,  

У6.- подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями,  и 

безопасности основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении холодных 

десертов  сложного 

приготовления с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

У7- проверять  качество и 

соответствие основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных десертов 

сложного ассортимента в 

соответствии с заказом;   

У8.- организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления холодных 

десертов сложного 

ассортимента с 

соблюдением требований 

по безопасности 

продукции, товарного 

соседства;  

У8- осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью;  

У9- применять,  

комбинировать различные 

способы приготовления 

холодных десертов 

ПО2– 

Контроль за 

подготовкой 

основных 

продуктов и 

дополнительн

ых 

ингредиентов 

для 

приготовления 

холодных и 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента. 

Хранение, 

отпуск 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента.  

 



учетом заказа, 

кулинарных свойств 

основного продукта;    

З11 - ассортимент, 

рецептуры,  

требования к качеству, 

температура подачи 

холодных и горячих 

десертов сложного 

ассортимента;  

З12- органолептические 

способы определения 

степени готовности, 

требования к качеству, 

температура подачи 

отдельных 

полуфабрикатов, 

холодных десертов 

сложного ассортимента;  

З13.-   требования к 

качеству холодных 

десертов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; 

З14. - температура 

подачи холодных и 

горячих десертов 

сложного ассортимента; 

 

сложного ассортимента;    

У10- выбирать различные 

способы приготовления 

холодных десертов 

сложного ассортимента с 

учетом заказа, вида 

основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

У11- вымачивать свежие 

и сушеные фрукты в вине 

и коньяке;  

• взбивать сливочный сыр 

с другими ингредиентами;  

• взбивать желированные 

основы со сливками с 

добавлением яично-

молочной смеси и без;  

• взбивать смеси при 

одновременном 

нагревании на водяной 

бане, дополнительным 

охлаждением, с 

периодическим 

замораживанием;  

• охлаждать и 

замораживать смеси;  

• взбивать замороженные 

фруктовые пюре и соки;  

• раскатывать и 

формовать горячую массу 

из нугатина;  

• размазывать и выпекать 

тесто «тюлип»;  

У12.- определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса отдельные 

полуфабрикаты для 

холодных десертов 

сложного ассортимента;  

У13 - проверять качество 

готовых холодных 

десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

У14 -выдерживать 

температуру подачи 

холодных десертов 

сложного ассортимента; 

ПК 4.3 – 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

З15. - наличие, хранение 

и расход запасов, 

продуктов на 

производстве,  

З16- выбор основных 

У15 - контролировать 

наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов 

на производстве,  

У16- подбирать в 

ПО3– - 

Контроль за 

подготовкой 

основных 

продуктов и 



подготовку к 

реализации 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении горячих 

десертов  сложного 

приготовления с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

З17 - основные продукты 

и дополнительные 

ингредиенты при 

приготовлении горячих 

десертов  сложного 

приготовления; 

З18- характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов, для 

создания гармоничных 

блюд для приготовления 

горячих десертов 

сложного ассортимента, 

в том числе авторских, 

региональных; 

З19 - 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью;  

З20- правила их выбора с 

учетом заказа, 

кулинарных свойств 

основного продукта;  

З21 - ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура 

подачи холодных и 

горячих десертов 

сложного ассортимента;  

З22.- органолептические 

способы определения 

степени готовности, 

требования к качеству, 

температура подачи 

отдельных 

полуфабрикатов, 

холодных и горячих 

десертов сложного 

ассортимента;  

З23 -  техника 

соответствии с 

технологическими 

требованиями,  и 

безопасности основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении горячих 

десертов  сложного 

приготовления с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

У17- организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

соблюдением требований 

по безопасности 

продукции, товарного 

соседства;  

У18 - использовать и 

сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

блюд для приготовления 

горячих десертов 

сложного ассортимента, в 

том числе авторских, 

региональных;  

У19 - осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью;  

У20 - выбирать различные 

способы приготовления 

горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом заказа, вида 

основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

У21 - вымачивать свежие 

и сушеные фрукты в вине 

и коньяке;  

• тушить фрукты в 

жидкостях;  

дополнительн

ых 

ингредиентов 

для 

приготовления 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента 

Приготовление 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента 



порционирования, 

варианты оформления 

горячих десертов; 

З24 - температура 

подачи горячих десертов 

сложного ассортимента;  

 

• карамелизовать фрукты 

до светло-золотистого 

цвета;  

• взбивать сливочный сыр 

с другими ингредиентами;  

• взбивать яйца с сахаром 

с постепенным 

добавлением горячих 

ингредиентов;  

• смешивать и 

проваривать взбитые 

массы на водяной бане;  

• раскатывать и 

формовать горячую массу 

из нугатина;  

• размазывать и выпекать 

тесто «тюлип»;  

У22 - определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса отдельные 

полуфабрикаты для 

горячих десертов 

сложного ассортимента;  

У23 - порционировать, 

сервировать, соблюдать 

выход при 

порционировании, 

оформлять горячих 

десертов сложного 

ассортимента;  

У24 -выдерживать 

температуру подачи 

горячих десертов 

сложного ассортимента; 

ПК 4.4 - 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

З25 - выбор основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении 

холодных напитков  

сложного приготовления 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

З26. - критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

У25 - подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями,  и 

безопасности основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении холодных 

напитков сложного 

приготовления с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

У26 - проверять  качество 

и соответствие основных 

продуктов и 

ПО4– 

Приготовление 

холодных 

напитков.  

