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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Комплект оценочных средств предназначен для оценки освоения
итоговых образовательных результатов адаптированного профессионального
модуля ПМ 02. Выполнение заданий повара по приготовлению,
презентации и продаже  блюд, напитков и кулинарных изделий
программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 16675
Повар.
        Разработан в соответствии с особыми образовательными потребностями
обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и/или инвалидов с
умственной отсталостью (нарушениями интеллектуального развития).
Особенности психофизического развития данной категории обучающихся
описаны в разделе 1 АОП ПО.

Нормативными основаниями проведения оценочной процедуры по
профессиональному модулю ПМ 02.  Выполнение заданий повара по
приготовлению, презентации и продаже  блюд, напитков и кулинарных
изделий являются:

профессиональный стандарт по профессии  16675  Повар.
утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты
Российской Федерации от 8 сентября 2015 г., № 610н

программа профессионального модуля ПМ 02. Выполнение заданий
повара по приготовлению, презентации и продаже  блюд, напитков и
кулинарных изделий.

Положение о региональной системе квалификационной аттестации по
профессиональным модулям основных профессиональных образовательных
программ и основных программ профессионального обучения, утвержденное
приказом министерства образования и науки Самарской области;

Положение о промежуточной аттестации по профессиональным
модулям основных профессиональных образовательных программ и
основных программ профессионального обучения (далее – Положение о
промежуточной аттестации), утвержденное приказом по
_______________________________________ от «____»____20__ г. № ____.

(наименование образовательной организации)

Комплект оценочных средств содержит:
- Паспорт комплекта оценочных средств.
- Экзаменационный пакет кандидата.
- Пакет эксперта-экзаменатора.
В Экзаменационный пакет кандидата входят:
1. Комплексное практическое задание:
- задание;
- условия выполнения комплексного практического задания

(расходные материалы, оборудование, инвентарь, нормативно-справочная
документация);

- приложения.
2. Инструкция для кандидата по процедуре оценки итоговых

образовательных результатов по профессиональному модулю
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В Пакет эксперта-экзаменатора входят:
1. Комплексное практическое  задание (из Экзаменационного пакета
кандидата).
2. Инструментарий оценки  комплексного практического задания:- критерии
оценки показателей сформированности профессиональной компетенции ПК
2.1,ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8, ПК 2.9, ПК 2.10,
ПК 2.11, ПК 2.12, ПК 2.13, ПК 2.14, ПК 2.15, ПК 2.16, ПК 2.17, ПК 2.18, ПК
2.19, ПК 2.20, ПК 2.21, ПК 2.22
- сводная оценочная таблица результатов сформированности профессиональ
ной компетенции ПК 2.1,ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК
2.8, ПК 2.9, ПК 2.10, ПК 2.11, ПК 2.12, ПК 2.13, ПК 2.14, ПК 2.15, ПК 2.16,
ПК 2.17, ПК 2.18, ПК 2.19, ПК 2.20, ПК 2.21, ПК 2.22.
3. Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессио нальной
деятельности Выполнение заданий повара по приготовлению,
презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий.
4. Условия положительного/отрицательного заключения по результатам
оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному
модулю.
5 Инструкция для эксперта-экзаменатора по процедуре оценки итоговых
образовательных результатов по профессиональному модулю.

Оценка проводится методом сопоставления параметров
продемонстрированной кандидатом деятельности и/или характеристик
продукта деятельности с заданными эталонами и стандартами по критериям.

Для оценки итоговых образовательных результатов по профессиональ
ному модулю ПМ 02. Выполнение заданий повара по приготовлению,
презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
проводится экзамен (квалификационный экзамен).

Для положительного заключения по результатам оценочной процедуры
по профессиональному модулю установлено пороговое значение показателя,
при котором принимается положительное решение, констатирующее
сформированность ПК и освоение кандидатом ВПД, – не менее  70%.

При отрицательном заключении хотя бы по одной профессиональной
компетенции из состава итоговых образовательных результатов по
профессиональному модулю,  принимается решение «вид профессиональной
деятельности не освоен».

Результаты оценочной процедуры заносятся в протокол
квалификационного экзамена и в сводные оценочные таблицы,
подписываются всеми членами аттестационно-квалификационной комиссии.

В настоящем комплекте оценочных средств используются следующие
термины, определения и сокращения:
Заданные требования – требования, заданные в рамках конкретного
практического задания (технологическая карта, задачная формулировка)
Установленные требования – требования, установленные нормативно-
регламентирующими документами (Сборники рецептур, ГОСТы, ОСТы,
СанПиНы и т.п.).
ВПД – вид профессиональной деятельности;
ПК – профессиональная компетенция;
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2. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

2.1. Вид профессиональной деятельности
  Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий.
2.2. Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.1 Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров,
сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий.
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.
ПК 2.3 Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара.
ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара.
ПК 2.5 Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара.
ПК 2.6 Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара.
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара.
ПК 2.9 Приготовление блюд из яиц по заданию повара.
ПК 2.10 Приготовление блюд из творога по заданию повара.
ПК 2.11 Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара.
ПК 2.12 Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара.
ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара.
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию
повара..
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара.
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для
соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара.
ПК 2.19 Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных
изделий и их презентации.
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ПК 2.21 Прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара.
2.3.  Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет(ы)
оценивания

Объект(ы)
оценивания Показатели оценки Критерии оценки  показателей Инструмент

оценки
ПК 2.1. Производить
подготовку
пряностей, приправ,
зерновых продуктов,
жиров, сахара, муки,
яиц, молока для
приготовления блюд
и гарниров.

Продукт
деятельности
(пряности, приправы
зерновые продукты,
жиры, яйца, мука,
сахар,
подготовленные к
приготовлению блюд
и гарниров)

1. Характеристики
первичной обработки
Пряностей, приправ,
крупы.

1.1. Подготовленная  крупа , пряности,
приправы не имеет посторонних включений.

Комплексное
практическое
задание

2. Характеристики
первичной обработки
муки,  яиц, молока,
сахара.

2.1. Просеянная мука
соответствует заданным требованиям.
2.2. Обработанные яйца соответствуют
заданным требованиям.
2.3. Процеженное молоко соответствует
заданным требованиям.
2.4. Просеянный сахар соответствует
заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс подготовки
зерновых продуктов,
жиров, сахара, муки,
яиц,  молока для
приготовления блюд
и гарниров)

3. Выполнение
технологии обработки
пряностей, приправ,
зерновых, жиров,
сахара, муки, яиц и
молока.

3.1. Последовательность
Выполнения первичной обработки пряностей,
приправ, зерновых продуктов, жиров, сахара,
муки, яиц и молока соответствует
установленным требованиям.
3.2. Время обработки  пряностей, приправ,
зерновых продуктов, жиров, сахара, муки,
яиц и молока соответствует заданному
значению.

4. Соблюдение правил
охраны труда при
обработке пряностей,

4.1. Инвентарь и оборудование использованы
в соответствии с установленными
требованиями.
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приправ, зерновых
продуктов, жиров,
сахара, муки, яиц и
молока.

4.2. Рабочее место организовано в
соответствии с установленными
требованиями.
4.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены

ПК 2.6.
Приготовление каш и
гарниров из круп по
заданию повара.

