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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей 

программы дисциплины МДК.04.02 «Приготовление и подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов 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.04.02 «Приготовление и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов 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 4.2 - Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

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

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

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

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 

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

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей видов и форм обслуживания; 



15) 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 

деятельности. 

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 

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 

особенностей 

социального и 

культурно

З.5. особенности 

социального и 

культурного 

контекста; правила 

оформления 

документов 

У 5.излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке; 

оформлять 

документы 

 



го 

контекста 

ОК06. 

Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрироват

ь осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческ

их  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 

государственно

м и 

иностранном 

З 9.правила 

построения простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы; основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

У 9.понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые); 

понимать тексты на 

базовые 

 



языке лексика); лексический 

минимум, относящийся 

к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

особенности 

произношения; 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

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-4.2: 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

З1- наличие, хранение и 

расход запасов, 

продуктов на 

производстве; 

З2- 

выбор основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении 

холодных десертов  

сложного приготовления 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

З3- критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных десертов 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

заказом; 

З4- основные продукты и 

дополнительные 

ингредиенты при 

приготовлении 

холодных десертов  

сложного ассортимента 

с соблюдением 

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 

ПО2– 

Контроль за 

подготовкой 

основных 

продуктов и 

дополнительн

ых 

ингредиентов 

для 

приготовления 

холодных и 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента. 

Хранение, 

отпуск 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента.  

 



требований по 

безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

З5- взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

З6- методы 

приготовления 

холодных десертов 

сложного ассортимента;  

З7- правила их выбора с 

учетом заказа, 

кулинарных свойств 

основного продукта;    

З8 - ассортимент, 

рецептуры,  

требования к качеству, 

температура подачи 

холодных и горячих 

десертов сложного 

ассортимента;  

З9- органолептические 

способы определения 

степени готовности, 

требования к качеству, 

температура подачи 

отдельных 

полуфабрикатов, 

холодных десертов 

сложного ассортимента;  

З10.-   требования к 

качеству холодных 

десертов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; 

З11. - температура 

подачи холодных и 

горячих десертов 

сложного ассортимента; 

 

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 

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, 

подготовку к 

реализации 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

З12. - наличие, хранение 

и расход запасов, 

продуктов на 

производстве,  

З13.- выбор основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении горячих 

десертов  сложного 

приготовления с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

З14 - основные продукты 

и дополнительные 

ингредиенты при 

приготовлении горячих 

десертов  сложного 

приготовления; 

З15. - характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов, для 

создания гармоничных 

блюд для приготовления 

горячих десертов 

сложного ассортимента, 

в том числе авторских, 

региональных; 

З16 - 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью;  

З17.- правила их выбора 

с учетом заказа, 

кулинарных свойств 

основного продукта;  

З18 - ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура 

У15 - контролировать 

наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов 

на производстве,  

У16 - подбирать в 

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, 

ПО3– - 

Контроль за 

подготовкой 

основных 

продуктов и 

дополнительн

ых 

ингредиентов 

для 

приготовления 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента 

Приготовление 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента 



подачи холодных и 

горячих десертов 

сложного ассортимента;  

З19- органолептические 

способы определения 

степени готовности, 

требования к качеству, 

температура подачи 

отдельных 

полуфабрикатов, 

холодных и горячих 

десертов сложного 

ассортимента;  

З20 -  техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих десертов; 

З21. - температура 

подачи горячих десертов 

сложного ассортимента;  

 

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;  

• 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 

З22. - выбор основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

У25- подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями,  и 

ПО4– 

Приготовление 

холодных 

напитков.  



оформление, 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

 

приготовлении 

холодных напитков  

сложного приготовления 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

З23 - критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

заказом;  

З24 - основные продукты 

и дополнительные 

ингредиенты при 

приготовлении 

холодных напитков 

сложного 

приготовления; 

З25 - характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов, для 

приготовления 

холодных напитков 

сложного ассортимента, 

в том числе авторских, 

региональных; 

З26 - 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью;  

З27  - методы 

приготовления 

холодных  напитков 

сложного ассортимента;    

З28.- правила их выбора 

с учетом заказа, 

кулинарных свойств 

основного продукта;  

З29 - ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, температура 

подачи холодных 

напитков сложного 

ассортимента;  

З30 - органолептические 

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 

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 

 

 



способы определения 

степени готовности, 

требования к качеству, 

температура подачи 

отдельных 

полуфабрикатов, 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

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; 

 

З31- выбор основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении горячих 

напитков  сложного 

приготовления с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

З32- критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

заказом;  

З33- взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью;  

З34  - методы 

приготовления горячих 

У33–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; 

У34 - проверять  качество 

и соответствие основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для горячих 

напитков сложного 

ассортимента в 

соответствии с заказом;   

У35 - осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

ПО5– - 

Приготовление 

горячих 

напитков.  

 



холодных  напитков 

сложного ассортимента;    

З35- правила их выбора с 

учетом заказа, 

кулинарных свойств 

основного продукта;  

З36- ассортимент, 

рецептуры,  

требования к качеству, 

температура подачи 

горячих напитков 

сложного ассортимента;  

З37- органолептические 

способы определения 

степени готовности, 

требования к качеству, 

температура подачи 

отдельных 

полуфабрикатов, 

горячих напитков 

сложного ассортимента;  

З38 - температура 

подачи горячих 

напитков сложного 

ассортимента; 

особенностями заказа, 

сезонностью;  

У36 - применять,  

комбинировать различные 

способы приготовления 

горячих напитков 

сложного ассортимента;    

У37- выбирать различные 

способы приготовления 

горячих  напитков 

сложного ассортимента с 

учетом заказа, вида 

основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

У38 - 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;  

У39 - определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса отдельные 

полуфабрикаты для 

горячих напитков 

сложного ассортимента;  

У40-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 

З39.- наиболее 

популярные в регионе 

традиционные и 

современные технологии 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков с 

использованием 

разнообразных 

продуктов;  

З40 - новые 

высокотехнологичные 

продукты, используемые 

для приготовления блюд 

и современные способы 

У41 - проводить анализ 

потребительских 

предпочтений, рецептур 

конкурирующих и 

наиболее популярных 

организаций питания в 

различных сегментах 

ресторанного бизнеса,  

У42 - проводить анализ 

возможностей 

организации питания в 

области применения 

новых видов сырья и 

продуктов, региональных 

видов сырья и продуктов:  

У43 - проводить анализ 

ПО6– Поиск, 

выбор и 

использование 

информации в 

области 

разработки, 

адаптации 

рецептур 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных 



категорий 

потребителей 

видов и форм 

обслуживания; 

 

их хранения: 

непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 

заморозка, жидкий азот, 

дозревание овощей и 

фруктов, 

консервирование и 

прочее 

З41- новые методы 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков;  

З42 - художественные и 

артистические приемы, 

используемые при 

создании съедобных 

украшений.  

З43 - примеры 

приготовления и подачи 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков на изящно 

декорированных 

тарелках;  

З44 - особенности 

праздничных и 

ежедневных 

презентаций холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

З45 - рекомендации по 

оформлению рецептур 

блюд.  

З46.-методы 

совершенствования 

рецептур;  

З47. - примеры 

успешных блюд, 

приемлемых с 

кулинарной и 

коммерческой точек 

зрения, ресторанов с 

разной ценовой 

категорией и типом 

кухни в регионе. 

возможностей 

организации питания в 

области применения 

сложных, инновационных 

методов приготовления; 

У44 -определять тип 

украшений и создавать 

съедобные украшения; 

У45- подавать холодные и 

горячие сладкие блюда, 

десерты, напитки на 

изящно декорированных  

тарелках;  

У46 - декорировать 

тарелку для ежедневной и 

праздничной (банкетной) 

презентации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

У47- составлять понятные 

и привлекательные 

описания блюд;  

У48 - использовать 

различные способы 

совершенствования 

рецептуры:  

У49 - 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.;  

 

с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей.  

 

 

 

 

 

 



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; 

- 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; 

-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 



 
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 

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. 

- 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 

 

 
 

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  «Приготовление и подготовки к реализации холодных и горячих десертов 

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 

учебной 

дисциплины 

 

Формы и методы контроля  

 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Форма контроля  Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

Форма 

контроля  

Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

 Раздел 1. 

Приготовление, 

хранение 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента 

Контрольная 

работа №1  

Тестирование  

ОК 1, ОК 2, 
ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

 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 4.2, ПК 

4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5, ПК 

4.6. 

Тема 1.1  

Приготовление, 

хранение 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента 

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 4.2, 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 4.2, ПК 

4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5, ПК 

4.6. 

Раздел 2.  

Приготовление, 

хранение 

горячих 

десертов  

сложного 

ассортимента 

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 4.2, 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 4.2, ПК 

4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5, ПК 

4.6. 

Тема 2.1 Устный опрос ОК 1, ОК 2,  ОК 1, ОК 2, 



Приготовление, 

хранение 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента 

Практическая 

работа №2  

Тестирование 

Самостоятельная  

работа 

ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

 ПК 4.2, ПК 

4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5, ПК 

4.6. 

