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                                                            Общие положения 

  

Результатом освоения профессионального модуля является готовность обучающегося к 

выполнению вида профессиональной деятельности: " Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента " и соответствующие ему профессиональные компетенции.  

Для подтверждения такой готовности обязательна констатация сформированности у 

обучающегося всех профессиональных компетенций, входящих в состав профессионального 

модуля. Общие компетенции формируются в процессе освоения ПМ.01 в целом, поэтому по 

результатам освоения профессионального модуля возможно оценивание положительной 

динамики их формирования. 

 Формой аттестации по профессиональному модулю является экзамен 

(квалификационный).  

Итогом этого экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной 

деятельности освоен / не освоен».  

 

          1.Результаты освоения модуля, подлежащие проверке  

 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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Сформированность компетенций (в т. ч. частичная для ОК) может быть подтверждена 

как изолированно, так и комплексно. В ходе экзамена (квалификационного) предпочтение 

следует отдавать комплексной оценке.  

Показатели сформированности следует указывать для каждой компетенции из перечня 

 

Профессиональные компетенции Показатели оценки результата 

ПК 1.1.Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

умение подготавливать рабочие места, 

оборудование, сырье, материалы для 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2.Осуществлять обработку, подготовку 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи 

умение осуществлять обработку, подготовку 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи 

ПК 1.3.Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

умение осуществлять приготовление, и 

подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4.Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

умение осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам 

умение применять способы 

решения задач профес-

сиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам 

 

 

Текущий контроль в форме 

защиты практических и 

лабораторных занятий; 

 

 

Итоговый контроль 

выполнения заданий 

экзамена по МДК 02.01; 

 

 

Выполнение заданий диф. 

зачета по МДК 02.02.;  

 

 

защита курсовой работы по 

МДК 02.02;  

 

 

выполнение заданий 

экзамена по МДК 02.02. 

 

 

 

 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

умение осуществлять поиск, 

анализ и интерпре-тацию 

информации, необ-ходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

умение планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

умение работать в коллекти-

ве и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

умение осуществлять устную 

и письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 
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ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

умение проявлять 

гражданско-патриотичес-

кую позицию, демонстриро-

вать осознанное поведение 

на основе традициионных 

общечеловеческих ценнос-

тей, применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Комплексный диф. зачет по 

учебной и производственной 

практике 

 

 

 

Экзамен квалификационный 

по профессиональному 

модулю ПМ 02.  

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

умение содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 

умение использовать инфор-

мационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

умение пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт в 

выполнять подготовку рабочих мест к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; обеспечивать наличие продуктов в соответствии с заказом, 

планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения   

выполнять подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

осуществлять контроле качества и безопасности, упаковке, хранении 

обработанного сырья с учетом требований к безопасности; обеспечении 

ресурсосбережения в процессе обработки сырья   

организации, ведении процессов приготовления согласно заказу; подготовки к 

презентации и реализации хранении полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; контроля качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности.   

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ведении 

расчетов с потребителем, оформлении и презентации результатов проработки 

Уметь  - обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

- контролировать ротацию неиспользованного сырья в процессе производства;  

- составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства 

полуфабрикатов по количеству и качеству в соответствии с заказом;  

- оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;  

- распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией;  

- объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 
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контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического оборудования, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ и требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте;  

- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;  

- демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочем месте повара; контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения   

оценивать качество и соответствие технологическим требованиям 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи;  

- распознавать недоброкачественные продукты контролировать рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов;  

-определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. 

регионального, выбирать соответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение;  

- контролировать, осуществлять размораживание замороженного сырья, 

вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов 

различными способами с учетом требований по безопасности и кулинарного 

назначения;  

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию;  

- контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, применение 

различных методов обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья 

с учетом его вида, кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного 

назначения; - контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП); контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

- контролировать, осуществлять выбор, применение, комбинирование 

различных способов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента для приготовления сложных блюд с учетом 

требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;  

- контролировать, осуществлять соблюдение правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей;  

- владеть, контролировать применение техники работы с ножом при нарезке, 

измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента;  

- выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, 

применять техники шпигования, фарширования, формования, панирования, 

различными способами полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента;  