 

 



 в соответствии с 

заказом;  

З27 - основные продукты 

и дополнительные 

ингредиенты при 

приготовлении 

холодных напитков 

сложного 

приготовления; 

З28 - характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов, для 

приготовления 

холодных напитков 

сложного ассортимента, 

в том числе авторских, 

региональных; 

З29 - 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью;  

З30  - методы 

приготовления 

холодных  напитков 

сложного ассортимента;    

З31.- правила их выбора 

с учетом заказа, 

кулинарных свойств 

основного продукта;  

З32 - ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура 

подачи холодных 

напитков сложного 

ассортимента;  

З33 - органолептические 

способы определения 

степени готовности, 

требования к качеству, 

температура подачи 

отдельных 

полуфабрикатов, 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных напитков 

сложного ассортимента в 

соответствии с заказом;   

У27 - организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления холодных 

напитков сложного 

ассортимента с 

соблюдением требований 

по безопасности 

продукции, товарного 

соседства;  

У28 - использовать и 

сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

приготовления холодных 

напитков сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, региональных;  

У29 - осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью;  

У30 - применять,  

комбинировать различные 

способы приготовления 

холодных напитков 

сложного ассортимента;    

У31- выбирать различные 

способы приготовления 

холодных  напитков 

сложного ассортимента с 

учетом заказа, вида 

основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

У32 - смешивать 

различные соки с другими 

ингредиентам;  

- проваривать, настаивать 

плоды, свежие и сушеные, 

процеживать, смешивать 

настой с другими 

ингредиентами;  

- готовить морс, компоты, 

холодные фруктовые 

напитки;  



- готовить квас из 

ржаного хлеба и готовых 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства;  

У33- определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса отдельные 

полуфабрикаты для 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

ПК 4.5 - 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

горячих 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

 

 З34.- выбор основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении горячих 

напитков  сложного 

приготовления с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

З35.- критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

заказом;  

З36- взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью;  

З37 - методы 

приготовления горячих 

холодных  напитков 

сложного ассортимента;    

З38.- правила их выбора 

с учетом заказа, 

кулинарных свойств 

основного продукта;  

З39.- ассортимент, 

рецептуры,  

требования к качеству, 

температура подачи 

горячих напитков 

сложного ассортимента;  

З40.- органолептические 

способы определения 

У34 - подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями,  и 

безопасности основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении горячих 

напитков сложного 

приготовления с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

У35 - проверять  качество 

и соответствие основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для горячих 

напитков сложного 

ассортимента в 

соответствии с заказом;   

У36 - осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью;  

У37- применять,  

комбинировать различные 

способы приготовления 

горячих напитков 

сложного ассортимента;    

У38 - выбирать различные 

способы приготовления 

горячих  напитков 

сложного ассортимента с 

учетом заказа, вида 

основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

ПО5– - 

Приготовление 

горячих 

напитков.  

 



степени готовности, 

требования к качеству, 

температура подачи 

отдельных 

полуфабрикатов, 

горячих напитков 

сложного ассортимента;  

З41. - температура 

подачи горячих 

напитков сложного 

ассортимента; 

У39 - заваривать чай;  

- варить кофе в наплитной 

посуде и с помощью 

кофемашины;  

- готовить кофе на песке;  

- обжаривать зерна кофе;  

- варить какао, горячий 

шоколад;  

- готовить горячие 

алкогольные напитки;  

- подготавливать пряности 

для напитков;  

У40 - определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса отдельные 

полуфабрикаты для 

горячих напитков 

сложного ассортимента;  

У41 -выдерживать 

температуру подачи 

горячих напитков 

сложного ассортимента; 

ПК 4.6 - 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков в том 

числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

 

З42- наиболее 

популярные в регионе 

традиционные и 

современные технологии 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков с 

использованием 

разнообразных 

продуктов;  

З43 - новые 

высокотехнологичные 

продукты, используемые 

для приготовления блюд 

и современные способы 

их хранения: 

непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 

заморозка, жидкий азот, 

дозревание овощей и 

фруктов, 

консервирование и 

прочее 

З44- новые методы 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков;  

З45 - художественные и 

У42- проводить анализ 

потребительских 

предпочтений, рецептур 

конкурирующих и 

наиболее популярных 

организаций питания в 

различных сегментах 

ресторанного бизнеса,  

У43 -проводить анализ 

возможностей 

организации питания в 

области применения 

новых видов сырья и 

продуктов, региональных 

видов сырья и продуктов:  

У44 - проводить анализ 

возможностей 

организации питания в 

области применения 

сложных, инновационных 

методов приготовления; 

У45 - определять тип 

украшений и создавать 

съедобные украшения; 

У46 - подавать холодные 

и горячие сладкие блюда, 

десерты, напитки на 

изящно декорированных  

тарелках;  

У47 - декорировать 

ПО6– Поиск, 

выбор и 

использование 

информации в 

области 

разработки, 

адаптации 

рецептур 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных 

с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей.  

 



артистические приемы, 

используемые при 

создании съедобных 

украшений.  

З46 - примеры 

приготовления и подачи 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков на изящно 

декорированных 

тарелках;  

З47 - особенности 

праздничных и 

ежедневных 

презентаций холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

З48 - рекомендации по 

оформлению рецептур 

блюд.  

З49.-методы 

совершенствования 

рецептур;  

З50 - примеры успешных 

блюд, приемлемых с 

кулинарной и 

коммерческой точек 

зрения, ресторанов с 

разной ценовой 

категорией и типом 

кухни в регионе. 

тарелку для ежедневной и 

праздничной (банкетной) 

презентации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

У48 - составлять 

понятные и 

привлекательные 

описания блюд;  

У49 - использовать 

различные способы 

совершенствования 

рецептуры:  

У50 - изменения 

оформления, изменения 

выходы, изменения 

пропорции основного 

продукта и гарнира и 

соуса, замена в рецептуре 

сырья, продуктов на 

сезонные, региональные с 

целью удешевления 

стоимости и т.д. 