ОК 3 

ОК 4, ОК 5, 

ОК 6, ОК 7, 

ОК 9, ОК 10, 

ПК 4.2, ПК 

4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5, ПК 

4.6. 

Раздел 3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих 

напитков 

сложного 

ассортимента 

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 4.2, 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 4.2, ПК 

4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5, ПК 

4.6. 

Тема 3.1 

Приготовление, 

хранение 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента 

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 4.2, 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 4.2, ПК 

4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5, ПК 

4.6. 

Тема 3.2 

Приготовление, 

хранение 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента 

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 4.2, 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 4.2, 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 Приготовление, хранение холодных десертов сложного 

ассортимента напитков 

Тема 1.1 Приготовление, хранение холодных десертов сложного 

ассортимента 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

1. Перечислить ассортимент охлажденных блюд. 

2. Дать характеристику мороженому. 

3. Приготовить тестовой п/ф для мороженого - сэндвич. 

4. Составить схему приготовления кулфи классического. 

5. В чем особенность приготовления парфе? 

6. Семифредо – особенность приготовления. 

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


7. Перечислить набор сырья для приготовления мятной начинки  

    начинки для  мороженого – сэндвич. 

8. Составить схему приготовления парфе шоколадного. 

9. Перечислить операции приготовления сорбе мангового. 

10. Гранита – особенности приготовления. 

11. Отличительные особенности пломбира от классического мороженого. 

12. Составить схему приготовления бананового мороженого. 

13. Перечислить п/ф для мятного мороженого. 

14. Дать характеристику кулфи. 

15. Правила подачи и хранения парфе. 

16. Перечислить набор сырья для приготовления шоколадной начинки для  

    мороженого – сэндвич. 

17. Составить схему приготовления семифредо с кофе. 

18. Перечислить операции приготовления кулфи фисташкового- шафранового. 

19. Сорбе – технология приготовления. 

20. Технология приготовления парфе с ревенем и творогом. 

 

 

 

Задание 2. Тесты по теме 
1.Какие сладкие блюда подаются горячими 
   а) компот; 
   б) суфле ; 
   в) гренки. 
2. Какой фрукт добавляют в шарлотку 
   а) киви; 
   б) персик; 
   в) яблоко. 
3. Какой % крахмала добавляется в густой кисель% 
   а) 35-50%; 
   б) 60-80%; 
   в) 20-40%. 
4. До какой температуры остужают мусс перед взбиванием? 
   а) 15-20; 
   б) 35-40; 
   в) 25-30. 
5. Температура подачи (хранения) мороженного. 
   а) -8 до -10; 
   б) -5 до -7; 
   в) О до -1. 
6. При какой температуре запекают мороженое «Сюрприз»?  
   а) 190-220; 
   б) 180-200; 
   в) 240-250. 
7. Для каких изделий допустимо "засахаривание": 
   а) для мёда; 
   б) варенья; 
   в) конфитюра. 
8 . Какой шоколад не содержит теобромин: 
   а) обыкновенный; 
   б) десертный; 
   в) белый. 
9. Для приготовления каких десертов используют желатиин: 



   а) суфле; 
   б) самбук; 
   в) кисель. 
10.Синерезис-это: 
   а) старение крахмальных студней; 
   б) разжижение при нагревании; 
   в) застывание студней? 
11. Нугатин-это: 
   а) карамель с добавлением орехов; 
   б) атласная карамель; 
   в) пластичная карамель. 
12. Температура, при которой делаются украшения из карамели: 
   а) 100 град. 
   б) 70 град. 
   в) 20 град. 
13. Для приготовления какого холодного блюда используют сироп "Шарлот": 
   а) мороженое; 
   б) самбук; 
   в) желе. 
14. Продукты, составляющие основу шербетов: 
   а). сок фруктов ; 

   б). настой шиповника;  

   в). коньяк ; 

   г). взбитые сливки.  

15. Способы глазирования ягод: 

   а). сахарной пудрой; 

   б). растопленным шоколадом;  

   в). сахарным сиропом ; 

   г). взбитые белками . 

16. Заправки, не рекомендуемые для фруктовых салатов: 

   а). йогурт; 

   б). майонез;  

   в). молоко; 

   г). сметана. 

17. Для десерта «Крем – карамель» вначале готовят: 

   а). карамель; 

   б). крем; 

   в). соус; 

   г). нет значения. 

18. Для приготовления тирамису, савойарди можно заменить: 

   а). крекером ; 

   б). бисквитными пальчиками;  

   в). песочным печеньем ; 

   г). зефиром. 

Ответы: 1 - б, в; 2 -в ; 3- г; 4 -в; 5 - б; 6 -б ; 7 - а, б; 8 -в; 9 - б, в; 10 - а; 11 - а; 12 -б; 13 - а; 

14 - а, б; 15 -а ; 16 - б, в; 17. - а;18 -б . 

 
 
3. Тест на установление правильной технологической последовательности приготовления 
крема ванильного из сметаны. 

№ п/п Перечень операций Ответ 

1. вводят растопленный желатин 8 



2. сметану охлаждают и взбивают 6 

3. молоко кипятят 1 

4. разливают в формочки 9 

5. охлаждают 10 

6. смесь процеживают и добавляют ванилин 5 

7. проваривают на водяной бане 4 

8. вводят во взбитую сметану яично-молочную смесь 7 

9.  яйца растирают с сахаром, разводят теплым молоком 3 

10. желатин замачивают 2 

 

4. Практическое занятие по теме: «Составление технологических схем сложных 

холодных десертов»        

Цель работы: Ознакомить студентов с методикой составления технологических схем. 

Выработать практические навыки по составлению технологических схем. 

Порядок выполнения работы. 

 

Разработка технологической схемы. 

      Технологическая схема – это графический технологический документ, который 

отдельно или совместно с другими технологическими документами определяет 

технологический процесс или составную часть процесса при изготовлении блюд, 

кулинарных или кондитерских изделий. 

     Технологическая схема содержит составные части технологического процесса 

приготовления блюд, кулинарных или кондитерских изделий, являющиеся элементами 

схемы. 

Элементы технологической схемы включают: сырье, продукты и полуфабрикаты, 

используемые в процессе производства данного вида продукции, а также отдельные 

операции технологического процесса и линии связи между ними. 

 

      При составлении технологической схемы следует выполнять следующие требования: 

1. Все продукты и полуфабрикаты, используемые в процессе производства данного блюда, 

кулинарного или кондитерского изделия должны быть расположены в верхней части 

схемы. 

2. Основной продукт (полуфабрикат) располагают по центру, остальные продукты 

(полуфабрикаты) по мере соединения с основным. 

3. Для каждого продукта (полуфабриката) должны быть указаны основные 

характеристики: кондиция, термическое состояние, степень обработанности и т.п. 

4. Отдельные операции технологического процесса указываются в технологической схеме 

глаголами неопределенной формы, в повелительном наклонении. 

5. Обязательно указываются временные, температурные и другие параметры операций. 

6. Линии связи, соединяющие элементы технологической схемы должны иметь 

наименьшее количество изломов, причем расстояние между параллельными линиями 

связи должно быть не менее 3 мм. Пересечение линий связи не допускается. 

7. Каждой операции технологического процесса, изображенной в схеме присваивается 

цифровое позиционное обозначение, которое проставляется рядом с операцией. 

8. Технологическая схема должна содержать требования, предъявляемые к оформлению и 

подаче блюда (температуру подачи, посуду и приборы, используемые для подачи блюда). 

9. Обязательным является указание названия блюда, кулинарного или кондитерского 

изделия, для которого составляется технологическая схема. 
Образец составления схемы представлен в методических рекомендациях. 

Задание: 

Составить технологические схемы приготовления десертов. 
Составить технологические схемы приготовления самбуков. 

Самбук фруктовый Желатин замачивают в холодной кипяченой воде, распускают на При подаче 



 

водяной бане. Подготовленные фрукты припускают, затем 

протирают через сито, соединяют с сахаром, белками и взбивают 

на холоде до увеличения в объеме в 2–3 раза. Вливают желатин 

и взбивают еще несколько секунд. Массу разливают по формам 

и охлаждают. Для соуса протертые ягоды разводят водой и, 

добавив сахар, доводят до кипения. Затем охлаждают и 

соединяют с вином. 

поливают самбук 

ягодным соусом. 

Фруктовый салат из 

клубники, малины, 

маскарпоне 

 

Малину соединяют с сахаром, доводят до кипения, протирают 

через сито, охлаждают. Для крема сливки взбивают, добавляют 

сыр маскарпоне, ванильный сахар и взбивают вместе. Клубнику 

нарезают крупными дольками, киви очищают и нарезают 

кубиками.  

Укладывают 

фрукты в 

поварское кольцо, 

прослаивают 

кремом, сверху 

поливают 

малиновым 

соусом. 

 

Мусс из манго 

 

Подготовленный манго блендируют. Добавляют сок, в котором 

манго находился, или сироп. Взбивают фрукт с соком блендером 

до однородной массы.  Желатин замачивают в холодной воде, 

распускают на водяной бане, вводят в фруктовую смесь. Яичные 

белки взбивают до устойчивой пены.  Соединяют яичную массу 

с фруктовой. Выкладывают мусс из манго в креманки, 

накрывают пищевой пленкой и охлаждают.  