- контролировать, осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их 

хранение в измельченном виде;  

- проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, 

упаковкой на вынос; контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров 

для упаковки, эстетично упаковывать на вынос;  

- контролировать соблюдение условий, сроков хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов;  
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- контролировать соблюдение выхода готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании);  

- применять различные техники порционирования (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения;   

- подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов;  

- выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей термической 

обработки;  

- комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом особенностей 

заказа, кондиции сырья, требований к безопасности готовой продукции;  

- проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления корректировки рецептуры;  

- изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, 

сезонности, кондиции, размера, формы сырья;  

- рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов; - оформлять акт проработки новой 

или адаптированной рецептуры;  

- представлять результат проработки (полуфабрикат, разработанную 

документацию) руководству;  

- проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой 

рецептуры и презентации. 

Знать  - требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ для приготовления полуфабрикатов;  

- санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

приготовления полуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП);  

- методы контроля качества сырья, продуктов для приготовления 

полуфабрикатов;  

 -способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности для приготовления 

полуфабрикатов; 

 - виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды для приготовления полуфабрикатов и 

правила ухода за ними;  

 -последовательность выполнения технологических операций;  

 -требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

 -возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;  

 -виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств;  

 -правила утилизации отходов;  

 -виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов;  

 -виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение   

методы обработки экзотических и редких видов сырья;  

 -способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких видов овощей;  

 -способы предотвращения потемнения отдельных видов экзотических и 

редких видов сырья;  
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 -санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, продуктов, хранения неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи;  

 -формы, техника нарезки, формования, филитирования экзотических и редких 

видов сырья ассортимента, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента;  

 -современные методы, техники приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента из различных видов сырья в соответствии с заказом; 

 - правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды; способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

 - технику порционирования (комплектования), упаковки на вынос и 

маркирования полуфабрикатов;  

 -правила складирования упакованных полуфабрикатов;  

 -требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов   

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, 

техники приготовления полуфабрикатов;  

 -новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их 

обработки, подготовки, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее);  

 -современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами;  

 -правила организации проработки рецептур; правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов;  

 -правила оформления актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам;  

 -правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

 Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями 

к деловым качествам личности 

Добровольное стремление обучающихся с целью участия в  конкурсах 

профессионального мастерства и в командных проектах 

ЛР 13 

 Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

субъектом Российской Федерации 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к малой Родине, героям труда РФ и 

Республики Дагестан 

     ЛР 14 

 

2. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю 

 

Элемент модуля Формы промежуточной аттестации 

МДК 01.01 Экзамен 

УП 01.01 зачет 

ПП 01.01. зачет 

ПМ.01.01(К) 

 

Экзамен (квалификационный) 
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3. Оценка освоения теоретического курса профессионального модуля 

3.1. Общие положения  

Основной целью оценки теоретического курса профессионального модуля является 

оценка умений и знаний. Оценка теоретического курса профессионального модуля 

осуществляется с использованием следующих форм и методов контроля: 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

 

Критерии оценки 

 

 

Методы оценки 

ПК 1.1.Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2.Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3.Проводить 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПК 1.4.Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения формулировок  

 

 

 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/лаборат

орных занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы  

Промежуточная 

аттестация 

Экзамен МДК 01.01. 

Зачет по учебной 

практике УП 01.01. 

Зачет по 

производственной 

практике ПП 01.01 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

– актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, 

виду и форме обслуживания: 

оптимальность, точность выбора 

типа и количества продуктов, 

вкусовых, блюд, кулинарных 

изделий, ароматических, красящих 

веществ, соответствие их 

требованиям по безопасности 

продукции; соответствие 

дополнительных ингредиентов виду 

основного сырья;  

• соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов;  

• актуальность, оптимальность 

формы, текстуры, соответствие их 

способу последующей термической 

обработки;  

• оптимальность выбора, 

комбинирования способов 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/лаборат

орных занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы  

 

Промежуточная 

аттестация 

Экзамен МДК 01.01. 

Зачет по учебной 

практике УП 01.01. 