 

 

Распределение результатов освоения дисциплины по видам аттестации  

Таблица 2. 

 

Код и наименование элемента  

умений или знаний 

Виды аттестации 

Текущий контроль  Промежуточная 

аттестация  

У 5-14 -  контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве,  

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями,  и 

безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при 

приготовлении холодных десертов  

сложного приготовления с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-экспертное 
наблюдение
 
и 
оценка в процессе 
выполнения: 
- заданий
 для 
практических 
занятий; 
- заданий по учебной 
и производственной 
практикам; 

экспертное 
наблюдение и 
оценка выполнения: 
выполнения заданий 
экзамена по 
дисциплине; 
- экспертная оценка 
защиты 
отчетов по
 учебной и 
производственной 

практикам 



- проверять  качество и соответствие 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных десертов 

сложного ассортимента в соответствии с 

заказом;   

- организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства;  

- осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

- применять,  комбинировать различные 

способы приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента;    

- выбирать различные способы 

приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом заказа, 

вида основного сырья, его кулинарных 

свойств; 

- определять степень готовности, 

доводить до вкуса отдельные 

полуфабрикаты для 

холодных десертов сложного 

ассортимента;  

 - проверять качество готовых холодных 

десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

 -выдерживать температуру подачи 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

- заданий
 для 
самостоятельной 

работы 

 
З5-14 - наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

- выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при 

приготовлении холодных десертов  

сложного приготовления с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных десертов 

сложного ассортимента в соответствии с 

заказом; 

- основные продукты и дополнительные 

ингредиенты при приготовлении 

холодных десертов  сложного 

ассортимента с соблюдением требований 

- экспертное 
наблюдение
 
и 
оценка в процессе 
выполнения: 
- заданий
 для 
практических 
занятий; 
- заданий по учебной 
и производственной 
практикам; 
- заданий для 
самостоятельной 

работы 

экспертное 
наблюдение и 
оценка выполнения: 
выполнения заданий 
экзамена по 
дисциплине; 
- экспертная оценка 
защиты 
отчетов по
 учебной и 
производственной 

практикам 



по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

- взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- методы приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента;  

- правила их выбора с учетом заказа, 

кулинарных свойств основного 

продукта;    

- ассортимент, рецептуры,  

требования к качеству, температура 

подачи холодных и горячих десертов 

сложного ассортимента;  

- органолептические способы 

определения степени готовности, 

требования к качеству, температура 

подачи отдельных полуфабрикатов, 

холодных десертов сложного 

ассортимента;  

.-   требования к качеству холодных 

десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

 - температура подачи холодных и 

горячих десертов сложного 

ассортимента. 

 

 
 

3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по 

дисциплине «Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента», направленные на формирование 

общих и профессиональных компетенций.   

(технология оценки З и У по дисциплине прописывается в соответствии со спецификой 

дисциплины. Если экзамен проводится поэтапно или предусмотрена рейтинговая 

система оценки, то это подробно описывается). 

 

 

Таблица 3. 

 

Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Элемент Формы и методы контроля  



учебной 

дисциплины 

 

 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Форма контроля  Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

Форма 

контроля  

Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

 Раздел 1. 

Организация 

приготовления 

горячих 

и холодных 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

Контрольная 

работа №1  

Тестирование  

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 

4.5, ПК 4.6. 

Экзамен   ОК 1, ОК 2, 
ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 

4.5, ПК 4.6. 

Тема 1.1  

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

Устный опрос 

Практическая 

работа №1  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа  

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 

4.5, ПК 4.6. 

 ОК 1, ОК 2, 
ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 

4.5, ПК 4.6. 

Раздел 2.  

Организация 

подготовки к 

реализации 

горячих 

и холодных 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

Устный опрос 

Практическая 

работа №2  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа  

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 

4.5, ПК 4.6. 

 ОК 1, ОК 2, 
ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 

4.5, ПК 4.6. 

Тема 2.1 

Организация и 

техническое 

оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

Устный опрос 

Практическая 

работа №2  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 

4.5, ПК 4.6. 

 ОК 1, ОК 2, 
ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

ПК 4.1, ПК 

4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 

4.5, ПК 4.6. 

 

 

 



 

3.2. Перечень вопросов и заданий для входного контроля знаний по 

дисциплине  

4. Технологический процесс предприятий общественного питания. 

5.  Понятие о сырье, полуфабрикатах, кулинарной продукции, отходах. 

6.  Понятие о безопасности, совместимости и взаимозаменяемости сырья. 

7.  Характеристика приемов обработки сырья. 

8.  Тепловая кулинарная обработка продуктов. Значение, классификация 

приемов. 

9. Характеристика варки и  ее разновидностей. 

10.  Характеристика жарки и ее разновидностей. 

11. Характеристика комбинированных и вспомогательных приемов кулинарной 

обработки. 

12.  Ассортимент кулинарной продукции. 

13. Изменение белков при кулинарной обработке. Влияние изменений на 

пищевую ценность кулинарной продукции. 

14. Изменение углеводов при тепловой обработке. Влияние изменений на 

пищевую ценность и качество продукции. 

15. Изменение жиров при варке, жарке. Правила жарки изделий во фритюре. 

Влияние изменений на качество продукции. 

16. Изменение витаминов. Влияние на пищевую ценность. Мероприятия по 

сохранению витаминов. Витаминизация пищи. 

17. Изменение пигментов при обработке продуктов. Влияние изменений на 

качество продукции. 

18. Технологический процесс механической кулинарной обработки картофеля. 

Формы нарезки клубней. 