Продукт
деятельности
(приготовленные
каши и гарниры из
круп и риса, простые
блюда из бобовых и
кукурузы).

5. Параметры
приготовленного блюда
из каши, гарнира из круп
и риса, простого блюда
из бобовых и кукурузы.

5.1. Вес готового блюда соответствует
заданным требованиям.
5.2. Цвет готового блюда соответствует
заданным требованиям.
5.3. Консистенция готового блюда
соответствует заданным требованиям.
5.4. Запах готового блюда соответствует
заданным требованиям.
5.5. Вкус готового блюда соответствует
заданным требованиям.
5.6. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным требованиям.

6. Характеристики
оформления
приготовленного блюда
из каши, гарнира из круп
и риса, простого блюда
из бобовых и кукурузы.

6.1. Композиция готового блюда
соответствует современным кулинарным
тенденциям.

6.2. Чистота посуды при подаче готового
блюда соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления каш и
гарниров из круп и
риса, бобовых и
кукурузы).

7. Выполнение
технологии
приготовления простого
блюда из  каши, гарнира
из круп и риса, простого
блюда из бобовых и
кукурузы.

7.1. Последовательность выполнения
операций приготовления простого блюда из
каши, гарнира из круп и риса, простого блюда
из бобовых и кукурузы соответствует
установленным  требованиям.
7.2. Время приготовления простого блюда из
каши, гарнира из круп и риса, простого блюда
из бобовых и кукурузы  соответствует
заданному значению.
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8. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении,
оформлении простого
блюда из каши, гарнира
из круп и риса, простого
блюда из бобовых и
кукурузы.

8.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении, оформлении простого
блюда из  каши, гарнира из круп и риса,
простого блюда из бобовых и кукурузы
 использованы в соответствии с
установленными требованиями.
8.2. Рабочее место при приготовлении,
оформлении простого блюда из  каши,
гарнира из круп и риса, простого блюда из
бобовых и кукурузы
организовано в соответствии с
установленными требованиями.

8.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

ПК 2.11.
Приготовление блюд
и гарниров из
макаронных изделий
по заданию повара.

Продукт
деятельности
(простые блюда и
гарниры  из
макаронных
изделий).

9. Параметры
приготовленного
простого блюда из
макаронных изделий.

9.1. Вес готового блюда соответствует
заданным требованиям.

9.2. Цвет готового блюда соответствует
заданным требованиям.
9.3. Консистенция готового блюда
соответствует заданным требованиям.
9.4. Запах готового блюда соответствует
заданным требованиям.
9.5. Вкус готового блюда соответствует
заданным требованиям.
9.6. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным требованиям.

10. Характеристики
оформления
приготовленного
простого блюда из

10.1. Композиция готового блюда
соответствует современным кулинарным
тенденциям.
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макаронных изделий. 10.2. Чистота посуды при подаче готового
блюда соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
простых блюд из
макаронных изделий)

11. Выполнение
технологии
приготовления простого
блюда из макаронных
изделий.

11.1. Последовательность выполнения
операций приготовления простого блюда из
макаронных изделий соответствует
установленному требованию.
11.2. Время приготовления простого блюда из
макаронных изделий соответствует
заданному значению.

12. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении,
оформлении простого
блюда из макаронных
изделий.

12.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении, оформлении простого
блюда из макаронных изделий использованы
в соответствии с установленными
требованиями.
12.2. Рабочее место при приготовлении,
оформлении простого блюда из макаронных
изделий
организовано в соответствии с
установленными требованиями.

12.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

ПК 2.9
Приготовление блюд
из яиц по заданию
повара
ПК 2.10
Приготовление блюд
из творога по
заданию повара.

Продукт деятельности
(простые блюда из яиц
и творога)

13. Параметры
приготовленного
простого блюда из яиц и
творога.

13.1. Вес готового блюда соответствует
заданным требованиям.
13.2. Цвет готового блюда соответствует
заданным требованиям.
13.3. Консистенция готового блюда
соответствует заданным требованиям.
13.4. Запах готового блюда соответствует
заданным требованиям.
13.5. Вкус готового блюда соответствует
заданным требованиям.
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13.6. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным требованиям.

14. Характеристики
оформления
приготовленного
простого блюда из яиц и
творога.

14.1. Композиция готового блюда
соответствует современным кулинарным
тенденциям.
14.2. Чистота посуды при подаче готового
блюда соответствует заданным требованиям.

Процесс деятельности
(процесс
приготовления
простых блюд из яиц и
творога)

15. Выполнение
технологии
приготовления простого
блюда из яиц и творога.

15.1. Последовательность выполнения
операций приготовления простого блюда из
яиц и творога соответствуют установленным
требованиям.
15.2. Время приготовления простого блюда из
яиц и творога соответствует заданному
значению.

16. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении,
оформлении простого
блюда из яиц и творога.

16.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении, оформлении простого
блюда из яиц и творога использованы в
соответствии с установленными
требованиями.
16.2. Рабочее место при приготовлении,
оформлении простого блюда из яиц и творога
организовано в соответствии с
установленными требованиями.
16.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

ПК 2.12.
Приготовление
мучных блюд,
выпечных изделий из
теста с фаршами,
пиццы по заданию
повара

Продукт
деятельности
(простые мучные
блюда из теста с
фаршем).

17. Параметры
приготовленного
простого мучного блюда
из теста с фаршем.

17.1. Вес готового блюда соответствует
заданным требованиям.
17.2. Цвет готового блюда соответствует
заданным требованиям.
17.3. Консистенция готового блюда
соответствует заданным требованиям.
17.4 Запах готового блюда соответствует
заданным требованиям.
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17.5 Вкус готового блюда соответствует
заданным требованиям.
17.6. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным требованиям.

18. Характеристики
оформления
приготовленного
простого мучного блюда
из теста с фаршем.

18.1. Композиция готового блюда
соответствует современным кулинарным
тенденциям.
18.3. Чистота посуды при подаче готового
блюда соответствует заданным требованиям.

Процесс деятельности
(процесс
приготовления
простых мучных блюд
из теста с фаршем)

19. Выполнение
технологии
приготовления  простого
мучного блюда из теста
с фаршем.

19.1. Последовательность выполнения
операций приготовления  простого мучного
блюда из теста с фаршем соответствуют
установленным требованиям.
19.2. Время приготовления простого мучного
блюда из теста с фаршем соответствует
заданному значению.

20. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении простого
мучного блюда из теста
с фаршем.