Зачет по 



11 
 

государственном языке с 

учетом особенностей  

социального и культурного 

контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 
ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 
ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

кулинарной обработки и 

приготовления; соответствие 

способов обработки виду, кондиции 

сырья, продуктов;  

• точность выбора направлений 

изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, 

форме обслуживания; – точность, 

правильность ведения расчетов, 

оформления результатов 

проработки; соответствие методов 

расчета количества сырья, 

продуктов, массы готового блюда, 

кулинарного изделия действующим 

методикам, правильность 

определения норм отходов и потерь 

при обработке сырья и 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; – 

правильность оформления акта 

проработки новой или 

адаптированной рецептуры; – 

оптимальность выбора способа 

презентации результатов 

проработки (горячую кулинарную 

продукцию, разработанную 

документацию); – демонстрация 

профессиональных навыков 

выполнения работ по 

приготовлению горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента 

при проведении мастер-класса для 

представления результатов 

разработки 

производственной 

практике ПП 01.01 

 

Итоговый контроль: 

- выполнение заданий 

квалификационного 

экзамена по модулю 

ПМ 01.  

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

 

Оценка теоретического курса профессионального модуля предусматривает 

использование накопительной / рейтинговой системы оценивания 

 

3.2.Задания для освоения МДК 01.01. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

  

Предметом оценки являются умения и знания. Контроль и оценка осуществляются с 

использованием следующих форм и методов: для проведения текущего и рубежного контроля 

– тест, контрольная работа, самостоятельная работа, опрос, для промежуточной аттестации - 

экзамен.  

Оценка освоения МДК 01.01 предусматривает экзамен по МДК 01.01  
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4. Оценка по учебной и производственной практике  

4.1. Общие положения. 

 Целью оценки по учебной и производственной практике является оценка:  

1) практического опыта и умений;  

2) профессиональных и общих компетенций.  

Оценка по учебной и производственной практике выставляется на основании данных 

аттестационного листа (характеристики учебной и профессиональной деятельности 

обучающегося/студента на практике) с указанием видов работ, выполненных обучающимся во 

время практики, их объема, качества выполнения в соответствии с технологией и (или) 

требованиями организации, в которой проходила практика, либо образовательного 

учреждения (для учебной практики). 

 

4.2. Виды работ практики и проверяемые результаты обучения по 

профессиональному модулю  

4.2.1. Учебная практика УП.01: 

 

 

Виды работ 

Коды проверяемых 

результатов (ПК, ОК) 

1. Классификация и ассортимент полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

2. Характеристика процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них  

3. Организация работ по обработке сырья и приготовлению 

полуфабрикатов  

4. Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, 

грибов  

5. Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы 

6. Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для изделий 

сложного ассортимента 

7. Приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 9. Организация 

технологического процесса приготовления сложных горячих блюд 

из рыбы и морепродуктов  

8. Приготовление полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  

9. Обработка, подготовка пернатой дичи 

12. Зачет по УП.01  

ПК 1.1- 1.4  

Всего  72 часа 

                 

   4.2.2. Производственная практика ПП.01: 

 

Виды работ Коды проверяемых 

результатов (ПК, ОК) 

1. Классификация и ассортимент полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

2. Характеристика процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них 

3. Организация работ по обработке сырья и приготовлению 

полуфабрикатов  

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению полуфабрикатов в 

соответствии заданием (заказом) производственной программой 

кухни ресторана. 

5. Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, 

грибов  

ПК 1.1. - 1.4. 

ОК 1-11 
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6. Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы  

7. Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для изделий 

сложного ассортимента  

8. Приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

9. Приготовление полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Обработка, подготовка пернатой дичи 

Зачет по ПП.01 

Всего  72 часа 

 

4.3. Аттестационный лист по учебной практике 

____________________________________________________________________ 

обучающая(ий)ся _2_ курса по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

успешно прошел(ла) учебную практику по профессиональному модулю ПМ.01. Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

в объеме ___72 ___ часа с « » 20___ г. по « » 20___ г. - 36 ч с « » 20___ г. по « » 20___ г. – 36 ч 

в лаборатории «Учебный кулинарный цех», «Учебный кондитерский цех» 

 

                                                     Виды и качество выполняемых работ 

Виды и объем работ, выполненные 

обучающимся во время практики. 