19. Технологический процесс механической кулинарной обработки 

корнеплодов. Приготовление полуфабрикатов. 

20.  Технологический процесс механической кулинарной обработки плодовых 

овощей. Приготовление полуфабрикатов. 

21.  Технологический процесс механической кулинарной обработки капустных, 

луковых овощей. Обработка пряных и десертных овощей. Приготовление 

полуфабрикатов. 

22.  Обработка свежих, соленых, сушеных грибов. 

23.  Технологический процесс механической обработки рыбы с костным 

скелетом. Нормы отходов. 

24.   Нерыбные продукты моря: классификация, использование. 

25.   Технологический процесс механической кулинарной обработки мяса. 

26. Технологический процесс обработки сельскохозяйственной птицы. 

27. Технология приготовления бульонов, нормы закладки сырья, режим варки, 

пищевая ценность. 

28.   Соусы: назначение, классификация, ассортимент. 

) 

 

1.1. Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по 

дисциплине  

Раздел 1. Раздел 1. Организация приготовления горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

http://pandia.ru/text/category/vitamin/
http://pandia.ru/text/category/bulmzon/


Тема 1.1 Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

1.  Дайте характеристику сборнику рецептур блюд, кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания. 

2. Перечислить основные признаки классификации сладких холодных и горячих 

блюд. 

3. Перечислить смешанные десерты. 

4. Перечислить ассортимент желированых десертов. 

5. Что обозначает принцип рационального использования сырья и отходов? 

6. Какие десерты относятся к замороженным? 

7. Какие горячие напитки можно отнести к десертам? 

8. Можно отнести торт к десертам?   

9. Что обозначает принцип совместимости при приготовлении десертов? 

10. Назовите основные направления в оформлении десертов:  

11 . Какие холодные напитки можно отнести к десертам? 

12. Назовите самые популярные десерты. 

13. Дать характеристику десертам из муки. 

14. Какие десерты относятся к фруктовым? 

 

Задание 2. Тесты по теме 

1.. Тест на  соответствие. 

Установите соответствие между правильностью использования разделочных досок при 

приготовлении кулинарной продукции.  

 Признаки 

классификации 

Наименование десертов Ответы 

1. Фрукты, ягоды Парфе, гранита 1-4 

2. Желированные Муссы, самбуки 2-2 

3. Замороженные Сабайон 3-1 

4. Соусы Салат фруктовый 4-3 

5. Блюда из круп Шарлотка 5 -6 

6. Блюда из яблок Пудинг 6 - 5 

 

1. Тестовые задания открытой формы.  

 

1. Дайте характеристику принципу безопасности.  

2. Назовите технологию варки в вакууме. 

3.Дайте характеристику принципу взаимозаменяемости.  

4. Как называется способ тепловой обработки, предусматривающий приготовление пищи, 

завернутой в бумагу.  

5. Дайте характеристику принципу сбалансированности. 

6. Какой из принципов  обозначает  использование потребительских свойств сырья? 

7. Как называется способ тепловой обработки когда используют мясной сок после жарки 

изделий в качестве соуса.  

8. Какой из принципов  обозначает  соблюдение режимов тепловой обработки 

(температуры, продолжительности нагрева), позволяющих наиболее полно сохранить 

витаминный и минеральный состав продуктов. 

9. На какие группы делят современный процесс тушения? 

10. Дайте характеристику принципу сокращения времени кулинарной обработки. 



11. Дайте характеристику принципу наилучшего использования оборудования и 

электроэнергии. 

11. Какая новая технология в переводе обозначает - готовь и охлаждай. 

13. Дайте характеристику принципу совместимости . 

14. Дать характеристику способу тепловой обработки - подпекание. 

15. Что такое ХАССП? 

16. Перечислить основные принципы ХАССП. 

17. Перечислить основные показатели органолептической оценки блюд.  

. Цветы, используемые для оформления десертов: 

а. розы  

б. ноготки  

в. жасмин  

г. герань  

д. каллы  

е. цветы вишни 

13. Зелень, используемая для оформления десертов: 

а. базилик  

б. укроп  

в. петрушка  

г. мята  

д. фенхель  

е. мелисса 

 

2. Тест на соответствие. Выбор метода кулинарной обработки продуктов при 

приготовлении десертов. 

 

По стадиям технологического процесса По природе действующего начала 

 

 механические (сортирование, просеивание, 

перемешивание, очистка, измельчение, прессование, 

формование, дозирование, панирование, фарширование, 

шпигование, рыхление и др.) 

используемые при обработке сырья с целью 

получения полуфабрикатов 

термические (нагревание, охлаждение, замораживание, 

размораживание, выпаривание, сгущение и др.) 

используемые на стадии реализации готовой 

продукции 

химические, биохимические, микробиологические 

(гидролиз сахаров, жиров, процесс приготовления 

дрожжевого теста, созревание помады, крема Ганаш и 

др.) 

применяемые на стадии тепловой кулинарной 

обработки полуфабрикатов с целью получения 

готовой продукции 

гидромеханические (промывание, замачивание, 

флотация, диспергирование, пенообразование, 

отстаивание, фильтрование или процеживание, 

эмульгирование и др.) 

 массообменные процессы (абсорбция, адсорбция, 

экстракция, растворение, сушка и др.) 

 

Задание 3 Практические задания  

Задание 1 

1. Сколько порций   крема ванильного получится, если в наличии  9 кг сливок 35%-ной 

жирности? Выход   150г. 



2. Выпишите  продукты для приготовления 20 порций десерта «Пудинг яблочный с 

орехами». 

Задание 2 

1. Что нужно предпринять, чтобы при тепловой обработке сохранить естественную 

окраску  и витаминную ценность ягод сладких блюд? 