Перед подачей 

взбивают сливки 

до густой белой 

пены. Украшают 

сливками, зеленью 

мяты подают.  

 

Молекулярный муссовый 

десерт Малибу 

 

Полуфабрикаты – сабле (песочная корзинка), воздушный 

кокосовый мусс (молоко, кокосовая стружка, желатин, ликер 

Малибу),  грушевое конфи - конфитюр(пектин, грушевое пюре, 

желатин), молекулярный бисквит — спонж – кейк, бисквитный 

мох. 

Подают с 

бисквитным 

спонжем, цветами. 

 

5. Практическое занятие по теме:  «Составление технико – технологической 

карты»                                                   

Цель работы 

1. Ознакомить студентов с требованиями к составлению технико – технологической 

карты. 

2. Выработать практические навыки по составлению технико – технологических карт. 

Порядок выполнения работы. 

 Разработка  технико-технологической  карты  по новому  кулинарному изделию. 

 Предприятия общественного питания на весь ассортимент изготовляемых по 

сборникам рецептур блюд (изделий) должны иметь технологические карты (ТК). ТК – это 

документ, предназначенный для применения исполнителем при приготовлении продукции 

и содержащий:  

- рецептуру (расход сырья по массе брутто и нетто, выход полуфабриката и готовой 

продукции на одну единицу в граммах), расход продуктов (нетто) на определенное 

количество изделий (блюд) (килограммов, литров); 

 - технологию приготовления блюд или изделий с указанием последовательности 

технологического процесса, описанием режимов механической и тепловой обработки 



сырья и полуфабрикатов (температурный режим и продолжительность обработки), 

особенностей порционирования и оформления; 

 - требования к качеству по органолептическим показателям – внешнему виду, 

консистенции, цвету, вкусу и запах. 

ТТК включает в себя следующие разделы: 

Наименование изделия и область применения ТТК. Указывают точное название 

блюда (изделия), которое нельзя изменить без утверждения; приводят перечень 

конкретных предприятий (филиалов), а также подведомственных предприятий, которым 

дано право производить и реализовывать данное блюдо (изделия). 

Перечень сырья для изготовления блюда (изделия). Указывают все виды продуктов 

для данного блюда (изделия). 

Требования к качеству сырья. Обязательно делают запись о том, что 

продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты для данного блюда 

(изделия) соответствуют требованиям нормативных документов (ГОСТов, ОСТов, ТУ) и 

имеют сертификат качества и удостоверения качества для определенных продуктов. 

Нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабрикатов и 

готовых изделий (блюд). Указывают нормы закладки продуктов (брутто, нетто) на 1, 10 

или более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции. 

Описание технологического процесса. Дают подробное описание, особо выделяя 

режимы механической и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность блюда 

(изделия); перечисляют используемые пищевые добавки, красители и др. 

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению блюда (изделия). 

Должны быть отражены особенности оформления, правила подачи, порядок его 

реализации и хранения, а при необходимости и условия транспортировки. 

Каждая ТТК получает порядковый номер и хранится в картотеке предприятия. 

Подписывает ТТК ответственный разработчик. Утверждает ТТК на новые или фирменные 

блюда (изделия) руководитель предприятия. 

 

1. Пользуясь таблицей разработать технико - технологические карты на   

    выход блюда по Вашему усмотрению: 

 

Название блюда, фото Используемые п/ф Правила подачи 

 
Лимонно - малиновый 
шифон 

50г сахара ;   10г воды  
25г яйца (белок);  15г лимона  
4г желатина  
50г взбитых сливок 33-38% 
жир.  
5г бисквита;  40 г малины  
20 г малинового соуса  
 

Из сахара и воды варят сироп до «тонкой нитки ", 
постоянно помешивая. Белок взбивают с сахаром (12г), 
вливают сироп тонкой струйкой и продолжают взбивать до 
образования безе.  
В безе добавляют сок лимона, желатин и взбитые сливки. В 
форму выкладывают бисквит, малину, сверху безе и 
охлаждают. При подаче поливают соусом, украшают мятой. 

Террин 
 клубничный 

300 г йогурта любой 
жирности, 150 г сливок,   130 г 

Форму для терринa  выкладывают пищевой пленкой. 
Йогурт соединяют с сах.пудрой, ликером и цедрой лимона. 



сах.пудры,  20 г  лимонного 
ликера,   цедра 1шт. 
лимона,  40 г желатина,    4 
шт.киви,  
30 г  сах.пудры для желе, 20 г 
желе для тортов, 150г 
клубники - для украшения.  
 

Желатин замачивают в холодной воде,  растворяют, 
соединяют с  йогуртом, дают массе остыть. Отдельно 
взбивают сливки и вмешивают их в йогуртовую массу. 
Переливают в форму для террина, накрывают, охлаждают 3 
ч.   Киви пюрируруют, добавляют сах. пудру, 
подготовленный желатин. Выливают желе из киви на 
поверхность террина, охлаждают 4 ч. Клубнику тонко 
нарезают, украшают сверху. 

Бланманже с ягодами

 

Мука рисовая - 75 г, миндаль - 
95 г, желатин - 3г, лимон 
цедра - 20 г, молоко цельное -
500г, сахар - 150г, ягоды 
свежие - 86 г 

Рисовую муку (50-75 г) растворяют в холодном молоке (0,5 
л). Молоко доводят до кипения, добавляют измельченные 
орехи, получая ореховое молоко, и при помешивании 
вливают струйкой в молоко с мукой. В молочную смесь по 
вкусу добавляют сахар, мускатный орех, цедру лимона, 
варят до загустения. Разливают по формам и охлаждают. 

 
 
6. Тестовые задания закрытой формы.  
 
Вариант 1 

 

№ 

п/п 

Задание/вопрос Р Эталон ответа 

1 Правила подачи свежих плодов 

и ягод. 

 

2 1. ягоды посыпают сахарной пудрой.  

2. малину, землянику, клубнику подают со 

сметаной, молоком, взбитыми сливками. 

2 Дать характеристику пектину. 3 1. выделяют из яблок, свеклы, цитрусовых; 2. 

образовывает студни в присутствии сахара и 

кислот; 3. строго по рецептуре. 

3 Перечислить разновидности 

кремов. 

2 1. сметанные; 2. фруктово - ягодные; 3. сливочные; 4. 
заварные. 

4 Перечислить операции 
приготовления самбука из кураги.  

 

8 1. замачивание кураги; 2. варка кураги; 3. 

подготовка желатина; 4. подготовка белка; 5. 

протирание кураги; 6. соединение пюре из кураги 

со взбитыми белками и желатином; 7. розлив по 

формам; 8. охлаждение.  

5 Перечислить продукты для 

парфе. 

5 1. густые сливки; 2. сахаром; 3. взбитые яйца; 4. 

ароматизаторы; 5. фруктовые пюре или соки. 

6 Перечислить п/ф для 

приготовления и подачи 

плавающих островов. 

3 1. отварные взбитые белки; 2. крем кастард; 3. 

шоколад, кофе. 

7 Дать характеристику патбинсу 

 
1 1. популярный летний десерт в Корее, 

приготовленный из красных бобов, молока, с токку 

и льдом. 

8 Что такое имагаваяки? 

 
1 1. жареный пирожок с начинкой из пасты адзуки. 

 

9 Баноффи - п/ф для 

приготовления. 

6 1. измельченное печенье; 2. растопленное сливочное 
масло;  3. подготовленное варёное сгущённое молоко; 
4. подготовленные бананы; 5. взбитые сливки с 
сахарной пудрой и с творожным сыром; 6. шоколадная 



стружка. 

10 Что такое граните ? 2 1. означает дробить; 2. десерт готовят из смеси 

фруктового пюре и сахарного сиропа. 

11. Укажите температуру подачи 
холодных десертов? 

 

 1. 12 -14С. 

 

Вариант 2 

 

№ 

п/п 

Задание/вопрос Р Эталон ответа 

1. Для приготовления каких 

десертов используют крахмал: 

1 1. кисель. 

2. Какие фрукты не варят, а 

раскладывают в креманки или 

стаканы, заливают тёплым 

сиропом, охлаждают. 

3 1. малину; 2. землянику;  
3. мандарины. 
 

3. Дать характеристику пралине, 
кулинарное использование. 

     

4  1. это карамелизированные орехи; 2. для 

приготовления кремов; 

 3. начинок; 4. украшения десертов.  

4. Синерезис-это: 1 1.старение крахмальных студней. 

5. Перечислить операции 
приготовления самбука фруктового.  

 

7  1. приготовление сиропа; 

 2. приготовление фруктово - сахарной смеси; 3. 

подготовка желатина; 4. подготовка белка; 5. 

соединение; 6. розлив по формам; 7. охлаждение. 

6. Перечислить продукты для 

кулфи. 

6 1. молоко сухое; 2. молоко сгущенное; 3.молоко 

цельное; 4. хлеб белый; 5. пряности; 6. орехи. 

7. Перечислить п/ф для 

приготовления и подачи трайфла. 

6 1. ломтики бисквита или печенья, 2.  фруктовый 

сок или ликер, вино (портвейном,  хересом и т.д.); 

3. фрукты; 4. желе; 5. меренга; 6. крем, йогурт. 

8. В чем особенность 

приготовления пастилы? 