Качество выполнения работ в соответствии с 

технологией и (или) требованиями орга-

низации, в которой проходила практика 

ПК 1.1.Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

умение подготавливать рабочие места, 

оборудование, сырье, материалы для 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 1.2.Осуществлять обработку, подготовку 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

умение осуществлять обработку, подготовку 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи 

ПК 1.3.Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

умение осуществлять приготовление, и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4.Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

умение осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Характеристика учебной и профессиональной 

деятельности обучающегося во время учебной практики: 

Студент(ка) успешно прошел(ла) практику, справившись со всеми видами работ в 

соответствии с требованиями.      Оценка________________ 

Дата «____» 20____ г 

 

 

Подпись руководителя практики _________________/ 

___________________________________/ 

Старший мастер ____________________/ __________________________________________ / 
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4.4. Аттестационный лист по производственной практике 

 

Аттестационный лист по производственной практике ФИО ______________________________,  

обучающийся(ая) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

успешно прошел(ла) учебную практику по профессиональному модулю ПМ.01 «Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента» с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

в объеме ___72___ час. с «__»._____.20____ г. по «___»._______.20____ г. в организации 

_______________________________________________________________________________  
                                            наименование организации, юридический адрес  

 

Виды и объем работ, выполненные 

обучающимся во время практики 

 

Качество выполнения 

работ в соответствии с 

технологией и (или) 

требованиями 

организации, в которой 

проходила практика 

1. Ознакомление с предприятием, структурой предприятия, меню, 

оборудованием 

 2. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

 3. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

 4. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 

расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

 5.Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, 

грибов  

6. Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы  

7. Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для изделий 

сложного ассортимента  

8. Приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

9. Приготовление полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Обработка, подготовка пернатой дичи 

 

 

Характеристика учебной и профессиональной деятельности 

обучающегося во время производственной практики Дата 

«___»____20___ г. 

Подпись руководителя практики _______________________________ 

 Подпись старшего мастера          _______________________________ 
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4.5. Контрольно-оценочные материалы 

 4.5.1. Итоговое тестирование по междисциплинарному курсу (МДК 01.01)  

 

МДК 01.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов»  

Вариант 1 

Выберите правильный ответ 

 

1. Субпродукт, имеющий наибольшую пищевую ценность  

а) желудки  

б) печень  

в) почки  

г) сердце  

2. Способ размораживания мяса, который приводит к наименьшим потерям питательных 

веществ:  

а) на воздухе в течение 18 часов при температуре +20 - 25 градусов,  

б) в специальных камерах при температуре от 0 до + 8 градусов в течение 3-5 суток,  

в) на воздухе в течение 10 часов при температуре +15 - 17 градусов,  

г) в специальных камерах при температуре от 0 до + 6 градусов в течение 3-5 суток,  

3. Из предложенных рецептов выберете нормативную раскладку котлетной массы из птицы  

Варианты ответов: 

1 2 3 4 

мясо птицы- 750 г  

хлеб- 350 г 

 молоко или сливки – 

300 г  

масло сливочное 150 

г  соль – 25г 

мясо птицы -1000г 

хлеб- 250 г  

сливки или молоко – 

350 г  

масло сливочное75г, 

соль-20г  

мясо птицы- 700г,  

хлеб- 200г 

 жидкость- 200г  

соль-25г  

мясо птицы- 750г,  

хлеб- 200г  

жидкость- 100г  

специи-2г соль 20 г. 

 

4. Сульфитирование картофеля - это:  

а) обработка кислотой 

б) обработка щёлочью  

в) обработка паром 

г) обработка бисульфитом натрия  

5. Вид грибов к которому относятся: лисички, рыжики, сыроежки, опята, грузди  

а) пластинчатые  

б) губчатые 

в) сумчатые 

г) трубчатые  

6. Нанесение продольных насечек на поверхности овощей при фигурной нарезке:  

а) калибровка  

б) карбование  

в) сортировка  

г) обтачивание овощей  

7. Овощи подлежащие бланшированию перед фаршированием  

а) помидоры, баклажаны  

б) перец, кабачки, огурцы  

в) перец, кабачки, капуста для голубцов  

г) картофель, помидоры, огурцы  

8. Полуфабрикат из натурально-рубленой массы в который шпик нарезают мелкими кубиками 