2. Составьте алгоритм приготовления    соуса абрикосового. 

Задание 3 

1. При приготовлении чизкейка сливки  свернулись.  В чём причина,  и какие Вы примете  

меры по исправлению дефекта? 

2. Составьте  алгоритм  приготовления   десерта «Панакота». 

 

 

Раздел 2.  Организация подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

Тема 2.1 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

 

1. Тестовые задания открытой формы.  

1. Перечислите основные санитарно-гигиенические требования к организации работы в 

холодном цехе. 

2. Какие правила личной гигиены следует соблюдать при выполнении работ в холодном 

цехе? 

3. Перечислите основные санитарно- гигиенические требования к содержанию 

оборудования, инвентаря, посуды в холодном цехе.  

4. Перечислите основные санитарно-гигиенические требования к обработке сырья и 

приготовлению сладких блюд и напитков. 

5. Перечислите меры предотвращения возникновения и распространения инфекционных 

заболеваний  и массовых не инфекционных заболеваний (отравлений) на предприятии 

питания. 

6. Перечислите и кратко охарактеризуйте виды инструктажей, проводимых на рабочем 

месте повара. 

7. Перечислите правила безопасной организации работ повара при обработке сырья и 

приготовлении сладких блюд и напитков. 

8. Охарактеризуйте правила безопасной организации работ повара при эксплуатации 

   электромеханического оборудования. 

9. Перечислите правила безопасной организации работ повара с ножом. 

10.Охарактеризуйте правила безопасной организации работ повара при эксплуатации 

теплового 

    оборудования в горячем цехе. 

11. Перечислите последовательность и охарактеризуйте технологические операции 

процесса механической кулинарной обработки свежих плодов и ягод. 



12. Перечислите требования к организации рабочего места повара по обработке, 

подготовке свежих, консервированных, сушеных, свежезамороженных плодов и ягод. 

13. Перечислите требования к организации рабочего места повара по приготовлению,  

     оформлению фруктов, ягод натуральных, фруктовых салатов, компотов, киселей. 

14. Перечислите требования к организации рабочего места повара по приготовлению 

     желированных, замороженных сладких блюд.  

15. Перечислите виды механического оборудования, применяемого в холодном цехе, и 

укажите  его назначение при приготовлении сладких блюд и напитков. 

16. Опишите принцип действия овощерезательного механизма универсальной кухонной 

машины. 

17. Опишите правила безопасной эксплуатации слайсера и его назначение при 

приготовлении сладких блюд. 

18. Перечислите виды соковыжималок, применяемых на предприятиях питания, и укажите 

их назначение. 

19. Опишите правила безопасной эксплуатации соковыжималок. 

20. Перечислите последовательность действий повара при эксплуатации планетарного 

миксера и укажите его назначение при приготовлении сладких блюд и напитков. 

21 Перечислите виды теплового оборудования, применяемого в горячем цехе ,и укажите 

его  назначение при приготовлении сладких блюд и напитков. 

22. Перечислите требования к организации рабочего места повара по приготовлению 

пудингов, суфле, фруктов, жаренных в тесте. 

23. Опишите организацию рабочего места повара по приготовлению блинчиков. 

24. Опишите организацию рабочего места повара по приготовлению горячих напитков. 

25. Перечислите виды оборудования, применяемые для приготовления кофе на 

предприятиях  

     питания. 

26. Опишите принцип действия и правила безопасной эксплуатации кофе машины 

эспрессо.  

 

2. Практическое занятие по теме: "Приготовление сложных холодных десертов, 

используя различные технологии, оборудование и инвентарь" 

Цель: изучить виды оборудования и инвентаря используемое для приготовления холодных 

десертов, умение найти взаимозаменяемость оборудования используемое для 

приготовления десертов, зарисовать «новое» оборудование которое бы хотели 

использовать на предприятии для приготовления десертов.  

Ход работы: 

1.Составить таблицу, где необходимо записать оборудование и инвентарь используемый 

для приготовления сложных холодных десертов. 

Отчет 
1.Составить таблицу, где необходимо записать оборудование и инвентарь используемый 

для приготовления сложных холодных десертов. 

 
Холодные десерты Оборудование Инвентарь 

 

Мороженое    
Фруктовые салаты    
Муссы   
Суфле    
Парфе    
Бламанже   



Чизкейк   
Пай    
Тирамиссу   

 

3. Тест задание на установления соответствия .  

1.Установите соответствие . Запишите в таблицу выбранные ответы. 

№ 

п/п 

Наименование 

десерта 

№ п/п Характеристика Ответ 

1. Парфе 

 

1. Мороженое с различным наполнителем: 

орехами, фруктами, ягодами, шоколадом. В 

его состав входят сырые яйца и сливки 

большой жирности 

1 - 5 

2. Семифредо 

 

2. Сицилийский десерт на основе фруктовых 

соков или пюре, рыхлой консистенцией 

мокрого снега 

2 - 1 

3. Граните 

 

3. Замороженный десерт, приготовленный из 

сахарного сиропа и фруктового сока или 

пюре. Вместо фруктового наполнителя 

возможно также использование 

шампанского или вина. 

3 - 2 

4. Шербет 

 

4. Напиток в восточных странах, который 

готовится из шиповника, кизила, розы и 

различных специй с добавлением льда 

4 - 4 

5. Сорбе 

 

5. Десерт из взбитых и хорошо замороженных 

сливок с различными дополнениями 

5 - 3 

 

2. Укажите перечень рабочих мест при производстве десертов: 

 

Рабочие места 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Перечень рабочих мест: 



1. Для обработки яиц;  

2. Для просеивания муки;  

3. Для подготовки других видов сырья;  

4. Для замеса песочного, бисквитного, миндального теста;  

5. Для отделки изделий;  

6. Для выпечки изделий;  

7. Для разделки рыбы; 

8. Для мойки инвентаря и тары;  

9. Для приготовления отделочных полуфабрикатов;  

10. Кладовая и холодильная камера суточного хранения продуктов;  

11.Отделение хранения готовой продукции; 

12. Для очистки овощей. 