 1.готовят из кислых сортов яблок, смешивали их с  

малиной, брусникой, смородиной; 2. добавляют 

мёд; 3. белок куриного яйца; 4.  высушивание. 

9. Перечислить п/ф для 

приготовления шелковых яблок. 

4 1. подготовленные яблоки; 2. тесто кляр; 3. 

фритюр; 4. карамель. 

10. Технологическая 

последовательность 

производства чурчхеллы. 

6 1. нанизывание грецкого ядра на нитки; 2.  варка 

желейной массы; 3. деление массы на 2 части; 4. 

первую часть массы охлаждают до 70—80°С, 

вносят ванилин и половину рецептурой ромовой 

эссенции; 5.  вторую массы уваривают до 

влажности 16—18%; 6.  приготовление изделий. 

11. Дать характеристику тулумбам. 3 1. заварное сдобное тесто; 

2. обжаривают во фритюре; 3.пропитывание в 

остывшем сиропе. 

 

Вариант 3  

 



№ 

п/п 

Задание/вопрос Р Эталон ответа 

1 В чем особенность приготовления 

самбука? 

3 1. фруктово - ягодное пюре; 2. желатин; 
 3. взбитые белки. 

2 Перечислить недостатки сладких 
блюд при использовании агара. 

 

3 1. нельзя использовать при приготовлении муссов 

и самбуков; 2. при нагревании кислотных 

растворов агар-агар расщепляется; 3. 

рекомендуют добавлять после кислоты. 

3 Перечислить замороженные 
десерты.  

6  1. мороженое; 2. кулфи; 3. семифредо; 4. парфе; 

5. сорбет; 6. граните. 

4 Перечислить продукты для 

приготовления семифредо. 

3 1. взбитые сливки; 2. взбитые белки; 3. 

наполнители (орехи, фрукты, пралине, 

шоколад...) 

5 Последовательность 

приготовления тирамиссу. 

5 1. желтки взбивают с сахаром, соединяют с 

маскарпоне; 2. взбивают сливки; 3. соединяют 

обе смеси; 4. печенье савоярди пропитывают в 

миксе эспрессо и кофейного ликера Kahlua, вина 

марсалы  superiore и fine, или коньяка; 5. плотно 

выкладывают слоями - савоярди, крем, повторяя 

несколько раз. 

6 Дать характеристику дайфуку. 3 1. сладость из рисового теста; 

 2. сладкой пасты анко; 3. свежих фруктов.  

7 Что включает в себя бланманже? 5 1.  миндальное молоко; 2. рисовую муку; 3. сахар; 

4. пряности; 5. алкоголь. 

8 В каком виде вводят белки яиц в 

самбук: 

  сырые; 

 взбитые; 

 варёные? 

 

9 Крем- это….. 1 1.желированное блюдо из сметаны или яично-

молочной сладкой смеси. 

10 Перечислите желированные 

сладкие блюда. 

5 1. желе; 2. муссы; 3. кисели; 4. самбуки; 5. крема. 

11. Перечислить последовательность 

приготовления мороженого 

"Сюрприз". 

6 1.  ломтики пропитанного сиропом бисквита; 2. 

нарезанные консервированные плоды (яблок, 

груши); 3. шарики мороженого; 4. взбитые с 

сахарной пудрой белки; 5. запекание в жарочном 

шкафу при при 260-300С в течение 20-30 сек. 6. 

подача (обливание коньяком и поджиг). 

 

Раздел 2.  Приготовление, хранение горячих десертов  сложного 

ассортимента 

Тема 2.1 Приготовление, хранение горячих десертов сложного ассортимента  

 

1. Тестовые задания открытой формы. 

В- I 

1.Чем отличаются суфле от пудингов? 

2. Каковы особенности подачи суфле? 



3. Составить схему приготовления яблок запеченных с орехами и изюмом. 

4. Каковы особенности хранения горячих сладких блюд? 

5. Как подготовить яйца к производству? 

6. Какие виды суфле существуют? 

7. Составить схему приготовления бланманже. 

8. Перечислить п/ф для приготовления крустада. 

9. Особенности приготовления крем - брюле. 

10. Технология приготовления фруктово – ягодного трайфла. 

11. Пудинг – историческая справка. 

В- II 
1. Особенности приготовления суфле. 
2. Груши, фаршированные сыром, приготовление, отпуск. 

3. Как подавать горячие сладкие блюда? 

4. Составить схему приготовления пудинга королевского. 
5. Перечислить п/ф для суфле лимонного. 
6. Дать характеристику десертам фламбе. 
7.Суфле фруктовое – технология приготовления, требования к качеству. 
8. Особенности приготовления крепов. 
9. Бананы фламбе, приготовление, отпуск. 
10. Технология приготовления классических панкейков. 
 

В - III  
1. Мандарины в соусе, приготовление, отпуск. 
2. Ананасы фламбе, приготовление, отпуск. 
3. Технология приготовления, требования к качеству крепов гречневых. 
4. Составить схему приготовления яблочного суфле с малиной. 
5. Составить схему приготовления яблок запеченных с корицей и творогом. 
6. Перечислить начинки для фарширования яблок. 
7. Составить схему приготовления  творожного суфле с клубникой. 
8. Перечислить продукты для  приготовления панкейков. 
 9. Классический английский пудинг с изюмом,  приготовление, требования к 
     качеству. 
10. Перечислить п/ф для приготовления суфле шоколадного. 
 

В - IV  
 
1. Особенности приготовления пудинга. 
2. Как подготовить с/ф для рождественского пудинга. 
3. Составить схему приготовления хлебного яблочного пудинга. 
4. Составить схему приготовления яблочного суфле с малиной. 
5. Правила подачи  plum pudding. 
6. Перечислить п/ф для приготовления суфле шоколадного. 
7. Технология приготовления  творожного суфле с клубникой. 
8. Составить схему приготовления панкейков. 
9. Креп Сюзетт – приготовление, требования к качеству. 
10. Перечислить способы подачи груш отварных в вине. 
 



 

2. Тестовые задания на соответствия. 

Установите соответствие между видами наименованием десерта и их характеристиками. 

№ 
п/п 

Наименование 
десерта 

№ 
п/п 

Характеристика Ответ 

1. Тулип 1. Десерт из блинчатого теста, запеченного 
вместе с фруктами 

1 - 3 

2. Фило 2. Тесто для профитролей, шу, эклеров 2 - 4 

3. Тюиль 

 

3. Тесто, составными частями которого 

являются белок, сахарная пудра, 

пшеничная мука и сливочное масло в 

одинаковых количествах 

3 - 5 

4. Эппл пай 4. Пресное, очень тоненькое, вытяжное тесто 4 - 6 

5. Штрудель 5. Миндальные печенье небольшого размера 5 - 7 

6. Заварной 

 

6. Пирог, особенностью которого, является 

соотношение количества яблок и теста, 

теста мало, яблок - очень много. 

6 - 2 

7. Клафутис 

 

7. Разновидность пирогов из тонкого теста в 

виде рулетов с начинками в 

немецкоязычных саранах 

7 - 1 

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 

      

      

      

      

 

Задачи для самостоятельного решения  

Вариант 1 
 1. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 18    порций  блюда «Суфле 
плодовое или ягодное» в кафе. Замените сахар на сахарную пудру. 
2. Определите, сколько порций яблок в тесте можно приготовить при наличии 0,7 кг молока. 
Составить технологическую схему приготовления блюда. 
Вариант 2 
1. Определите, сколько порций абрикосового самбука выходом 150 г можно приготовить при 
наличии 40 кг абрикосов или 17 кг кураги. Составить технологическую схему приготовления 
блюда. 
2. Какое количество меда натурального (при отсутствии сахара) потребуется для приготовления 5 
кг яблочного мусса, если по рецептуре необходимо 150 г сахара на 1кг мусса? Составить 
технологическую схему приготовления блюда. 
Вариант 3 



1. Определите, сколько и каких продуктов потребуется для приготовления 70 порций пудинга 
сухарного. Замените сахар на мед. 
2. Определите, сколько порций корзиночек с яблоками  можно приготовить при наличии 0,15 кг 
яблок. Составить технологическую схему приготовления блюда 
Вариант 4 
1. Определите, сколько порций крема ягодного выходом 125 г можно приготовить при наличии 11 
л сливок. 
2. Определите, сколько порций желе из молока выходом 100 г можно приготовить при наличии 
0,15 кг желатина. Составить технологическую схему приготовления блюда 
Вариант 5 
1. Рассчитать сырье для приготовления 15 порций суфле ванильного, выходом 150г, если 
поступило молоко коровье пастеризованное нежирное. Составить технологическую схему 
приготовления блюда. 
2. Определите, сколько порций яблок с рисом  можно приготовить при наличии 0,25 кг риса 
Вариант 6 
1. Определить сколько порций желе из плодов или ягод свежих можно приготовить при наличии 
0,05 кг желатина.  
2. Определите, сколько продуктов потребуется для приготовления 70 порций крема сметанного, 
если масса 1 порции 125г. Составьте технологическую схему. 
Вариант 7 
1. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 60 порций массой 100 г. 
блюда «шарлотка» в столовой II категории. Замените молоко коровье цельное на молоко цельное 
сгущенное с сахаром. 
2. Определите, сколько порций гренок с яблоками можно приготовить при наличии 8 кг хлеба. 
Составить технологическую схему приготовления блюда 
Вариант 8 
1. Рассчитайте количество продуктов необходимое для приготовления 30 порций яблок в слойке. 
Замените сахар – песок на рафинадную пудру. Составьте технологическую схему 

2. Определите, сколько порций пудинга фруктового можно приготовить при наличии 0,7 кг яиц.  
Вариант 9 
1.Определите, сколько порций крема ягодного выходом 125 г можно приготовить при наличии 11 
л сливок. 
2. Определите, сколько порций желе из молока выходом 100 г можно приготовить при наличии 
0,15 кг желатина.  
Вариант 10 
  1.Определите, сколько и каких продуктов потребуется для приготовления 70 порций крема 
сметанного, если масса 1 порции 125 г. 
2. Какое количество меда натурального (при отсутствии сахара) потребуется для приготовления 5 
кг яблочного мусса, если по рецептуре необходимо 150 г сахара на 1кг мусса?  
 