 а) фрикадельки 

 б) шницель в) бифштекс 

 г) люля-кебаб  
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9. Основное назначение приема маринования мяса:  

а) повышение сочности, улучшение вкусовых и ароматических качеств  

б) размягчение соединительной ткани, улучшение вкуса, аромата  

в) предохранение от потери влаги 

 г) придание золотистой корочки при тепловой обработке  

10. Для лучшего прикрепления панировки к продукту, его смачивают в специальной 

жидкости:  

а) в молоке  

б) в смеси воды и молока  

в) в льезоне  

г) в сливках  

11. Первичный структурный элемент мышечной ткани  

а) мышечные волокна  

б) коллагеновые фибриллы  

в) сарколемма  

г) саркоплазма  

12. Зеленая окраска овощей обусловлена пигментом  

а) бетанином  

б) хлорофиллом  

в) каротиноидами  

г) ксантофиллом Установление последовательности  

13. Механическая кулинарная обработка рыбы  

а) вымачивание,  

б) разрезание брюшка,  

в) размораживание,  

г) удаление головы, 

 д) удаление чешуи,  

е) удаление плавников,  

ж) промывание,  

з) удаление внутренностей  

14. Порядок технологических операций первичной обработки грибов:  

а) промывают 3-4 раза;  

б) очищают от листьев, хвои и травинок;  

в) соскабливают загрязнённую кожицу;  

г) удаляют повреждённые места;  

д) отрезают нижнюю часть ножки;  

15. Технологический процесс приготовления рыбной кнельной массы  

а) измельчают на мясорубке с мелкой решёткой 2-3 раза  

б) пшеничный хлеб замачивают в сливках  

в) рыбу разделывают на чистое филе  

г) измельчённое филе и замоченный хлеб соединяют  

д) филе нарезают на небольшие кусочки  

е) добавляют соль и всё тщательно вымешивают  

ж) второй раз измельчают на мясорубке 

 з) добавляют взбитые белки яиц  

к) массу тщательно взбивают  

16. Технологические операции первичной обработки картофеля:  

а) промывание;  

б) очистка;  

в) сортировка; 

 г) мытьё;  

д) дочистка;  

е) нарезка 

 



17 
 

Задания для проведения промежуточной аттестации по УП.02 и ПП.02 

        Промежуточная аттестация проводится в форме зачета по УП.01 и зачета  по ПП.01  

        Зачет по УП.01 проводится в лаборатории «Учебная кухня ресторана», группа делится на 

2 подгруппы.  

Количество вариантов заданий для обучающихся по учебной практике УП.02: 8 вариантов;  

по производственной практике ПП.02 обучающиеся защищают письменный отчет.  

Время выполнения задания: 6 ч  

           

        4.5.2 Комплект заданий для зачета по учебной практике УП.01 и производственной 

практике ПП.01  

 

         Вопросы для зачета по УП.01 по ПМ.01 «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента»  

Задача 1: Определить количество отходов и потерь при холодной обработке 100 кг говядины 

1-й категории.  

Защита отчета по УП 01.01. 

 

Задача 2. Определить массу брутто свинины обрезной, если при разделке выход мякоти 

составил 150 кг.  

Защита отчета по УП 01.01. 

 

Задача 3. Определить массу обработанных почек, если поступили почки говяжьи мороженные 

в количестве 15кг. 

Защита отчета по УП 01.01. 

  

Задача 4. Определить количество котлетного мяса, которое получиться при разделке 180кг 

говядины 1-й категории. 

Защита отчета по УП 01.01. 

  

Задача 5. Определите массу отходов, при обработке 1000кг картофеля сырого очищенного в 

марте месяце. 

Защита отчета по УП 01.01. 

  

Задача 6. Определите массу нетто горбуши потрошенной с головой, при разделке ее на чистое 

филе, если масса брутто равна 0,23 кг. 

Защита отчета по УП 01.01. 

  

Задача 7. Определить массу брутто кур потрошеных 1 категории для получения Мч=68кг 

мякоти без кожи при % вых. части равной 34%.  