20.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении, оформлении простого
мучного  блюда из теста с фаршем
использованы в соответствии с
установленными требованиями.
20.2. Рабочее место при приготовлении,
оформлении мучного блюда из теста с
фаршем организовано в соответствии с
установленными требованиями.
20.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
КОМПЛЕКСНОЕ ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

Задание для оценки сформированности :
ПК 2.1. Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и
молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для
приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара
ПК 2.3 Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и
домашней птицы по заданию повара
ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по
заданию повара
ПК 2.5 Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по
заданию повара
ПК 2.6 Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря  по заданию
повара
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи по заданию повара
ПК 2.9 Приготовление блюд из яиц по заданию повара
ПК 2.10 Приготовление блюд из творога по заданию повара
ПК 2.11 Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию
повара.
ПК 2.12.Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами,
пиццы по заданию повара
ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию
повара
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок,
холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию
повара
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов
для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование,
начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и
кулинарных изделий по заданию повара
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных
видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации
ПК 2.21 Прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных
изделий по заданию повара
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по
заданию повара.
Задание:

1.1.Выполнить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц ,
молока в соответствии с  технологическими требованиями к обработке
зерновых, жиров, сахара, муки, яиц и молока.
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1.2. Приготовить, оформить и подать блюда: «Каша гречневая рассыпчатая  с
маслом, макароны с сыром, блинчики с творогом» по 2 порции, весом: каша
гречневая 200/15гр., макароны с сыром 200/10/20гр., блинчики с творогом
155гр.
Время выполнения комплексного практического задания -  2,5 ч.
Документы:
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий
общественного питания, Н.Э.Харченко, Москва-Академия 2005год;
- технологические карты согласно сборнику рецептур и кулинарных изделий.
Оборудование и инвентарь:
1 Электрическая плита ПЭСМ4-2шт
2. Холодильный шкаф-ШХ0,6-1шт
3. Весы электронные МТ 6 В1 ДА-8/ю4-2шт
4. Ложка столовая- 3 шт.
5. Ложка чайная-3шт.
6. Гарнирная ложка-1 шт.
7. Разовая тарелка для обработанной крупы-1 шт.
8. Тарелка для подачи – 3 шт.
9. Терка для измельчения сыра-1 шт.
10. Сито для протирания творога- 1 шт.
11. Блюдо для приготовления творожной начинки- -1шт.
12. Сито для просеивания муки- 1 шт.
13. Кастрюля для теста- 1 шт.
14. Емкость для молока -1 шт.
15. Сковорода для выпечки -1шт.
16. Половник для выпечки – 1шт.
17. Блюдо с начинкой- 1 шт.
18. Мусорный мешок – 1шт.
19.Сито для промывки крупы, просеивания муки, сахара, для процеживания
молока-4шт.
20.Миска для яиц- 1шт.
21.  Разовая тарелка для обработанной крупы-1 шт.

Место выполнения задания: лаборатория
Приложения:
Приложение 1. Технологическая карта «Каша гречневая

рассыпчатая с маслом».
Приложение 2. Технологическая карта «Макароны с сыром»

Приложение 3. Технологическая карта «Блинчики с творогом»
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Приложение 1.
Технологическая карта приготовления блюда

«Каша гречневая рассыпчатая с маслом»

Технология приготовления блюда
Крупу перебирают, закладывают в подсоленную кипящую воду,

сняв с поверхности пустотелые зерна. Кашу варят до загустения,
помешивая. Когда каша станет густой, перемешивание прекращают,
накрывают крышкой, дают крупе распариться до готовности при слабом
нагреве.

Оформление и подача блюда.
 При отпуске горячую гречневую кашу кладут на тарелку горкой, поливают
растопленным сливочным маслом.

Органолептические показатели:
→ Внешний вид – зёрна крупы хорошо набухшие, но сохранившие свою
форму, легко отделяющиеся друг от друга.
→ Консистенция – рассыпчатая.
→ Цвет – светло-коричневого.
→ Вкус и запах – свойственный данному виду крупы.
Температура подачи не ниже 65ºС.

Приложение 2.
Технологическая карта приготовления блюда

 «Макароны с сыром»

Технология приготовления блюда
 В подсоленную кипящую воду закладывают макароны. Варят до

готовности сливным способом. Заправляют растопленным сливочным
маслом.

Оформление и подача блюда.
В подогретую тарелку укладывают макароны, посыпают тёртым

сыром.

Продукт Норма продукта на 1
порцию, г

Норма продукта на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Крупа гречневая
(из ядрицы
поджаренной)

83 83 166 166

Вода 158 158 316 316
Масло сливочное 15 15 30 30
Соль 0,002 0,002 0,004 0,004
Выход: - 200\15 - 400\30

Продукт Норма продукта на 1
порцию, г

Норма продукта на 2
порции, г

брутто Нетто брутто нетто
Макаронные изделия 70 70 140 140
Вода 420 420 840 840
Масло сливочное 10 10 20 20
Соль пищевая 0,004 0,004 0,008 0,008
Сыр 22 20 44 40
Выход: - 200/10/20 - 400/20/40
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Органолептические показатели:
→ Внешний вид – легко отделяются друг от друга и сохраняют свою
форму.
→ Консистенция – мягкая.
→ Цвет – свойственные цвету отварных макаронных изделий.
→ Вкус и запах – свойственные макаронным изделиям без запаха
затхлости.
Температура подачи не ниже 65 С.

Приложение 3.
Технологическая карта приготовления блюда

«Блинчики с творогом»
ПРОДУКТЫ В ГР НА 1
ПОРЦИЮ

ОБОРУДОВАНИЕ,
ИНВЕНТАРЬ, ПОСУДА

ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ
ВЫПОЛНЕНИЯ

Для приготовления
творожной начинки
для блинчиков

1.Творог-50гр
 2.  Яйца-20гр
 3.  Сахар-10гр
 4.Ванилин-0,005гр

Для приготовления
теста для блинчиков

 6.Мука-45гр
 7. Яйца-20 гр
 8.Сахар-5гр
9.Молоко -100гр
10.Соль-0,8
11.
масло растительное-
10г
Для отпуска
блинчиков
12 Сметана-20гр

1 Электрическая плита
ПЭСМ4-2шт
2. Холодильный шкаф-
ШХ0,6-1шт
3. Весы электронные МТ 6
В1 ДА-8/ю4-2шт
4. Разовая тарелка для
творога-1 шт.
5. Сито для протирания
творога-1шт.
6.Ложка столовая-1шт.
7. Блюдо для
приготовления творожной
начинки-1шт.
8.Мусорный мешок-1шт.
9. Разовая тарелка для
творога-1 шт.
10. Сито для протирания
творога-1шт.
11.Ложка столовая-1шт.
12. Блюдо для
приготовления творожной
начинки-1шт.
13.Мусорный мешок-1шт.

1. Выполнить подготовку продуктов:
муки,  яиц, молока, сахара:
- муку просеять,
- яйца помыть,
- продезинфицировать  2% хлорной
извести в течении 5 минут,
- промыть 2% раствором соды,
- сполоснуть в проточной воде в
течении 5 минут,
- сахар просеять,
-молоко процедить.
2. Приготовить тесто для блинчиков:
- в подогретом молоке растворить
соль, яйца, сахар, всыпать муку и
перемешать до однородной массы.
3.Выпечь блинчики:
- на хорошо разогретую, смазанную
жиром сковороду налить тесто
- выпечь блинчики с одной стороны,
4.Приготовить творожный фарш:
-творог протереть через сито
-соединить с яйцами, сахаром,
ванилином , солью и перемешать
5. Приготовить блинчики с творогом:
- охладить блинчики,
- на поджаренную сторону блинчика
положить творожный фарш.
-завернуть блинчики прямоугольной
формы,
- обжарить с двух сторон
6.Оформить и подать блюдо
«блинчики с творогом и сметаной.