 

4. Практическое занятие по теме: " Решение ситуационных заданий при приготовлении 
горячих десертов" 

Цель работы: 

3. Ознакомить студентов с методикой решения заданий. 

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

холодном цехе. 

Порядок выполнения работы. 

1.Внимательно прочитайте задание. 
2.Вы можете воспользоваться  сборниками рецептур, технологическими картами. 
3.Максимальное время выполнения задания – 5 мин. 

Задания. 



1. Рассчитать количество продуктов и необходимых для приготовления 40 порций пудинга 
сухарного и соуса абрикосового, если выход одной порции составит 150 г.  
(расчет производить для ресторанов) 
2. Рассчитать количество продуктов  необходимых для приготовления 25 порций яблок, в тесте 
жаренных и соуса абрикосового, если выход одной порции составит 150 г.  
(расчет производить для ресторанов) 
3. Рассчитать количество продуктов  необходимых для приготовления 30 порций яблок в слойке, 
необходимое количество теста слоенного и закладку продуктов для теста.  
4. Рассчитать количество продуктов  необходимых для приготовления 20 порций яблок 
запеченных с творогом, необходимое количество теста слоенного и закладку продуктов для теста. 
5. Рассчитать количество продуктов и необходимых для приготовления 25 порций яблок 
фаршированных рисом и орехами.  
 
 
 
4. Практическое занятие по теме:  «Органолептическая характеристика сложных горячих 
десертов» 
Цель работы: 

1. Ознакомить студентов с нормативной документацией. 

2. Выработать практические навыки по определению органолептической оценки 

соусов. 

Порядок выполнения работы. 

Студенты ознакамливаются с терминологией органолептических характеристик. 

Используя приведенные примеры, самостоятельно дают органолептическую оценку в 

соответствии с заданием. 

Терминология органолептических характеристик 
 

Внешний вид: Органолептическая характеристика, отражающая общее зрительное впечатление 
или совокупность видимых параметров продукции общественного питания и включающая в себя 
такие показатели как цвет, форма, прозрачность, блеск, вид на разрезе и др. 
Запах: органолептическая характеристика, воспринимаемая органом обоняния при вдыхании 
летучих ароматических компонентов продукции общественного питания. 
Вкус: органолептическая характеристика, отражающая ощущения, возникающие в результате 
взаимодействия различных химических веществ на вкусовые рецепторы. 
Текстура: Органолептическая характеристика, представляющая собой совокупность механических, 
геометрических и поверхностных характеристик продукции общественного питания, которые 
воспринимаются механическими, тактильными и - там, где это возможно - визуальными и 
слуховыми рецепторами. 
Консистенция: совокупность реологических (связанных со степенью густоты и вязкости) 
характеристик продукции общественного питания, воспринимаемых механическими и 
тактильными рецепторами. 
Примечание - консистенция является одной из составляющих текстуры. 

Органолептический анализ следует проводить непосредственно на предприятии 

общественного питания. Условия и место проведения определяет руководство 

предприятия. 

 

    Требования к качеству каш, блюд из них  условия и сроки их хранения Температура 

сладких блюд при подаче должна быть 12-140С; горячих – 65-750С. Недопустимые 

дефекты: блюдо недостаточно сладко (уменьшена закладка сахара); имеет посторонние 

привкусы и запахи (гнилых фруктов и ягод, прогорклого жира, подгоревшего молока, 

недоброкачественных яиц и др.); нехарактерная консистенция (закал в выпеченных 



изделиях). Наиболее часто встречающиеся дефекты: вкус и запах слабо выражены (слабый 

аромат ванилина в молочном киселе; недостаточно выражен вкус и запах ягод, фруктов 

вина в сиропах и т.д.); незначительные дефекты консистенции, недостаточная пористость 

пудингов и выпеченных изделий; непривлекательный внешний вид (мутность компотов, 

сиропов; наличие пленки на киселях; неаккуратно разложены фрукты, желе); 

незначительные дефекты цвета (слабо заколерованы выпечные изделия и т.д.). 

Требования к качеству сладких блюд. 

Наименовани

е блюд 
Внешний вид Вкус и запах Консистенция 

Суфле 
Пористая, воздушная 

масса 

Сладкий или кисло-сладкий с ароматом 

основного продукта. Цвет поверхности – 

коричневый, на разрезе – соответствует 

цвету основного продукта 

Пышная, пористая, мягкая 

Пудинги 

 

 

Запеченная золотистая 

корочка 

Сладкий вкус, с ароматом ванилина и 

фруктового соуса. Не допускается запаха 

подгоревшего молока и другие порочащие 

признаки на разрезе видны цукаты или 

изюм, равномерно распределенные по всей 

массе. 

Мягкая, закал не 

допускается. Масса должна 

быть хорошо пропечена. В 

случае если пудинг не 

пропечен, то внутри он 

липкий, сырой, на воткнутый 

нож или лучинку прилипает 

непропеченная масса. 

Яблоки с 

рисом 

Корочка каши румяная, 

яблоко полито соусом 

Вкус и запах с ароматом ванилина и соуса, 

которым полито блюдо. Не допускается 

запах подгоревшего молока и сильно 

подсохшей корочки, цвет на разрезе – 

светло-кремовый 

Каша нежная, рыхлая, 

яблоки мягкие 

Гурьевская 

каша 

Украшено фруктами, 

корочка каши румяная, 

отдельно сладкий соус 

Сладкий с легким ароматом ванилина и 

топленого молока, не допускается запах 

подгоревшего молока. Цвет поверхности – 

золотистый, на разрезе - кремовый 

Рыхлая, без комков 

 
 
Задание. 

1. Дать органолептическую оценку следующим пудингам: 
 

 
Сливки нагревают, вливают в рисовые хлопья, дают хлопьям набухнуть и 
охлаждают. Яйца разделяют на белки и желтки, белки взбивают с солью.  Вишню 
карамелизуют с маслом и сахаром. В рисовые хлопья добавляют яичные желтки, 
ванилин, сахар, лимонную цедру, хорошо перемешивают, вмешивают взбитые 
белки. Форму смазывают сливочным маслом, выкладывают 1/2 рисовой массы, 
затем вишню, далее —рисовую массу. Сверху раскидывают  кусочки сливочного 
масла.  Запекают при 200 С, 25-30 минут. При подаче украшают вишней и цедрой. 

Пудинг из рисовых хлопьев с 

карамельной вишней 

 
Пудинг творожный на пару 

 

Абрикосы нарезают и отваривают с сахаром, соком лимона, затем протирают и 
соединяют с протертым  творогом. Добавляют  сухари, растопленное масло, яичные 
желтки, ванильный сахар, соль и взбивают. Творожную массу соединяют с 
фисташками и взбитыми белками. В смазанную маслом и посыпанную сахаром форму 
выкладывают творожную массу и варят ее на пару 1 час. При подаче поливают 
джемом или фруктовым соусом. 



Творог протирают, до однородной консистенции. Желтки отделяют от белков. 
Соединяют манку с протертым творогом, добавляют взбитые яичные желтки. 
Взбивают белки до устойчивой пены. Творог делят на две части, яблоки моют, 
обсушивают, очищают от кожуры, измельча-ют на терке, добавляют сахар и 
корицу. Форму для выпекания смазы-вают маслом и выкладывают одну 
половину творожной массы, яблоки, затем оставшуюся часть творога. 
Выкладывают в  форму и выпекают при 160°С 35 минут. Подают в горячем 
виде, украшают карамелизоваными фруктами и мятой. 