Защита отчета по УП 01.01. 

 

Задача 8. Определите массу нетто, очищенного сырого картофеля, полученного массой брутто 

200 кг в январе месяце. 

Защита отчета по УП 01.01. 

 

Вопросы для защиты отчета по ПП.01 по ПМ.01 «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента»  

        1. Краткая организационно-экономическая характеристика предприятия: тип, класс, 

контингент питающихся, режим работы.  

        2. Используемая на предприятии нормативная и технологическая документация (ГОСТы, 

ОСТы, ТУ, СанПиН, Сборники рецептур, технологические карты, технико-технологические 
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картыи др.) Виды оборудования, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

         3. Средства информации для посетителей: меню предприятия. Составление 

технологической документации: наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги.  

        4. Технология приготовления полуфабрикатов соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана.  

        5. Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, грибов  

        6. Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы  

        7. Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для изделий сложного ассортимента  

        8. Приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

        9. Приготовление полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

        10.Обработка, подготовка пернатой дичи 

        11. Подготовка полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения.  

        12. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

         13. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос. 

 

5. Контрольно-оценочные материалы для экзамена (квалификационного) по 

профессиональному модулю ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» 

5.1. Общие положения 

         Экзамен (квалификационный) предназначен для контроля и оценки результатов освоения 

профессионального модуля ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

Экзамен включает 2 этапа: 1 теоретический 2 практический  

         Итогом экзамена является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности 

освоен / не освоен», оценка _______________ . 

        Для вынесения положительного заключения об освоении ВПД, необходимо 

подтверждение сформированности всех компетенций, перечисленных в программе ПМ.01.  

«Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

       При отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций 

принимается решение «вид профессиональной деятельности освоен /не освоен», оценка 

______.  
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Задание № 1  

5.1.1. Коды, проверяемых профессиональных и общих компетенций в ходе экзамена:  

Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. (в редакции Приказа Минпросвещения 

России от 17.12.2020 № 747) 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. (в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 

№ 747) 

 

       Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

5.2. Комплект экзаменационных материалов  

В состав комплекта входит задание для экзаменующегося, пакет экзаменатора и оценочная 

ведомость. 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ 

Вариант № _1______                             Инструкция  

                                              1. Внимательно прочитайте задание  

                                              2.Экзамен состоит из 2 этапов  

                                  Сначала нужно выполнить 1 этап – теоретическое задание, 

                                              Затем 2 этап практическое задание 

Последовательность и условия выполнения частей задания  

1 этап теоретический. Обучающиеся выполняют в учебном кабинете  

2 этап практический. Обучающиеся выполняют в лаборатории: «Учебная кухня ресторана» с 

зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, 

десертов и напитков. Максимальное время выполнения задания – 40 минут  

Раздаточные и дополнительные материалы 25 билетов с заданиями  
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Для 2 этапа обучающиеся в лабораториях: «Учебная кухня ресторана» с зонами для 

приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков используют оборудование, инвентарь, инструменты, сырье в соответствии с 

инструкцией. 

 

5.3. Задание для экзаменующегося 

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 1. Инструкция. Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: инструментом, справочной литературой, набором сырья. 

Оборудование: весы электронные, столы разделочные, холодильная камера, мясорубка 

Инвентарь: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой «ОС»,«МВ», «МС», «РС», 

«РВ», лотки.  

Задание 1  

1.Дать определение, что такое кулинария и что изучает дисциплина. 

2.Технология разделки рыбы на чистое филе. 

3.Технология обработки корнеплодов. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить щи суточные, две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 2.  

Задание 1  

1.Укажите разницу кулинарных изделий, блюд и полуфабрикатов. Дайте характеристику 

каждому виду. 

2.Технология разделки бесчешуйчатой рыбы. (Сом, Налим) 

3.Техника фарширования карпа гречневой кашей. 

Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить суп картофельный с мясными 

фрикадельками на две порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

Задание для экзаменующегося.  Вариант 3.  

Задание 1  

1Укажите что называется сырьем. Дайте общую характеристику сырья. 

2.Технология разделки рыбы на чистое филе с кожей. 