13. Для приготовления дрожжевого теста; 
14. Для приготовления песочного теста. 

Задание 3 Практические задания  
3. Практическое занятие по теме:  «Расчет количества продуктов для приготовления 
горячих сладких блюд»  

Цель работы: 

1. Ознакомить студентов с методикой решения заданий. 

2. Выработать практические навыки по решению практических задач при работе в 

холодном цехе. 

Порядок выполнения работы. 

Примеры решения задач. 

      Определить, сколько молока необходимо для приготовления 50 порций суфле 

ванильного. Натуральное молоко заменить сгущенным с сахаром. 

Алгоритм решения задачи 

 

1. Находим количество молока на 1 порцию суфле по рецептуре № 915: 40 мл; переводим 

в литры: 0,04 л. 

2 . Рассчитываем потребное количество молока на 50 порций: 0,04⋅50 = 2 л. 

3. Находим эквивалент замены 1 л натурального молока сгущенным по таблице 

«Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд»: 0,38 (с уменьшением 

закладки в рецептуре сахара на 0,17 кг). 

4. Определяем необходимое количество сгущенного молока на 50 порций суфле, кг: 

2⋅0,38 = 0,76 кг. 

5. Находим количество сахара на 1 порцию суфле: 40г=0,04кг. 

6. Определяем количество сахара на 50 порций : 0,04• 50 == 2 кг. 



7. Определяем величину уменьшения нормы закладки сахара в связи с заменой молока 

цельного молоком сгущенным с сахаром: 0,76⋅0,17 = 0,13 кг. 

Рассчитываем требуемое количество сахара: 2-0,13 = 1,87 кг. 

Ответ: для приготовления 50 порций суфле потребуется 2 л цельного молока или 0,76 кг 

сгущенного молока с сахаром с закладкой сахара 1,87 кг. 

Задание 2. Расчет количества порций горячих сладких блюд из имеющихся 

продуктов 

Определить, сколько порций шарлотки с яблоками выходом 170 г  можно приготовить 

при наличии 5 л молока. 

Алгоритм  решения задачи 

1. Находим количество молока, необходимое для   приготовления 1000 г готовой 

шарлотки, по рецептуре № 926: 150 мл; переводим в кг: 0,15 л. 

2. Определяем количество готовой шарлотки, из имеющихся 5 л молока: 5: 0,15 = 33,3кг. 

3. Определяем количество порций выходом 170 г (т.е. 0,17 кг) из имеющегося 

количества желатина: 33,3:0,17 = 195(порций). 

Ответ: из 5 л молока можно приготовить 195 порций шарлотки массой 170 г. 

Примечание. Если далее требуется выписать остальные продукты, необходимые для 

приготовления блюда, производится подсчет по общей методике определения массы брутто; в 

данном случае заносим в таблицу (см. таблица 1): 

Таблица 1- Расчет сырья 

№п/п Наименование продуктов Масса на 1000 г, г Масса на 33,3 кг, кг 

брутто нетто брутто нетто 

      
      

      

      

 

 
3.4. Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине 

 

 

Перечень экзаменационных вопросов 

1. Понятие о сладких (десертных) блюдах. 

2. Актуальные направления оформления и подачи сложных холодных десертов. 

3. Технология приготовления муссов. 

4. Ассортимент, значение в питании десертных блюд. 

5. Основные критерии оценки качества сложных холодных десертов. 

6. Технология приготовления кремов. 

7. Виды технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления холодных десертных блюд. 



8. Санитарные нормы и правила приготовления и подачи сложных холодных 

десертов. 

9. Технология приготовления холодных суфле. 

10. Технология приготовления террина. 

11. Ассортимент и подготовка к использованию желирующих веществ при 

приготовления десертных блюд. 

12. Сроки хранения сложных холодных десертов. Требования к качеству 

сложных холодных десертов. 

13. Технология приготовления парфе. 

14. Оценка качества готовых сложных холодных десертов. 

15. Виды и характеристика готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления используемых для приготовления сложных холодных десертов. 

16. Ассортимент сложных горячих десертов. 

17. Органолептическая оценка готовности и качества сложных горячих десертов. 

18. Технология приготовления щербета. 

19. Технологическое оборудование и производственный инвентарь, техника 

безопасности при приготовлении сложных горячих десертов. 

20. Методы приготовления сложных холодных десертов. 

21. Технология приготовления пая. 

22. Варианты оформления и техника декорирования сложных горячих десертов. 

23. Температурный и санитарный режим приготовления сложных горячих 

десертов. 

24. Технология приготовления фруктовых, ягодных и шоколадных салатов. 

25. Техника безопасности при приготовлении сложных горячих десертов. 

26. Актуальные направления в приготовлении сложных холодных десертов. 

27. Технология приготовления тирамису. 

28. Техника безопасности при приготовлении сложных холодных десертов. 

29. Актуальные направления в приготовлении сложных горячих десертов. 

30. Технология приготовления чизкейка. 

31. Варианты оформления и техника декорирования сложных горячих десертов. 

32. Требования к безопасности хранения сложных горячих десертов. 

33. Технология приготовления бланманже. 

34. Варианты комбинирования различных способов приготовления холодных 

десертов. 

35. Начинки, соусы, глазури для холодных десертов. 

36. Технология приготовления гурьевской каши. 

37. Варианты комбинирования различных способов приготовления горячих 

десертов. 