Пудинг  
творожный

 
Сухофрукты (чернослив, абрикос, инжир) подвергают первичной обработке и 
мелко нарезают, яблоки натирают на мелкой терке.  Соединяют муку, 
измельченные сухари, пищевой разрыхлитель, сахар, молотые пряности -  
корицу, кардамон, гвоздику, и душистый перец и перемешивают. Нарезают 
сало кубиками 1 на 1 см, добавляют вместе с сухофруктами, свежую или 
мороженую вишню без косточек, 2 вида изюма, сушеную смородину, цедру 1 
лимона и цедру 1 апель-сина, яблоки, очищенный миндаль. Перемешивают 
ингредиенты деревянной лопаткой. Затем  отдельно взбивают 3-4 минуты  
яйца до белой пены, добавляют молотый мускатный орех, ячменное вино и 
рома и вливают в смесь с другими ингредиентами. Накрывают миску крышкой 
и охлаждают сутки (для пропитывания  аперитивами). Глубокую форму 
смазывают  сливочным маслом, на дно укладывают круг из пекарской бумаги, 
сверху фруктовую массу, разравнивают поверхность. Плампудинг готовят на 
паровой бане от 7 до 8 часов. Готовый пудинг достают из формы, охлаждают, 
переворачивают вверх дном, на большое блюдо. Обливают ромом накрывают 
фольгой и  ставят в  холодильник. Перед подачей плампудинг разогревают на 
водяной бане,  примерно 2 – 3 часа. Украшают рябиной, поливают ромом и 
поджигают.  

Рождественский пудинг

 
Подают на стол горящим. 
Американцы и англичане делают 
плум пудинг летом, зимой 
разогревают и подают на стол. В 
дополнении к пудингу готовят 
заварной крем, ставят сливки и с 
мороженным и сливочным маслом. 

 
5. Практическое занятие по теме:  «Составление технико – технологической карты 
приготовления сложных горячих десертов»                                                   
Цель работы: 

5. Ознакомить студентов с требованиями к составлению технико – технологической 

карты. 

6. Выработать практические навыки по составлению технико – технологических карт. 

Порядок выполнения работы. 

 Разработка  технико-технологической  карты  по новому  кулинарному изделию. 

 Предприятия общественного питания на весь ассортимент изготовляемых по 

сборникам рецептур блюд (изделий) должны иметь технологические карты (ТК). ТК – это 

документ, предназначенный для применения исполнителем при приготовлении продукции 

и содержащий:  

- рецептуру (расход сырья по массе брутто и нетто, выход полуфабриката и готовой 

продукции на одну единицу в граммах), расход продуктов (нетто) на определенное 

количество изделий (блюд) (килограммов, литров); 

 - технологию приготовления блюд или изделий с указанием последовательности 

технологического процесса, описанием режимов механической и тепловой обработки 

сырья и полуфабрикатов (температурный режим и продолжительность обработки), 

особенностей порционирования и оформления; 

 - требования к качеству по органолептическим показателям – внешнему виду, 

консистенции, цвету, вкусу и запах. 

Технико – технологические карты (ТТК) составляют согласно Временному порядку 

разработки и утверждения ТТК на новые фирменные блюда, кулинарные, мучные 



кондитерские и булочные изделия – те, которые вырабатывают и реализуют только на 

данном предприятии или его филиалах. 

Технология приготовления блюд (кулинарных изделий) в ТТК должна обеспечить 

соблюдение показателей и требований безопасности, установленных действующими 

нормативными актами. 

При производстве кулинарной продукции по действующим Сборникам 

технологических нормативов изготовитель вправе вносить в рецептуры некоторые 

изменения с учетом норм взаимозаменяемости продуктов, но не допускать нарушений 

санитарных правил, технологического режима производства продукции, приводящих к 

ухудшению потребительских свойств и качества. 

ТТК включает в себя следующие разделы: 

Наименование изделия и область применения ТТК. Указывают точное название 

блюда (изделия), которое нельзя изменить без утверждения; приводят перечень 

конкретных предприятий (филиалов), а также подведомственных предприятий, которым 

дано право производить и реализовывать данное блюдо (изделия). 

Перечень сырья для изготовления блюда (изделия). Указывают все виды продуктов 

для данного блюда (изделия). 

Требования к качеству сырья. Обязательно делают запись о том, что 

продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты для данного блюда 

(изделия) соответствуют требованиям нормативных документов (ГОСТов, ОСТов, ТУ) и 

имеют сертификат качества и удостоверения качества для определенных продуктов. 

Нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабрикатов и 

готовых изделий (блюд). Указывают нормы закладки продуктов (брутто, нетто) на 1, 10 

или более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции. 

Описание технологического процесса. Дают подробное описание, особо выделяя 

режимы механической и тепловой обработки, обеспечивающие безопасность блюда 

(изделия); перечисляют используемые пищевые добавки, красители и др. 

Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению блюда (изделия). 

Должны быть отражены особенности оформления, правила подачи, порядок его 

реализации и хранения, а при необходимости и условия транспортировки. 

Показатели качества и безопасности. Указывают органолептические показатели, 

физико – химичесие и микробиологические показатели, влияющие на безопасность блюда, 

в соответствии с приложениями к ГОСТу Р 50763 – 95. 

Показатели пищевого состава и энергетической ценности. Приводят данные о 

пищевой и энергетической ценности блюда или изделия (г на 100г, ккал), используя 

справочные таблицы «Химический состав пищевых продуктов», одобренные Минздравом 

РФ, которые важны для организации питания определенных групп потребителей 

(диетическое, лечебно – профилактическое, детское питание и т.п.) 

В требованиях к качеству по органолептическим показателям приводятся 

характеристики полуфабриката и готового изделия; нормы регламентируемых физико – 

химических показателей даются для выпеченных и отделочных полуфабрикатах в 

процентах:  



массовая доля влаги; 

массовая доля общего сахара (по сахарозе) в пересчете на сухое вещество;  

массовая доля жира в пересчете на сухое вещество и др. 

Каждая ТТК получает порядковый номер и хранится в картотеке предприятия. 

Подписывает ТТК ответственный разработчик. Утверждает ТТК на новые или фирменные 

блюда (изделия) руководитель предприятия. 

1. Пользуясь таблицей разработать технико - технологические карты на   

    выход блюда по Вашему усмотрению: 

 

Название блюда, фото Используемые п/ф Правила подачи 

Пудинг из рисовых хлопьев 
с карамельной вишней

 

Рисовые хлопья — 150 г 
Сливки 10-20 % — 350 мл 
Сахар — 100 г 
Ванилин 
Вишня вяленая — 100 г 
Яйца — 3 шт. ( С-О ) 
Лимон 
Масло сливочное — 50 г 

Сливки нагревают, вливают в рисовые хлопья, дают 
хлопьям набухнуть и охлаждают. В сахар добавляют 
ванилин. Лимон моют, снимают цедру.  Яйца разделяют 
на белки и желтки. Белки взбивают с солью.  Вишню 
карамелизуют с маслом и сахаром. В рисовые хлопья 
добавляют яичные желтки, ванильный сахар, лимонную 
цедру, хорошо перемешивают, вмешивают взбитые 
белки. Форму смазывают сливочным маслом, 
выкладывают 1/2 рисовой массы, затем вишню, далее —
рисовую массу. Сверху раскидывают  кусочки сливочного 
масла.  Запекают пудинг при 200 градусов, минут 25-30. 
При подаче украшают вишней и цедрой.  

Творожный пудинг

 

400 гр творога 
1 стл муки 
2 яйца 
4 стл сахара 
1 чл ванильного сахара 
изюм (опционно) 
пара кусочкой слив.масла 
панировочные сухари 

Желтки взбивают с сахаром и ванилином, добавляют 
творог и взбивают все вместе миксером добавляют муку, 
по желанию - изюм. Взбивают в пену белки и вмешивают 
их в творожную массу. 
Формы смазывают маслом,  посыпают панировочными 
сухарями, выкладывают творожную массу, посыпают 
сверху панировкой и кладут в серединку по небольшому 
куску масла. Выпекают   30 минут при температуре 200С. 
Подают в формах на подстановочных тарелках с 
салфеткой. 

Суфле фруктовое 

1 большой персик,  
4 ст.л. молотого в муку 
обжаренного миндаля,  
2 ст.л. замороженной 
черники,  
30 г коричневого сахара,  
1 ст.л. изюма, сок 1 лайма,  
1 желток, 3 ст.л. сахара,  
2 белка, слив.масло для 
смазывания формочек 

Персики нарезают кубиками и прогревают в сотейнике с 
черникой, изюмом, коричневым сахаром и соком лайма 
6-8 мин. Желток взбивают с сахаром, отдельно  - белки и 
аккуратно перемешивают с желтком. Добавляют молотый 
миндаль, перемешивают, раскладывают смесь по 
смазанным маслом формам и запекают 7-9 минут при 200 
С. Достают, выкладывают сверху фруктовую смесь и тут 
же подают.  

хурма 2 шт.  
шоколад 100 г  
молоко 100 мл  
мука 1.5 ст.л.  
яйца 2 шт.  
сахар 1 ч.л.  
сахарная пудра для 
украшения  
 

Хурму разрезают на 4 части, удаляют косточки. 
Подогревают молоко, добавляют поломанный на кусочки 
шоколад. Помешивая, растапливают его, но не доводят 
до кипения. В формочки для суфле выкладывают хурму. 
Отделяют белки от желтков, желтки добавляют в 
шоколад. Белки взбивают в крепкую пену. Шоколад с 
желтками взбивают венчиком, постепенно добавляя 
муку. Всыпают разрыхлитель, перемешивают и аккуратно 
добавляют взбитый белок. Перемешивают смесь 



Шоколадное суфле с 
 хурмой 

венчиком и разливают по формам с хурмой. Выпекают 
при температуре 210° 15-20 минут. Готовое суфле 
украшают сахарной пудрой. 