Требования к качеству.
Блинчики должны иметь правильную круглую форму, толщину 1-1,5 мм.
Поверхность равномерно подрумянена, без подгорелостей.
Вкус и запах не кислый, без горечи.
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Инструкция для кандидата
по процедуре оценки итоговых образовательных результатов по

профессиональному модулю
1. Прибыв на экзамен зарегистрироваться  у секретаря экзаменационной
комиссии.
2. Пройдите  инструктаж по технике безопасности.
3. Распишитесь в соответствующем журнале учета.
4. Пройдите в указанное место для выполнения практических заданий.
5. Изучите содержание «Экзаменационного пакета кандидата».
6. Приступите к выполнению комплексного  практического задания:

Перед началом работы вымыть руки с мылом, надеть чистую санитарную
одежду, подобрать волосы под колпак или косынку или надеть специальную
сеточку  для волос, надеть специальную обувь.
Подготовить рабочее место.
Проверить работу местной вытяжной вентиляции, оснащенность рабочего
места необходимым для работы оборудованием, инвентарем,
приспособлениями и инструментом.
Проверить электрооборудование.
Удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент,
приспособления в соответствии с частотой использования и расходования.
Обо всех обнаруженных неисправностях оборудования, инвентаря,
электропроводки и других неполадках сообщить ответственному за
лабораторию   и приступить к работе только после устранения
неисправностей.
Соблюдать правила охраны труда.
По завершению комплексной практической работы сдайте работу на
экспертизу членам аттестационно-квалификационной комиссии.
Приведите в порядок рабочее место, отключите электрооборудование.

4. ПАКЕТ ЭКСПЕРТА-ЭКЗАМЕНАТОРА
Документ 1. Комплексное практическое задание (из

Экзаменационного пакета кандидата)
Документ 2. Инструментарий оценки комплексного

практического задания
Документ 3. Сводная оценочная таблица результатов освоения

вида профессиональной деятельности ВПД
«Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых
и макаронных изделий, яиц, творога, теста».

Документ 4. Условия положительного/отрицательного
заключения по результатам оценки итоговых
образовательных результатов по
профессиональному модулю

Документ 5. Инструкция по процедуре оценки итоговых
образовательных результатов по
профессиональному модулю
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Комплексное практическое задание
(из Экзаменационного пакета кандидата).

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ КОМПЛЕКСНОГО
ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.1. Производить подготовку пряностей, приправ, зерновых, жиров,

сахара, муки, яиц и молока для приготовления блюд и гарниров.
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 1. Характеристики первичной обработки крупы, пряностей, приправ.
1.1.  Подготовленная крупа, пряности, приправы не имеет посторонних

включений.
1

Подготовленная крупа, пряности, приправы имеет включения 0
Показатель 2. Характеристики первичной обработки муки,  яиц, молока, сахара.
2.1. Просеянная мука соответствует заданным требованиям. 1

Просеянная мука не соответствует заданным требованиям 0
2.2. Обработанные яйца соответствуют заданным требованиям. 1

Обработанные яйца не соответствуют заданным требованиям. 0
2.3. Процеженное молоко соответствует заданным требованиям. 1

Процеженное молоко не  соответствует заданным требованиям. 0
2.4. Просеянный сахар соответствует заданным требованиям. 1

Просеянный сахар не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 3. Выполнение технологии обработки зерновых продуктов, жиров,
сахара, муки, яиц и молока.
3.1. Последовательность выполнения первичной обработки зерновых

продуктов, жиров, сахара, муки, яиц и молока соответствует
установленным требованиям. 1
Нарушение последовательности выполнения первичной обработки
зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц и молока 0

3.2. Время обработки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц и
молока соответствует заданному значению. 1
Время обработки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц и
молока не соответствует заданному значению. 0

Показатель 4. Соблюдение правил охраны труда при обработке зерновых продуктов,
жиров, сахара, муки, яиц и молока.
4.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с

установленными требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

4.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными
требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места 0

4.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0

ИТОГО по ПК 2.1. 10
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Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.6 Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара.

№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 5. Параметры приготовленного блюда из каши, гарнира из круп и риса, простого
блюда из бобовых и кукурузы.
5.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 6. Характеристики оформления приготовленного блюда из каши, гарнира из
круп и риса, простого блюда из бобовых и кукурузы.
6.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 7. Выполнение технологии приготовления простого блюда из  каши, гарнира из
круп и риса, простого блюда из бобовых и кукурузы.
7.1. Последовательность выполнения операций приготовления простого блюда из

каши,  гарнира из круп и риса,  простого блюда из бобовых и кукурузы
соответствует установленным  требованиям. 1
Последовательность выполнения операций приготовления простого блюда из
каши, гарнира из круп и риса, простого блюда из бобовых и кукурузы не
соответствует установленным  требованиям. 0

7.2. Время приготовления простого блюда из каши, гарнира из круп и риса,
простого блюда из бобовых и кукурузы  соответствует заданному значению 1
Время приготовления простого блюда из каши, гарнира из круп и риса,
простого блюда из бобовых и кукурузы  не соответствует заданному значению 0

Показатель 8. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении, оформлении простого
блюда из каши, гарнира из круп и риса, простого блюда из бобовых и кукурузы.
8.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

8.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места 0

8.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0

ИТОГО по ПК 2.6. 13
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Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.11. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по

заданию повара.
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 9. Параметры приготовленного простого блюда из макаронных изделий.
9.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 10. Характеристики оформления приготовленного простого блюда из
макаронных изделий.
10.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

10.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 11. Выполнение технологии приготовления простого блюда из макаронных
изделий.
1.1. Последовательность выполнения операций приготовления простого

блюда из макаронных изделий соответствует установленному
требованию.

1

Последовательность выполнения операций приготовления простого
блюда из макаронных изделий не соответствует установленному
требованию.

0

11.2. Время приготовления простого блюда из макаронных изделий
соответствует заданному значению.

1

Время приготовления простого блюда из макаронных изделий не
соответствует заданному значению.

0

Показатель 12. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении, оформлении
простого блюда из макаронных изделий.
12.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с

установленными требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

12.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными
требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места 0

12.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0

ИТОГО по ПК 2.11. 13
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Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.9 Приготовление блюд из яиц по заданию повара

ПК 2.10 Приготовление блюд из творога по заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 13. Параметры приготовленного простого блюда из яиц и творога.
13.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 14. Характеристики оформления приготовленного простого блюда из яиц
и творога.
14.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным
кулинарным тенденциям.

0

14.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 15. Выполнение технологии приготовления простого блюда из яиц и
творога.
15.1. Последовательность выполнения операций приготовления простого

блюда из яиц и творога  соответствуют установленным требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления простого
блюда из яиц и творога не соответствуют установленным требованиям.

0

15.2. Время приготовления простого блюда из яиц и творога  соответствует
заданному значению.

1

Время приготовления простого блюда из яиц и творога не
соответствует заданному значению.