38. Начинки, соусы, глазури для горячих десертов. 

39. Технология приготовления овощных кексов. 

40. Методы приготовления сложных горячих десертов. 

41. Сервировка и подача сложных холодных десертов. 

42. Технология приготовления шоколадно-фруктового фондю. 

43. Актуальные направления в приготовлении горячих десертов. 

44. Сервировка и подача сложных горячих десертов. 

45. Технология приготовления десертов фламбе. 

46. Ассортимент и характеристика готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для изготовления сложных горячих десертов. 

47. Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих десертов. 

48. Актуальные направления в приготовлении десертов: фламбирование. 

49. Технология приготовления пудингов. 



50. Ассортимент и характеристика региональных холодных десертов. 

51. Технология приготовления сложных горячих суфле. 

52. Ассортимент и характеристика региональных горячих десертов. 

53. Актуальные направления в приготовлении сложных десертов: методы 

молекулярной кухни (эспумизация, эмульсификация, сублимация). 

54. Технология приготовления бланманже. 

55. Технология приготовления сложных холодных десертов: желе. 

56. Технология приготовления сложных десертов: жареное мороженое. 

57. Комбинированные способы приготовления сложных холодных десертов. 

58. Технология приготовления декоративных украшений из шоколада. 

59. Сочетание основных продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных десертов из свежих фруктов, ягод. 

60. Условия и сроки хранения сложных горячих десертов. 

61. Начинки, соусы и глазури для сложных десертов из свежих фруктов, ягод. 

62. Требования санитарии к организации производственного процесса при 

приготовлении холодных десертов. 

63. Требования к личной гигиене при приготовлении холодных десертов. 

64. Технология приготовления сложного десерта: корзиночка из теста фило 

фруктами. 

 

Задачи к экзамену 

1. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 25 порций 

блюда «Желе из плодов или ягод свежих» (№ 890). Выход 1 порции 150 г. (2 колонка). 

Рассчитать энергетическую и пищевую ценность блюда. 

2. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка) Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

3. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка) Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

4. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка) Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

5. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

6. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

7. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка).Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

8. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

9. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

10. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 



11. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

12. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

13. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

14. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

15. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка).Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

16. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

17. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

18. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

19. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

20. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

21. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

22. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка).Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

23. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

24. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

25. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

26. Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления 16 порций 

блюда «Желе из апельсинов» (№ 891). Выход 1 порции 100г. (2 колонка). Рассчитать 

энергетическую и пищевую ценность блюда. 

 

3.5. Пакет экзаменатора 

 



Условия проведения экзамен 

Количество вариантов для экзаменующегося 15 

Время выполнения заданий 45 минут 

Учебная аудитория №210 (для проведения занятий лекционного типа, 

текущего контроля и промежуточной аттестации) 

Столы ученические; Стулья ученические; Стул учительский; Стол учительский; Рабочая 

станция; Монитор; 

Доска с магнитной поверхностью; Проектор; 

Экран; 

Акустические колонки; Микрофон; 

Тумба вкатная; 

Шкафы; 

Нормативно-правовые документы; 

Учебно-наглядные пособия (плакаты, таблицы); Учебная литература; 

Методические пособия. 

 
 

 3.6. Критерии оценки 

 

Промежуточная аттестация – это элемент образовательного процесса, 

призванный определить соответствие уровня и качества знаний, умений и 

навыков обучающихся, установленным требованиям согласно рабочей программе 

дисциплины. Промежуточная аттестация осуществляется по результатам 

текущего контроля. 

Конкретный вид промежуточной аттестации по дисциплине определяется 

рабочим учебным планом и рабочей программой дисциплины. 

Экзамен, как правило, предполагает проверку учебных достижений, 

обучаемых по всей программе дисциплины и преследует цель оценить 

полученные теоретические знания, навыки самостоятельной работы, развитие 

творческого мышления, умения синтезировать полученные знания и их 

практического применения. 

Экзамен в устной форме предполагает выдачу списка вопросов, выносимых 

на экзамен, заранее (в самом начале обучения или в конце обучения перед 

сессией). Экзамен включает, как правило, две части: теоретическую (вопросы) и 

практическую (задачи, практические задания, кейсы и т.д.). Для подготовки к 

ответу на вопросы и задания билета, который студент вытаскивает случайным 

образом, отводится время в пределах 30 минут. После ответа на теоретические 

вопросы билета, как правило, ему преподаватель задает дополнительные вопросы. 

Компетентностный подход ориентирует на то, чтобы экзамен обязательно 

включал деятельностный компонент в виде задачи/ситуации/кейса для решения. 



В традиционной системе оценивания именно экзамен является наиболее 

значимым оценочным средством и решающим в итоговой отметке учебных 

достижений студента. В условиях балльно-рейтинговой системы балльный вес 

экзамена составляет 25 баллов. 

По итогам экзамена, как правило, выставляется оценка по шкале порядка: 

«отлично» - 85- 

100 баллов; «хорошо» - 70-84 балла; «удовлетворительно» - 56-

69 баллов; 

«неудовлетворительно» - 0-50 баллов. 

Содержание форм текущего и промежуточного контроля корректируется 

исходя из учебного плана и процедур оценивания, представленных в таблицах 

«Показатели и критерии оценивания компетенций» Фонда оценочных средств 

дисциплины. 

 

Перечень оценочных средств 

 



№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Характеристика  

оценочного средства 

Представление 

оценочного средства 

в ФОСе 

УСТНЫЕ ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА 

1.  Устный опрос Средство контроля, организованное как 

специальная беседа преподавателя с 

обучающимся на темы, связанные с 

изучаемой дисциплиной, и рассчитанное на 

выяснение объема знаний обучающегося по 

определенному разделу, теме, проблеме и 

т.п. 