Груша фламбе 

 

Груши  1 шт., вино 
десертное - 150г, сахар - 
50г, лимон (для сока и 
цедры) - 1 шт. цедры, 
эстракт ванили и муската. 
Для соуса: мороженую 
вишня с/м - 60г , сахар - 3 
ст. л. Для сахарной 
корзинки: сахар - 50 г. При 
подаче коньяк, мята.  

Груши очищают от кожуры, сохраняя ножки и срезав 
переднюю часть так, чтобы фрукты можно было спокойно 
поставить вертикально. Смесь из вина, сахара, лимонной 
цедры, эстракта ванили и муската, доводят до кипения, 
выкладывают в смесь груши и варят 2 часа. Для соуса: 
мороженую вишню и сахар проваривают густого сиропа, 
слегка выпаривают и блендируют до  однородной массы. 
Для сахарной корзинки: сахар карамелизируют  при 
слабом нагреве. На чашку перевернутую вверх дном  
наносят карамельные нити. Груши ставят в сковороду на 
сильный огонь, выливают сверху коньяк и поджигают. Для 
подачи с верхней части груш срезают несколько 
кружочков, укладывают их в сахарные корзинки веером, 
поливают соусом, украшают мятой. 

Груши в шоколадном соусе 

 

Груши - 1 шт., сахар- 70 г. 
Для соуса: шоколад - 100г, 
масло сливочное - 50 г, 
сливки 33% - 70г, 
мороженое 50г. 

Из сахара и воды варят сироп, закладывают груши и варят 
на слабом огне 15-20 мин, до размягчения. Груши 
охлаждают в сиропе, затем разрезают пополам,  
вырезают сердцевину.  Для  шоколадного соуса, 
сливочное масло, шоколад, сливки соединяют и 
нагревают, до растворения  шоколада - около 5 мин. 
Холодные груши подают с горячим шоколадным соусом и 
с мороженым.  

 
6. Практическое занятие по теме:  «Составление технологических схем горячих и холодных 
десертов»                                                   
Цель работы: 
Ознакомить студентов с методикой составления технологических схем. 
Выработать практические навыки по составлению технологических схем. 
Порядок выполнения работы. 
Разработка технологической схемы. 
      Технологическая схема – это графический технологический документ, который отдельно или 
совместно с другими технологическими документами определяет технологический процесс или 
составную часть процесса при изготовлении блюд, кулинарных или кондитерских изделий. 
     Технологическая схема содержит составные части технологического процесса приготовления 
блюд, кулинарных или кондитерских изделий, являющиеся элементами схемы. 
Элементы технологической схемы включают: сырье, продукты и полуфабрикаты, используемые в 
процессе производства данного вида продукции, а также отдельные операции технологического 
процесса и линии связи между ними. 
 
      При составлении технологической схемы следует выполнять следующие требования: 
1. Все продукты и полуфабрикаты, используемые в процессе производства данного блюда, 
кулинарного или кондитерского изделия должны быть расположены в верхней части схемы. 
2. Основной продукт (полуфабрикат) располагают по центру, остальные продукты 
(полуфабрикаты) по мере соединения с основным. 
3. Для каждого продукта (полуфабриката) должны быть указаны основные характеристики: 
кондиция, термическое состояние, степень обработанности и т.п. 



4. Отдельные операции технологического процесса указываются в технологической схеме 
глаголами неопределенной формы, в повелительном наклонении. 
5. Обязательно указываются временные, температурные и другие параметры операций. 
6. Линии связи, соединяющие элементы технологической схемы должны иметь наименьшее 
количество изломов, причем расстояние между параллельными линиями связи должно быть не 
менее 3 мм. Пересечение линий связи не допускается. 
7. Каждой операции технологического процесса, изображенной в схеме присваивается цифровое 
позиционное обозначение, которое проставляется рядом с операцией. 
8. Технологическая схема должна содержать требования, предъявляемые к оформлению и подаче 
блюда (температуру подачи, посуду и приборы, используемые для подачи блюда). 
9. Обязательным является указание названия блюда, кулинарного или кондитерского изделия, 
для которого составляется технологическая схема. 

Пример составления схемы в методических рекомендациях. 

Задание: 

1. Составить технологические схемы приготовления горячих десертов. 

Груша в тесте фило  

 

В сотейник с водой, добавляют сахар, специи и цедру, варят до 
состояния сиропа. Грушу отчищают от кожуры, срезают низ и 
удаляют сердцевину. Отваривают до мягкого состояния, 
охлаждают. Апельсин очищают, разделяют дольки на сегменты. 
Фаршируют отваренную грушу сегментами апельсина. Тесто 
нарезают на полосы, ими крестообразно залепляют грушу, смочив 
края водой. Посыпают сахарной пудрой. Запекают 10 минут при 170 
С. Подают с малиновым соусом. 

Груши в вине с печеньем дакуаз  
 
 

 

Груши очищают, разрезают пополам, удаляют сердцевину, 
сохранив плодоножки.  Груши варят в сиропе  15 минут на среднем 
огне. Для печенья "дакуаз": сырой миндаль заливают кипятком на 5 
минут, откидывают  на сито, очищают и измельчают в муку. 
Измельчённый миндаль, сахарную пудру и муку соединяют и 
перемешивают. Охлаждённые белки взбивают с сахаром до 
крепкой массы, добавляют смесь миндаля, сахарной пудры и муки,  
аккуратно перемешивают. Тесто отсаживают из кондитерского 
мешка в кольца, смазанные маслом и выпекают при  t170С, 15-17 
минут до золотистого оттенка.  Для ганаша сливки подогревают, 
всыпают измельчённый шоколад и нагревают, пока шоколад 
полностью не растопится, вводят размягчённое сливочное масло и 
перемешивают. Миндальное печенье глазируют ганашом и 
охлаждают 3 - 4 часа. Для винно-шоколадного соуса: сухое красное 
вино уваривают наполовину  с бадьяном, вливают сироп от груш, 
всыпают измельчённый шоколад, помешивая, доводят до кипения 
и проваривают 5-7 минут.  Для "жареных груш": на сковороду 
выкладывают сливочное масло, мёд, мускатный орех, корица, 
гвоздика. Обжаривают груши в карамели в течение пяти минут, 
переворачивая. На тарелки по центру выкладывают печенье 
"дакуаз", сверху по 2 половинки тёплых груш и украшают ягодами 
малины, ежевики, палочками корицы, стручками ванили и 
звёздочками бадьяна. 

                                             

7. Тестовые задания закрытой формы. 

Выберите один или несколько правильных вариантов ответа: 

1. Шарлотка яблочная готовится с использованием... 



   а)бисквитного теста 

   б)пшеничного хлеба  

   в)слоеного теста. 

2. Для приготовления яблок в тесте печеных готовят тесто...  

   а)слоеное пресное  

   б)жидкое сдобное  

   в)бисквитное  

3.Чем прослаивают гурьевскую кашу ? 

   а)орехами  

   б)пенками  

   в)фруктами. 

4.Задача :для приготовления 1 порции гренок с плодами требуется 1/2 часть яйца. Сколько яиц 
необходимо взять для приготовления 250 порций. 
  а)130шт. 
  б)125шт. : 
  в)120шт. 
  г)115шт.  
5. Какой ингредиент можно использовать вместо корицы при приготовлении шарлотки с  
  яблоками ? 
  а)перец черный молотый; 
  б)шафран; 
  в) имбирь; 
  г) лавровый лист. 
6. Какие из этих блюд относят к горячим сладким блюдам? 
  а) омлет с ягодами; 
  б) котлеты перловые; 
  в) каша гурьевская. 
7.  К сложным горячим десертам относятся:  
  а) суфле; 
  б) муссы; 
  в) фраппе. 
8. Оборудование, используемое для приготовления чизкейков: 
  а). электрические плиты; 
  б). кондитерсая печь; 
  в) . фондюшница; 
  г). пароконветомат. 
9. Карамелизуют сахар с апельсиновым соком для блинчиков: 
  а). Парижские ; 
  б). Итальянские;  
  в). Сюзет; 
  г). Австрийские. 
10. Для десерта крем-карамель яично-молочную смесь варят способом: 
  а). Бен Мари (Bеn – Marie) 
  б). Бер бланк 
  в).Бер нуазет 
  г).Бер нуар 



11. Начинки используемые для приготовления флана: 
  а). крем заварной 
      б). яблоки  
      в). ягоды 
      г). цитрусовые 
12. Фланы готовят из полуфабриката: 
      а). песочного; 
      б). бисквитного; 
      в).заварного; 
      г). слоеного. 
13. С использованием какого теста готовится яблочная шарлотка: 
     а) бисквитного; 
     б) пшеничного; 
     в) слоёного; 
     г) заварного.  

14.Сладкие омлеты готовят с добавлением: 

     а). джема 

    б). рома 

    в). персиком 

    г). яблоком 

Ответы: 1 - а; 2 -а ; 3- б; 4 -в; 5 - а; 6 -в ; 7 - а; 8 -б; 9 - в; 10 - а; 11 - а; 12 -а; 13 - ; 14 -а, в, г . 

 

Раздел 3.   Приготовление, подготовка к реализации холодных и горячих 

напитков сложного ассортимента  

Тема 3.3 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента 

1. Тестовые задания закрытой формы. 