0

Показатель 16. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении, оформлении
простого блюда из яиц и творога.
16.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с

установленными требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

16.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными
требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

16.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0

ИТОГО по ПК 2.9 и ПК 2.10. 13
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Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.12.Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с

фаршами, пиццы по заданию повара.
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 17. Параметры приготовленного простого мучного блюда из теста с фаршем.
17.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
17.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
17.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
17.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
17.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
17.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 18. Характеристики оформления приготовленного простого мучного блюда из
теста с фаршем.
18.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

18.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 19. Выполнение технологии приготовления простого мучного блюда из теста с
фаршем.
19.1. Последовательность выполнения операций приготовления простого мучного

блюда из теста с фаршем соответствуют установленным требованиям. 1
Последовательность выполнения операций приготовления простого мучного
блюда из теста с фаршем не соответствуют установленным требованиям. 0

19.2. Время приготовления простого мучного блюда из теста с фаршем
соответствует заданному значению. 1
Время приготовления простого мучного блюда из теста с фаршем не
соответствует заданному значению. 0

Показатель 20. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении простого мучного
блюда из теста с фаршем.
20.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
20.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
20.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1

Имеются нарушения санитарно-гигиенических требований. 0
ИТОГО по ПК 2.12. 13
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жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

№
пп

ФИО
кандидата

Критерии оценки показателей

Н
аб

ра
но

ба
лл

ов

%
вы

по
лн

ен
ия

За
кл

ю
че

ни
е

о
сф

ор
ми

ро
ва

нн
ос

ти
П

К
2.

1.

П
од

го
то

вл
ен

на
я

кр
уп

а
не

им
ее

т
по

ст
ор

он
ни

х
вк

лю
че

ни
й

П
ро

се
ян

на
я

му
ка

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

О
бр

аб
от

ан
ны

е
яй

ца
со

от
ве

тс
тв

ую
т

за
да

нн
ы

м
тр

еб
ов

ан
ия

м.

П
ро

це
ж

ен
но

е
мо

ло
ко

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м

П
ро

се
ян

ны
й

са
ха

р
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ы

м
тр

еб
ов

ан
ия

м

П
ос

ле
до

ва
те

ль
но

ст
ь

вы
по

лн
ен

ия
пе

рв
ич

но
й

об
ра

бо
тк

и
зе

рн
ов

ы
х,

ж
ир

ов
,с

ах
ар

а,
му

ки
,я

иц
и

мо
ло

ка
В

ре
мя

об
ра

бо
тк

и
зе

рн
ов

ы
х,

ж
ир

ов
,

са
ха

ра
,м

ук
и,

яи
ц

и
мо

ло
ка

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ом
у

И
нв

ен
та

рь
и

об
ор

уд
ов

ан
ие

ис
по

ль
зо

ва
ны

в
со

от
ве

тс
тв

ии
с

ус
та

но
вл

ен
ны

ми
тр

еб
ов

ан
ия

ми
.

Ра
бо

че
е

ме
ст

о
ор

га
ни

зо
ва

но
в

со
от

ве
тс

тв
ии

с
ус

та
но

вл
ен

ны
ми

С
ан

ит
ар

но
-г

иг
ие

ни
че

ск
ие

тр
еб

ов
ан

ия
со

бл
ю

де
ны

Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10
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Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.6 Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности ПК 2.11.
Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.9 Приготовление блюд из яиц по заданию повара

ПК 2.10 Приготовление блюд из творога по заданию повара
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Критерии оценки показателей

Н
аб

ра
но

ба
лл

ов

%
вы

по
лн

ен
ия

За
кл

ю
че

ни
е

о
сф

ор
ми

ро
ва

нн
ос

ти
П

К
2.

9
П

к
2.

10

В
ес

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ы

м
тр

еб
ов

ан
ия

м

Ц
ве

т
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м

К
он

си
ст

ен
ци

я
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

За
па

х
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

В
ку

с
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

В
не

ш
ни

й
ви

д
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

К
ом

по
зи

ци
я

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

со
вр

ем
ен

ны
м

ку
ли

на
рн

ы
м

те
нд

ен
ци

ям

Чи
ст

от
а

по
су

ды
пр

и
по

да
че

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ы

м
тр

еб
ов

ан
ия

м.

П
ос

ле
до

ва
те

ль
но

ст
ь

вы
по

лн
ен

ия
оп

ер
ац

ий
пр

иг
от

ов
ле

ни
я

пр
ос

то
го

бл
ю

да
из

яи
ц

и
тв

ор
ог

а
В

ре
мя

пр
иг

от
ов

ле
ни

я
пр

ос
то

го
бл

ю
да

из
яи

ц
и

тв
ор

ог
а

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ом
у

зн
ач

ен
ию

.
И

нв
ен

та
рь

и
об

ор
уд

ов
ан

ие
ис

по
ль

зо
ва

ны
в

со
от

ве
тс

тв
ии

с
ус

та
но

вл
ен

ны
ми

тр
еб

ов
ан

ия
ми

.
Ра

бо
че

е
ме

ст
о

ор
га

ни
зо

ва
но

в
со

от
ве

тс
тв

ии
с

ус
та

но
вл

ен
ны

ми
тр

еб
ов

ан
ия

ми
.

С
ан

ит
ар

но
-г

иг
ие

ни
че

ск
ие

тр
еб

ов
ан

ия
со

бл
ю

де
ны

Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.12.Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Приложение 14.

Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессиональной деятельности

Наименование ОО
Дата проведения: «____» ______ 20___ года

№
пп ФИО кандидата

Итоги оценки
сформированности

ПК 2.1. Подготовка по
заданию повара

пряностей, приправ,
зерновых и молочных

продуктов, плодов,
муки, яиц, жиров,
сахара и других
продуктов для

приготовления блюд,
напитков и кулинарных

изделий.

Итоги оценки
сформированности

ПК 2.6 Приготовление каш
и гарниров из круп по

заданию повара.

Итоги оценки
сформированности

ПК 2.11
Приготовление

блюд и гарниров из
макаронных изделий
по заданию повара.

Итоги оценки
сформированности

ПК 2.9 Приготовление
блюд из яиц по
заданию повара

ПК 2.10
Приготовление блюд

из творога по заданию
повара.

Итоги оценки
сформированности

ПК 2.12.Приготовление
мучных блюд,

выпечных изделий из
теста с фаршами,

пиццы по заданию
повара.
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Макс. кол-во баллов 10 13 13 13 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор___________________________________________________



Условия положительного/отрицательного заключения
по результатам оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю ПМ.02.

Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий.

Вид профессиональной деятельности считается освоенным при получении положительного заключения о
сформированности каждой профессиональной компетентности.
Для положительного заключения о сформированности каждой профессиональной компетенции и об освоении ВПД
Выполнение заданий повара по
приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий. установлено пороговое значение
показателя – не менее  70%.

При отрицательном заключении хотя бы по одной профессиональной компетенции из состава итоговых
образовательных результатов по профессиональному модулю,  принимается решение «вид профессиональной деятельности
не освоен».
Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 2.1. Подготовка по заданию повара
пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для
приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий составляет 10 баллов. Для принятия  положительного решения о
сформированности профессиональной компетенции ПК 2.1. Подготовка по заданию повара пряностей, приправ,
зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд,
напитков и кулинарных изделий.

кандидат должен набрать 7 баллов (Таблица  1).
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Таблица 1
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.1 Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц,
жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

Набрано
баллов             < 7 баллов ≥7 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о
сформированности  ПК 2.1. ПК 2.1.не

сформирована
ПК 2.1.  сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 2.6. Приготовление каш и гарниров из
круп по заданию повара составляет 13 баллов. Для принятия  положительного решения о сформированности
профессиональной компетенции ПК 2.6.  Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара кандидат должен
набрать 9  баллов (Таблица 2).