Вопросы для 

обсуждения по темам 

дисциплины 

ПИСЬМЕННЫЕ ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА 

1.  Тест Система стандартизированных заданий, 

позволяющая автоматизировать процедуру 

измерения уровня знаний и умений 

обучающегося 

Фонд тестовых 

заданий 

2.  Задача  Это средство раскрытия связи между 

данными и искомым, заданными условием 

задачи, на основе чего необходимо выбрать, 

а затем выполнить действия, в том числе 

арифметические, и дать ответ на вопрос 

задачи 

Задания по задачам  

 

(А) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ ОТВЕТОВ НА УСТНЫЕ 

ВОПРОСЫ 

 

№ 

п/

п 

критерии оценивания количество 

баллов 

оценка/зачет 

1. 1) полно и аргументированно отвечает по 

содержанию задания;  

2) обнаруживает понимание материала, может 

обосновать свои суждения, применить знания на 

практике, привести необходимые примеры не только 

по учебнику, но и самостоятельно составленные; 

3) излагает материал последовательно и правильно. 

10 отлично 

2. студент дает ответ, удовлетворяющий тем же 

требованиям, что и для оценки «5», но допускает 1-2 

ошибки, которые сам же исправляет. 

8 хорошо 

3. ставится, если студент обнаруживает знание и 

понимание основных положений данного задания, 

но:  

1) излагает материал неполно и допускает 

неточности в определении понятий или 

формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и доказательно 

обосновать свои суждения и привести свои 

примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и допускает 

ошибки. 

5 удовлетворите

льно 



 

4. студент обнаруживает незнание ответа на 

соответствующее задание, допускает ошибки в 

формулировке определений и правил, искажающие 

их смысл, беспорядочно и неуверенно излагает 

материал; отмечаются такие недостатки в 

подготовке студента, которые являются серьезным 

препятствием к успешному овладению 

последующим материалом. 

0 неудовлетвори

тельно 

 

Б) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ ТЕСТИРОВАНИЯ 

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания  Шкала оценок 

Количеств

о баллов 

Оценка  

1.  90-100 % правильных 

ответов 

9-10 Отлично (высокий уровень сформированности 

компетенции) 

2.  80-89% правильных 

ответов 

7-8 

Хорошо (достаточный уровень 

сформированности компетенции) 3.  70-79% правильных 

ответов 

5-6 

4.  60-69% правильных 

ответов 

3-4 

Удовлетворительно (приемлемый уровень 

сформированности компетенции) 5.  50-59% правильных 

ответов 

1-2 

6.  менее 50% правильных 

ответов 

0 Неудовлетворительно (недостаточный уровень 

сформированности компетенции) 

 

 

В) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ РЕШЕНИЯ 

ЗАДАЧ 

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количеств

о баллов 

Оценка 

1.  Полное верное решение. В логическом рассуждении и 

решении нет ошибок, задача решена рациональным 

способом. Получен правильный ответ. Ясно описан 

способ решения. 

9-10 Отлично (высокий 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

2.  Верное решение, но имеются небольшие недочеты, в 

целом не влияющие на решение, такие как небольшие 

логические пропуски, не связанные с основной идеей 

решения. Решение оформлено не вполне аккуратно, 

но это не мешает пониманию решения. 

7-8 

Хорошо 

(достаточный 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

3.  Решение в целом верное. В логическом рассуждении 

и решении нет существенных ошибок, но задача 

решена неоптимальным способом или допущено не 

более двух незначительных ошибок. В работе 

присутствуют арифметическая ошибка, механическая 

ошибка или описка при переписывании выкладок или 

ответа, не исказившие экономическое содержание 

ответа. 

5-6 



 

4.  В логическом рассуждении и решении нет ошибок, но 

допущена существенная ошибка в математических 

расчетах. При объяснении сложного экономического 

явления указаны не все существенные факторы. 

3-4 Удовлетворительн

о (приемлемый 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

5.  Имеются существенные ошибки в логическом 

рассуждении и в решении. Рассчитанное значение 

искомой величины искажает экономическое 

содержание ответа. Доказаны вспомогательные 

утверждения, помогающие в решении задачи. 

2-3 

Неудовлетворител

ьно 

(недостаточный 

уровень 

сформированности 

компетенции) 

6.  Рассмотрены отдельные случаи при отсутствии 

решения. Отсутствует окончательный численный 

ответ (если он предусмотрен в задаче). Правильный 

ответ угадан, а выстроенное под него решение 

безосновательно. 

1 

7.  Решение неверное или отсутствует. 0 

 

Описание шкал оценивания 

 

В ФГБОУ ВО «ДГТУ» внедрена модульно-рейтинговая система оценки учебной 

деятельности студентов. В соответствии с этой системой применяются пятибальная, 

двадцатибальная и стобальная шкалы знаний, умений, практического опыта. 

 

Шкалы оценивания  

 

Критерии оценивания 
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Показывает высокий уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 продемонстрирует глубокое и прочное усвоение материала; 

 исчерпывающе, четко, последовательно, грамотно и логически 

стройно излагает теоретический материал; 

 правильно формирует определения; 

 демонстрирует умения самостоятельной работы с нормативно-

правовой литературой; 

 умеет делать выводы по излагаемому материалу. 
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Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, основных 

теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно  логически стройно 

излагает материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной литературе; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по излагаемому 

материалу. 
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Показывает пороговый уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на 

дополнительные вопросы; 

 знает основную рекомендуемую литературу; 

 умеет строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

материала. 
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Ставится в случае: 

 незнания значительной части программного материала; 

 не владения понятийным аппаратом дисциплины; 

 допущения существенных ошибок при изложении учебного 

материала; 

 неумение строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 

 

 