3. Перечислите требования, предъявляемые к повару. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить рагу из овощей две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 4. 

 Задание 1 

 

1.Дате характеристику основным способам тепловой обработки. 

2.Технология обработки грибов. 

3.Технология приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы (котлеты, биточки, 

тефтели). 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить котлеты морковные, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 5.  

Задание 1  

 

1.Дайте характеристику вспомогательным способам тепловой обработки. 

2.Технология приготовления полуфабрикатов из котлетной массы из рыбы. 

3.Техника обработки и нарезка моркови. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить рулет картофельный с 

грибами, две порции, оформить технологическую карту на данное блюдо.  
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Задание для экзаменующегося. Вариант 6.  

Задание 1 

 1. Дать понятия комбинированный способ жарки. 

2. Техника фарширования рыбы морской карась (дорадо). 

3. Техника разделки нерыбных морепродуктов (раки, омары). 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить голубцы овощные, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 7.  

Задание 1  

1.Варианты подбора пряностей, приправ из рыбы. 

2.Технология приготовления полуфабрикатов зразы «Донские». 

3.Техника обработки осетровой рыбы. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить гречку по-купечески, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 8.  

Задание 1  

1.Техника обработки субпродуктов первой категории (мозги, сердце, вымя,). 

2.Дать характеристику рыбного сырья (Сибас, Акула) 

3. Классическая французская техника нарезки овощей :турнед, шифонад, мирпуа. 

(характеристика нарезки). 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить пудинг из творога, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 9.  

Задание 1 

 

1.Техника фарширования рыбы галантин. 

2. Классическая французская техника нарезки овощей :сизле, брюнуаз, конкассе. 

(характеристика нарезки). 

3.Обработка нерыбных морепродуктов (лангусты, мидии). 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить рыбу, запеченную с 

картофелем по-русски, две порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 10.  

Задание 1. 

1.Обработка субпродуктов первой категории (печень, почки, язык). 

2.Техника фарширования молочного поросенка. 

3.Виды панировок и их характеристика. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления пасту с курицей, две порции, оформить 

технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 11.  

Задание 1 

1.Техника подготовки щуки фаршированной. 

2. Вакуумный упаковщик DZ-260. Вакуумная упаковка для сырья и полуфабрикатов. 

3.Разруб говядины и полуфабрикаты из нее. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить бифштекс рубленный с яйцом, 

две порции, оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 12.  

Задание 1  
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1.Укажите особенности обработки судака, маринки. 

2.Техника фарширования грудинки фаршированной из баранины. 

3. Куттер SIRMAN устройство, назначение. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить печень по-строгановски, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. 

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 13.  

Задание 1 

1. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы (рулет, зразы, фрикадельки). 

2. Техника приготовления полуфабриката седло ягненка. 

3. Техника приготовления полуфабриката- рулета карпаччо из телятины с моцареллой и 

базиликом. 

Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить мясо по-французски, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 14.  

Задание 1  

1.Технология приготовления кнельной массы. 

2.Технология приготовления полуфабриката «Фуа-гра»(Франция). 

3.Технология обработки клубнеплодов. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить чахохбилли, две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 15.  

Задание 1  

1. Техника приготовления котлетной массы из птицы (биточки, котлеты Пожарские) 

2. Санитарные требования к инвентарю и кухонной посуде.(стандарт системы ХАССП) 

3. Технология обработки мяса диких животных (заяц, медвежатина). 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить рыбу отварную с соусом 

польским, две порции, оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 16.  

Задание 1  

1.Техника приготовления полуфабрикатов из домашней птицы Курица, фаршированная 

(галантин). 

2. Техника фарширования котлеты из филе птицы, фаршированные с соусом молочным с 

грибами. 

3.Требования к качеству, условия и сроки хранения овощей. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить пудинг рисовый, две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 17.  

Задание 1 

Техника обвалки говяжьей туши (нарезка, отбивание, подрезание сухожилий.) 

2.Техика приготовления полуфабриката стейк из фуа-гра. 

3.Классификация пищевой ценности рыбного сырья и нерыбных морепродуктов. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить жюльен из курицы, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 18. 

Задание 1  

1.Виды рыб семейства карповых и сельдевых. 