1. Какие ингредиенты входят в состав напитка «Петровский»? 

    а) мёд, сахар, гвоздика, корица, кардамон, лавровый лист, облепиха; 

   б) хлебный квас, мёд, корень хрена; 

   в) лимон, минеральная вода, лавровый лист. 

2 .Фраппе-это… 

   а) напиток в котором мороженое взбивается вместе с остальными 

ингредиентами 

  б )напиток с мороженым, которое укладывают сверху; 

   в) чайный напиток. 

3. Крюшон - это напиток из... 

    а) ягод и фруктов с добавлением сиропов; 

    б) цитрусовых и лимонного сока; 

    в) из молока и фруктов. 

4. Популярный индийский напиток, который готовится из молочно - кислого 

продукта с   

   добавлением специй и фруктов называют...   

    а) ласси; 

    б) йогурт; 

    в) молочный коктейль. 

5. Подача кофе по - восточному...         



    а) с молочными пенками от топлёного молока; 

    б) со взбитыми сливками; 

    в) в турке, не процеживают, с холодной кипячёной водой. 
2. Проектное задание.  

 Цель: Усвоить последовательность технологических операций при приготовлении 

холодных напитков; способы подачи и варианты оформления.  

Алгоритм выполнения задания. 
1. Изучение интернет источников, определение с выбором приготовления и подачи напитка. 
2. Разработка рецептуры напитка. 
3. Изучение технологии приготовления.  
4. Приготовление напитка, оформление и подача. 
5. Снять этапы технологического процесса, подачи. (видео или фото). 
6. Создать презентацию. 
6. Аудиторная презентация блюда. 

Критерии оценки: соблюдение технологического процесса, выполнение всех 

рекомендаций по составлению презентации, оригинальность в оформлении и подаче. 

Контроль выполнения: сдача презентации в электронном виде, защита 

презентации. 

 

№ п/п Темы проектов 

1. 
Технологический процесс приготовления, способы подачи пунша, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни 

2 
Технологический процесс приготовления, способы подачи ласси, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни. 

3 
Технологический процесс приготовления, способы подачи мохито, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни 

4 
Технологический процесс приготовления, способы подачи фраппе, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни. 

5 
Технологический процесс приготовления, способы подачи смузи, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни 

6 
Технологический процесс приготовления, способы подачи лимонадов, в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни. 

7 
Технологический процесс приготовления, способы подачи безалкогольных коктейлей, в 

том числе авторских, брендовых, региональной кухни. 

8 
Технологический процесс приготовления, способы подачи холодного кофе, в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни. 

9 
Технологический процесс приготовления, способы подачи холодного чая, в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни. 

10 
Технологический процесс приготовления, способы подачи морсов, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни 

11 
Технологический процесс приготовления, способы подачи крюшонов, в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни  

12 
Технологический процесс приготовления, способы подачи айс - кремов фруктовых, в том 

числе авторских, брендовых, региональной кухни 

13 
Технологический процесс приготовления, способы подачи молочных коктейлей,  в том 

числе авторских, брендовых, региональной кухни 

14 
Технологический процесс приготовления, способы подачи квасов, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни 

 



Раздел 3 Приготовление, подготовка к реализации холодных и горячих 

напитков сложного ассортимента   

Тема 3.1 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента   
 
1. Тестовые задания закрытой формы.  
1. Каким должен быть помол, чтобы получился лучший по качеству напиток из размолотого 
    непосредственно перед варкой кофе: 
   а)крупного помола; 
   б)из обжаренных зёрен; 
   в) мелкий. 
2. Какова норма отпуска кофе натурального: 
   а) 50-75 г.; 
   б) 100-150г.; 
   в) 75-100г. 
3. Как подают кофе по-венски: 
  а) с молочными пенками от топлёного молока; 
  б) со взбитыми сливками; 
  в) с молоком. 
4. Какие вещества, содержащиеся в чае, оказывают возбуждающее действие на нервную систему  
   человека? 
  а) красящие; 
  б) дубильные; 
  в) алкалоид кофеин. 
5. Что придаёт чаю аромат: 
  а) дубильные вещества; 
  б) эфирное масло; 
  в) экстрактивные вещества. 

6.При какой температуре подают горячие напитки? 

  а) не ниже 100 °С; 

  б) не ниже 75 °С; 

  в) не ниже 65° С. 

7. С какой целью перед варкой какао-порошок смешивают с сахаром и добавляют 

небольшое  

  количество воды? 

  а) для улучшения вкуса; 

  б) для получения однородной массы; 

  в) для улучшения цвета. 

8. Почему запрещается кипятить заваренный чай или долго держать его на плите? 

   а) резко ухудшается вкус; 

   б) приобретает неприятный запах; 

   в) резко изменяется цвет. 



9. Какая из перечисленных групп веществ обусловливает высокую пищевую ценность 

кофе? 

   а) белки, жиры, углеводы, витамины А, В, D и т.д.; 

   б) белки, жиры, сахар, кофеин, витамины; 

   в) белки, жиры, минеральные вещества. 

10. Перечислите: Какие напитки относятся к горячим?  

   а) напиток "Петровский"; 

   б) кофе-гляссе;  

   в) квас. 

11. Норма закладки молотого кофе на одну порцию 100гр. 

   а) 4- 5 г; 

   б) 6-8 г; 

   в) 8-11 г. 

12. Норма отпуска кофе натурального 

   а) 50-75 г; 

   б) 45-100 г; 

   в) 100-200 г . 

13. Задача: количество молотого кофе для приготовления 15 порций выходом 100гр. 

составит: 

   (для приготовления 1 порции выходом 200 гр. используют 10гр кофе) 

   а) 75г;  

   б) 45г;  

   в) 80гр. 

14. Ситуационная задача: при заказе горячего шоколада его не оказалось в наличии, ваше 

решение? 

   а) отказать в заказе; 

   б) предложить шоколадный коктейль; 

   в) предложить другой напиток. 

Ответы: 1 - в, в; 2 -а ; 3- а; 4 -б; 5 - б; 6 -б ; 7 - б; 8 -в; 9 - б; 10 - а; 11 - б; 12 -а; 13 - а; 14 - в. 

 
2. Тестовые задания открытой формы.  

1. По температуре подачи напитки делят на: …... и …… . 

2. Значение горячих напитков в питании? 

3. Температура подачи напитков? 

   а) горячих  

   б) холодных 

4. От чего зависит аромат чая? 

5. Почему нельзя добавлять сухой чай в заваренный, кипятить его и выдерживать  

    более 1 часа? 



6. В какой посуде подают чай? 

7. Как приготовить шоколад? 

8. Чем отличается кофе - гляссе от обычного черного кофе? 

9. Каким изменениям подвергается сахар при нагревании? 

10. Особенность подачи кофе по-варшавски   

11. Какой кофе подают со взбитыми сливками 

12. Перечислите компоненты сбитня. 
13. Определите норму расхода чая сухого для приготовления 200 порций чая с сахаром по 
рецептуре №628 (1009). 
14. Определите норму расхода чая сухого для приготовления 300 порций чая с молоком по 
рецептуре №630 (1011). 
15. Как приготавливают и отпускают чай? 
16.  Как приготавливают и отпускают горячий шоколад? 
 

3. Тест на установление соответствия: 

Соотнесите подачу кофе:   

№ п/п Наименование кофе  Правила подачи Ответ 

1. Кофе по-венски 1. В бокале подают холодную воду 1 - 3 

2. Кофе гляссе 2. При подаче кладут пенку, снятую с молока 2 - 4 

3. Кофе по-восточному 3. В стакан сверху кладут взбитые сливки с 

сахарной пудрой 

3 -1  

4. Кофе по-варшавски         4. В бокал кладут шарик мороженого 4 - 2 

5. Айриш - кофе 5. Кофе наливают в чашки, сверху выкладывают 

пену и посыпают шоколадной крошкой 

5 - 6 

6. Кофе капуччино 6.  Выкладывают сливки и поливают ликером 6 -5 

 

 

Задание 3 Практические задания  

Задание 1 

1. Составьте алгоритм приготовления  десерта «Мусс плодово-

ягодный» 

2. Ситуационная   задача: При приготовлении снежков в сладком соусе 

соус получился густым. В чём причина,  и  какие Вы примете  меры по 

исправлению дефекта? Рассчитать количество продуктов которое 

необходимо взять для приготовления 23 порций крема ягодного.  

Задание 2 

1. 23. Задача. Выпишите  продукты для приготовления 15 порций 

десерта «Суфле ореховое». 

2. Составьте технологическую схему приготовления бланжанже. 

Задание 3 

1. Рассчитать количество продуктов, которое необходимо взять для 

приготовления 18 порций самбука сливового. 

2. Дайте характеристику сладкому блюду «Пай». Приведите один из 

рецептов его приготовления. 

Задание 4 



1. Составьте технологическую схему приготовления панна коты. 

 2. Рассчитать массу нетто сырья и готовой продукции творожного 

тирамиссу: творог-250, сметана-25, йогурт-25, яйца-10, сахар-100, 

растворимый кофе-250, коньяк-25, печенье «Савоярди»-200, какао-порошок-

15. 

 

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

Цель работы: 

7. Ознакомить студентов с методикой решения заданий. 

8. 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. 

 

 