Таблица 2
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.6. Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара.
Набрано
баллов             < 9 баллов ≥9  баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о
сформированности  ПК 2.6.

ПК 2.6.не
сформирована ПК 2.6.  сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 2.9 Приготовление блюд из яиц по
заданию повара и ПК 2.10 Приготовление блюд из творога по заданию повара составляет 13 баллов. Для принятия
положительного решения о сформированности профессиональной компетенции  ПК 2.9 Приготовление блюд из яиц по
заданию повара и ПК 2.10 Приготовление блюд из творога по заданию повара  кандидат должен набрать 9 баллов
(Таблица 3).
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Таблица 3
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.9 Приготовление блюд из яиц по заданию повара и
ПК 2.10 Приготовление блюд из творога по заданию повара

Набрано
баллов             < 9 баллов ≥9 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности
ПК 2.9 и ПК 2.10. ПК 2.9 и  ПК 2.10 .не

сформирована
ПК 2.9 и ПК 2.10.

сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 2.11 Приготовление блюд и
гарниров из макаронных изделий по заданию повара составляет 13 баллов. Для принятия  положительного решения о
сформированности профессиональной компетенции  ПК 2.11 Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий
по заданию повара  кандидат должен набрать 9  баллов (Таблица 4).

Таблица 4
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.11 Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара.
Набрано
баллов             < 9  баллов ≥9 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности
ПК 2.11.

ПК 2.11.не
сформирована ПК 2.11.  сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 2.12.Приготовление мучных блюд,
выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара составляет 13 баллов. Для принятия
положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 2.12.Приготовление мучных блюд,
выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 5).
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Таблица 5
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.12.Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара.
Набрано
баллов             < 9  баллов ≥9  баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о
сформированности  ПК 2.12. ПК 2.12.не

сформирована
ПК 2.12.  сформирована

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по
заданию повара

2.3. Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет (ы) оценивания Объект (ы)
оценивания

Показатели оценки Критерии оценки показателей Инструмент
оценки

ПК 2.16 Приготовление и
оформление супов,
бульонов и отваров по
заданию повара

Продукт
деятельности
(приготовленные
бульоны и
отвары)

1. Параметры
приготовленного
бульона и отвара.

1.1. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.

Комплексное
практическое
задание № 11.2. Цвет готового блюда соответствует заданным

требованиям.
1.3. Консистенция готового блюда соответствует
заданным требованиям.
1.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.6. Внешний вид готового блюда соответствует
заданным требованиям.

2. Характеристики 2.1. Композиция готового блюда соответствует
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оформления
приготовленного
бульона и отвара.

современным кулинарным тенденциям.
2.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
бульонов и
отваров)

3. Выполнение
технологии
приготовления
бульонов и отваров

3.1. Последовательность выполнения операций при
приготовлении бульонов и отваров соответствует
установленным  требованиям.
3.2. Время приготовления бульона и отвара
соответствует заданному значению.

4. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении
бульонов и отваров.

4.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении бульонов и отваров  использованы
в соответствии с установленными требованиями.
4.2. Рабочее место при приготовлении бульонов и
отваров
организовано в соответствии с установленными
требованиями.
4.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

Продукт
деятельности
(приготовленные
простые супы)

5. Параметры
приготовленного
простого супа.

5.1. Форма нарезки овощей соответствует заданным
требованиям

Комплексное
практическое
задание № 15.2. Вес готового блюда соответствует заданным

требованиям.
5.3. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.4. Консистенция готового блюда соответствует
заданным требованиям.
5.5. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.6. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.7. Внешний вид готового блюда соответствует
заданным требованиям.

6. Характеристики
оформления
приготовленного

6.1. Композиция готового блюда соответствует
современным кулинарным тенденциям.
6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
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простого супа. соответствует заданным требованиям.
Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
простого супа)

7. Выполнение
технологии
приготовления
простого супа

7.1. Последовательность выполнения операций при
приготовлении простого супа соответствует
установленным  требованиям.
7.2. Время приготовления простого супа
соответствует заданному значению.

8. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении
простого супа.

8.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении простого супа  использованы в
соответствии с установленными требованиями.
8.2. Рабочее место при приготовлении простого супа
организовано в соответствии с установленными
требованиями.
8.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

ПК 2.17. Приготовление
холодных и горячих соусов,
отдельных компонентов для
соусов и соусных
полуфабрикатов по заданию
повара

Продукт
деятельности
(приготовленные
компоненты для
соусов и соусные
полуфабрикаты)

9. Параметры
приготовленных
компонентов и
полуфабрикатов.

9.1. Вес готовых компонентов и полуфабрикатов
соответствует заданным требованиям.

Комплексное
практическое
задание № 29.2. Цвет готовых компонентов и полуфабрикатов

соответствует заданным требованиям.
9.3. Консистенция готовых  компонентов и
полуфабрикатов соответствует заданным
требованиям.
9.4. Запах готовых  компонентов и полуфабрикатов
соответствует заданным требованиям.
9.5. Вкус готовых  компонентов и полуфабрикатов
соответствует заданным требованиям.
9.6. Внешний вид готовых  компонентов и
полуфабрикатов соответствует заданным
требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
компонентов  и
полуфабрикатов)

10. Выполнение
технологии
приготовления
компонентов и
полуфабрикатов

10.1. Последовательность выполнения операций при
приготовлении компонентов и полуфабрикатов
соответствует установленным  требованиям.
10.2. Время приготовления компонентов и
полуфабрикатов соответствует заданному значению.

11. Соблюдение 11.1. Инвентарь и оборудование  при приготовлении
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правил охраны
труда при
приготовлении
компонентов и
полуфабрикатов.

компонентов и полуфабрикатов использованы в
соответствии с установленными требованиями.

Комплексное
практическое
задание № 2

11.2. Рабочее место при приготовлении компонентов
и полуфабрикатов организовано в соответствии с
установленными требованиями.
11.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

Продукт
деятельности
(приготовленные
простые холодные
и горячие соусы)

12. Параметры
приготовленного
простого
холодного и
горячего соуса.

12.1. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.
12.2. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
12.3. Консистенция готового блюда соответствует
заданным требованиям.
12.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
12.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
12.6. Внешний вид готового блюда соответствует
заданным требованиям.

13.Характеристики
оформления
приготовленного
простого холодного
и горячего соуса.

13.1. Композиция готового блюда соответствует
современным кулинарным тенденциям.
13.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
простого
холодного и
горячего соуса)

14. Выполнение
технологии
приготовления
простого холодного
и горячего соуса.

14.1. Последовательность выполнения операций
приготовления простого холодного и горячего соуса
соответствует установленным  требованиям.
14.2. Время приготовления простого холодного и
горячего соуса соответствует заданному значению.

15. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении
простого холодного

15.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении простого холодного и горячего
соуса использованы в соответствии с установленными
требованиями.
15.2. Рабочее место при приготовлении простого
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и горячего соуса. холодного и горячего соуса
организовано в соответствии с установленными
требованиями.
15.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
КОМПЛЕКСНОЕ ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ №1

Задание  для оценки сформированности:
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию
повара
ЗАДАНИЕ:
1. Приготовить, оформить и подать блюдо «Бульон овощной»- 2 порции;
2. Приготовить, оформить и подать блюдо на основе овощного бульона «Щи

из свежей капусты с картофелем» - 2 порции.
 Условия выполнения комплексного практического задания № 1:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

ПК 2.16 ПК 2.16
На 2 порции:
1. Морковь очищенная
- 26г.
2. Лук очищенный –
24г.
3. Петрушка-22г.
4. Вода -1,2л.

На 2 порции:
1. Овощной бульон -750г.
2. Капуста свежая  - 300г.
3. Картофель очищенный – 160г.,
4. Морковь очищенная – 50г.,
5. Лук репчатый  очищенный – 48г.,
6. Томатное пюре – 20г.,
7. Жир кулинарный – 20г.
8. Сметана-30г.
9. Специи.
10. Зелень – 4г.

Оборудование, инвентарь, посуда  в расчете на одного кандидата:
ПК 2.16 ПК 2.16

1. Кастрюля, вместимостью 1,5л.-1шт.,
2. Разливательная и столовая ложки – по 1 шт.,
3. Разделочная доска с маркировкой ОС,
4. Ножи поварские-2 шт.,
5. Тарелки для первых блюд-2 шт.,
6. Разовые тарелки для полуфабриката,
пищевых и непищевых отходов-3 шт.
7. Сито -1шт.
8. Мешок для мусора-1шт.

1. Кастрюля, вместимостью 1,5л.-1шт.,
2. Сковорода-1 шт.,
3. Разливательная и столовая ложки –по 1 шт.,
4. Разделочная доска с маркировкой ОС,
5. Ножи поварские-2 шт.,
6. Тарелки для первых блюд-2 шт.,
7. Разовые тарелки для полуфабриката,
пищевых и непищевых отходов-3 шт
8. Мешок для мусора-1шт.

Оборудование
1. Плита электрическая ЭП-2М-1шт.,
2. Производственные столы-1шт.,
3. Весы электронные -1 шт.

Оборудование
1. Плита электрическая ЭП-2М-1шт.,
2. Производственные столы-1шт.,
3. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-технологическая документация.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-680с.:ил.
Технологическая карта   на блюдо   «Бульон овощной»
Технологическая карта   на блюдо   «Щи из свежей капусты с картофелем

Норма времени на одного кандидата:
Основное:
Приготовление  блюда  «Бульон овощной» – 45 мин
Приготовление  блюда   «Щи из свежей капусты с картофелем» - 60 мин
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Дополнительное:
-подготовка к работе – 5 мин.
-уборка рабочего места – 5 мин.
-контроль качества выполненного задания – 5 мин.
Итого: 120 мин.

Место выполнения задания: Лаборатория
Приложения:
Приложение 1. Технологическая карта приготовления блюда «Бульон

овощной»
Приложение 2 Технологическая карта приготовления блюда

«Щи из свежей капусты с картофелем»

Приложение 1
Технологическая карта приготовления блюда «Бульон овощной»

Состав бульона овощного
Продукт Норма продукта на 1 порции, г Норма продукта на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Морковь 13 10 26 20
Петрушка (корень) 11 8 22 16
Лук репчатый 12 10 24 20
Вода 600 600 1200 1200
Выход: 500 1000

Технология приготовления блюда
Овощи очищают, промывают, крупно нарезают, заливают горячей

водой, доводят до кипения, варят 20-30 мин. При слабом кипении. Когда
овощи будут готовы, отвару дать настояться 10-15 мин. И затем процедить.

Овощной отвар используют при приготовлении супов. Отварные
овощи используют для приготовления гарниров и других овощных блюд.

Оформление и подача блюда.
В подогретую до температуры 40 ºС столовую посуду наливают

бульон, добавляют зелень.
Тарелку поставить на поднос на салфетки, положить столовые
приборы.

Органолептические показатели:
→ Внешний вид – Бульон прозрачный
→ Консистенция – жидкая
→ Цвет –  светло-желтый
→ Вкус и запах – свойственные данному виду отвара, без горечи,
посторонних привкусов, с ароматом кореньев и овощей.
Температура подачи не ниже 65ºС.
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Приложение 2
Технологическая карта приготовления блюда

«Щи из свежей капусты с картофелем»
Состав щей из свежей капусты с картофелем

Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г
брутто нетто брутто нетто

Картофель 80 60 160 120
Лук репчатый 24 20 48 40
Капуста свежая 150 120 300 240
Морковь 25 20 50 40
Томатное пюре 10 10 20 20
Кулинарный жир 10 10 20 20
Овощной отвар 375 375 750 750
Соль 0,003 0,003 0,006 0,006
Сметана 15 15 30 30
Зелень 4 3 8 6
Выход: 500/15/3 1000/30/6

Технология приготовления блюда
Свежую белокочанную капусту нарезают соломкой, картофель –

брусочками. Морковь нарезают соломкой, репчатый лук – соломкой и
пассеруют. Томатное пюре разводят небольшим количеством отвара,
добавляют в овощи и продолжают пассеровать. В кипящий отвар
закладывают капусту, варят 5 минут, добавляют нарезанный картофель  и
варят 10 – 15 минут. За 5 минут до окончания варки добавляют
пассерованные овощи с томатным пюре. Добавляют соль, специи и варят до
готовности.

Оформление и подача блюда.
В подогретую до температуры 40 ºС тарелку наливают щи, добавляют

сметану, зелень.
Органолептические показатели:

→ Внешний вид – Капуста и коренья сохранили форму нарезки, на
поверхности блёстки жира, сметаны и зелени.

→ Консистенция – овощи и коренья мягкие, в меру густая.
→ Цвет – бульон бесцветный или слегка коричневый, жир оранжевый.
→ Вкус и запах – в меру солёный, с ароматом овощей, томата, капусты и
специй, не допускается запах пареной капусты.
Температура подачи не ниже 65ºС.



40

40

КОМПЛЕКСНОЕ ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ №2
Задание для оценки сформированности:

ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов
для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара
ЗАДАНИЕ 2:
1. Приготовить отдельные компоненты для соуса - 2 порции;
2. Приготовить, оформить и подать блюдо «Соус сметанный» - 2 порции.

Условия выполнения комплексного практического задания № 2:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата, на 2 порции:

ПК 3.3 ПК 3.4
1. Мука пшеничная  - 5г.
2. Бульон овощной - 50г.

1. Сметана -50г.
2. Белый соус-50г.
3. Зелень-5г.
4. Специи.

Оборудование, инвентарь, посуда  в расчете на одного кандидата:
ПК 3.1 ПК 3.2

1. Кастрюля, вместимостью 1л.-1шт.,
2. Сковорода-1 шт.,
3. Столовая ложка -1 шт.,
4. Разовая тарелка для муки-1шт.

1. Кастрюля, вместимостью 1л.-1шт.,
2. Столовая ложка -1 шт.,
3. Разовая тарелка для сметаны-1шт.,
4. Соусник-1шт.,

Оборудование
1. Плита электрическая ЭП-2М-1шт.,
2. Производственные столы-1шт.,
3. Весы электронные -1 шт.