2. Подготовка щуки к фаршированию.(«чулком») 

3.Техника размораживания рыбы. 
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 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить рыбу, запечённую в фольге, 

две порции, оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 19.  

Задание 1  

1.Техника заправки птицы в кармашек. 

2.Техника подготовки овощей к фаршированию. (кабачки, помидоры) 

3.Разруб свиной полутуши. Дайте характеристику мелкокусковому полуфабрикату. 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить лангет с соусом луковым, две 

порции, оформить технологическую карту на данное блюдо. З 

 

Задание для экзаменующегося. Вариант 20.  

 

Задание 1  

1.Техника разделки рыбы (камбала). 

2.Техника приготовления полуфабриката фаршированный рулет из мякоти птицы. 

3.Техника приготовления полуфабрикатов фаршированных шеек жирной птицы. 

фаршированных 

 Задание 2. Организовать процесс приготовления и приготовить бефстроганов, две порции, 

оформить технологическую карту на данное блюдо.  

 

 

ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА 

Инструкция  

1. Внимательно изучите информационный блок пакета экзаменатора 

2. Ознакомьтесь с заданиями для экзаменующихся  

Количество вариантов заданий (пакетов заданий) для экзаменующихся: 25  

Время выполнения каждого задания и максимальное время на экзамен  

(квалификационный):  

Задание № 1 по ______ мин./час.  

Задание № 2_ _____ мин./час.  

Всего на экзамен ______ мин./час.  

Условия выполнения заданий 

Задание № 1 теоретическое Ответы на вопросы билета 

Задание № 2 практическое Обучающиеся выполняют в лабораториях: учебная кухня 

ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и напитков; учебный кондитерский цех, применяя оборудование, 

инвентарь, инструменты, сырье; соблюдая технику безопасности и охрану труда, правила 

санитарии и гигиены при работе с сырьем. 
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пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 

01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III 

СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 

доступа:  

СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. 

 Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023) 

Электронные издания:  

Электронно-библиотечная система https:www.book.ru  

                                                             https:www.lanbook.ru 

 

ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 

ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ФИО ____________________________________________________________ 

обучающийся на ____ ___ курсе специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

освоил(а) программу профессионального модуля ПМ.01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента в объеме _____ час.с «__». _____.20__ г. по «___». _______.20__ г. 

Результаты промежуточной аттестации по элементам профессионального модуля 

Элементы модуля (код и наименование МДК, код 

практик) 

Формы промежуточной 

аттестации 

Оценка 

МДК.01.01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимент 

экзамен  

УП 01 зачет  

ПП 01 зачет  

Итоги экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю 

Коды проверяемых компетенций Показатели оценки 

результата 

Оценка 

(да/нет) 

ПК 1.1.Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами  

ПК 1.2.Осуществлять обработку, подготовку 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи ПК 

ПК 1.1 -1.4 ОК 1 -10 

 

 

 

 

ПК 1.1 -1.4 ОК 1 -10 
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1.3.Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4.Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

 

ПК 1.1 -1.4 ОК 1 -10 

 

 

ПК 1.1 -1.4 ОК 1 -10 

 

 

 

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

 

 

      Итоговый контроль освоения вида профессиональной деятельности ПМ.01. Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента осуществляется на экзамене 

(квалификационном).  

        Условием допуска к экзамену (квалификационному) является положительная аттестация 

по МДК 01.01. «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов»; по разделам учебной практики, производственной практики.  

Экзамен (квалификационный) проводится в 2 этапа с выполнением практических 

заданий. Условием положительной аттестации (вид профессиональной деятельности освоен) 

на экзамене квалификационном является положительная оценка освоения всех 

профессиональных компетенций по выбранным контролируемым показателям. При 

отрицательном заключении хотя бы по одной из профессиональных компетенций 

принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен». 

Промежуточный контроль освоения профессионального модуля осуществляется при 

проведении экзамена по МДК 01.01. «Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов». Предметом оценки по учебной практике является 

приобретение практического опыта.  

Предметом оценки по производственной практике является приобретение практического 

опыта.  

Контроль и оценка по учебной и производственной практикам проводится на основе 

результата зачета. 

 

 

 

             

 

 

 