Оборудование
1. Плита электрическая ЭП-2М-1шт.,
2. Производственные столы-1шт.,
3. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-технологическая документация.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-680с.:ил.
Технологическая карта   на блюдо   «Соус сметанный»
Норма времени на одного кандидата:
Основное:
Приготовление отдельных компонентов для соуса -   15 мин.
Приготовление  соуса сметанного - 15 мин.
Дополнительное:
-подготовка к работе - 5 мин.
-уборка рабочего места - 5 мин.
-контроль качества выполненного задания - 5 мин.
Итого: 45 мин.
Место проведения: Лаборатория
Приложения:

Приложение 3. Технологическая карта приготовления блюда
«Соус сметанный»
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Приложение 3
Технологическая карта приготовления блюда

«Соус сметанный»
Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Сметана 25 25 50 50
Мука пшеничная 2,5 2,5 5 5
Бульон овощной 25 25 50 50
Соль 0,0005 0,0005 0,001 0,001
Масса белого соуса 25 50
Выход: 50 100

Технология приготовления
              Приготавливается жировая мучная пассеровка. Жировую пассеровку,
охлажденную до 700 С разводят горячим отваром, в несколько приёмов и
вымешивают до образования однородной консистенции, проваривают 5 мин.
В горячий белый соус закладывают подготовленную сметану, соль, варят 3-
5мин, процеживают и  доводят до кипения.

Оформление и подача блюда.
В соусник наливают сметанный соус.

Соус используют для овощных салатов, мясных блюд.
Органолептические показатели:

→ Внешний вид – однородная масса.
→ Консистенция – полужидкая, эластичная.
→ Цвет –  светло-желтый
→ Вкус и запах – кисло – сладкий.

4.ПАКЕТ ЭКСПЕРТА-ЭКЗАМЕНАТОРА
Документ 1. Комплексное практическое задание № 1 и

комплексное практическое задание № 2  (из
Экзаменационного пакета кандидата)

Документ 2. Инструментарий оценки комплексного
практического задания № 1 и комплексного
практического задания № 2

Документ 3. Сводная оценочная таблица результатов освоения
вида профессиональной деятельности ВПД

Документ 4. Условия положительного/отрицательного
заключения по результатам оценки итоговых
образовательных результатов по
профессиональному модулю

Документ 5. Инструкция по процедуре оценки итоговых
образовательных результатов по
профессиональному модулю
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Комплексное практическое задание № 1
(из Экзаменационного пакета кандидата)

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ КОМПЛЕКСНОГО
ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ № 1

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по

заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 1.  Параметры приготовленного бульона и отвара.
1.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 2. Характеристики оформления приготовленного бульона и отвара.
2.1 Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

2.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 3. Выполнение технологии приготовления бульонов и отваров.
3.1. Последовательность  выполнения операций при приготовлении бульонов и

отваров  соответствует установленным требованиям. 1
Последовательность  выполнения операций при приготовлении бульонов и
отваров не  соответствует установленным требованиям. 0

3.2. Время приготовления бульона и отвара соответствует заданному значению. 1
Время приготовления бульона и отвара не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 4. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении бульонов и отваров.
4.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении бульонов и отваров

использованы  в соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования. 0

4.2. Рабочее место при приготовлении бульонов и отваров  организовано в
соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

4.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1
Имеются нарушения санитарно- гигиенических требований. 0

ИТОГО по ПК 2.16 13



43

43

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по

заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 5.  Параметры приготовленного простого блюда.
5.1. Размер нарезки овощей соответствует заданным требованиям 1

Размер нарезки овощей не соответствует заданным требованиям 0
5.2. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям.

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.3. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.4. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.5. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.6 Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.7. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 6. Характеристики оформления приготовленного простого супа.
6.1 Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 7. Выполнение технологии приготовления простого супа.
7.1. Последовательность  выполнения операций при приготовлении простого

супа соответствует установленным требованиям.
1

Последовательность  выполнения операций при приготовлении простого
супа не  соответствует установленным требованиям.

0

7.2.  Время приготовления простого супа соответствует заданному значению. 1
 Время приготовления простого супа не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 8. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении простого супа.
8.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении простого супа  использованы

в соответствии с установленными требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования. 0
8.2. Рабочее место при приготовлении простого супа организовано в

соответствии с установленными требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
8.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1

Имеются нарушения санитарно- гигиенических требований. 0
ИТОГО по ПК 2.16 14



Сводная таблица оценки сформированности
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20   г.
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Сводная таблица оценки сформированности.
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара.

№п/п ФИО
обучающегося

Ф
ор

ма
на

ре
зк

и
ов

ощ
ей

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м

Ве
с

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ы

м
тр

еб
ов

ан
ия

м.

Ц
ве

т
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

Ко
нс

ис
те

нц
ия

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ым

тр
еб

ов
ан

ия
м.

За
па

х
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

Вк
ус

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ы

м
тр

еб
ов

ан
ия

м.

Вн
еш

ни
й

ви
д

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ым

тр
еб

ов
ан

ия
м.

Ко
мп

оз
иц

ия
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
со

вр
ем

ен
ны

м
ку

ли
на

рн
ым

те
нд

ен
ци

ям
.

Чи
ст

от
а

по
су

ды
пр

и
по

да
че

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ым

тр
еб

ов
ан

ия
м.

П
ос

ле
до

ва
те

ль
но

ст
ь

вы
по

лн
ен

ия
оп

ер
ац

ий
пр

и
пр

иг
от

ов
ле

ни
и

пр
ос

ты
х

су
по

в
со

от
ве

тс
тв

уе
т

ус
та

но
вл

ен
ны

м
Вр

ем
я

пр
иг

от
ов

ле
ни

я
пр

ос
ты

х
су

по
в

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ом
у

зн
ач

ен
ию

.

И
нв

ен
та

рь
и

об
ор

уд
ов

ан
ие

пр
и

пр
иг

от
ов

ле
ни

и
пр

ос
ты

х
су

по
в

ис
по

ль
зо

ва
ны

в
со

от
ве

тс
тв

ии
с

Ра
бо

че
е

ме
ст

о
пр

и
пр

иг
от

ов
ле

ни
и

пр
ос

ты
х

су
по

в
ор

га
ни

зо
ва

но
в

со
от

ве
тс

тв
ии

с
ус

та
но

вл
ен

ны
ми

тр
еб

ов
ан

ия
ми

.
Са

ни
та

рн
о-

ги
ги

ен
ич

ес
ки

ет
ре

бо
ва

ни
я

со
бл

ю
де

ны
. Н

аб
ра

но
ба

лл
ов

%
вы

по
лн

ен
ия

За
кл

ю
че

ни
е

о
сф

ор
ми

ро
ва

нн
ос

ти
П

К
2.

16

Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 14

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20 г.



Комплексное практическое задание № 2  (из Экзаменационного
пакета кандидата)

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ КОМПЛЕКСНОГО
ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ № 2

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 9.  Параметры приготовленных компонентов и полуфабрикатов.
9.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 10. Выполнение технологии приготовления компонентов и
полуфабрикатов.
10.1. Последовательность  выполнения операций при приготовлении

компонентов и полуфабрикатов соответствует установленным
требованиям. 1
Последовательность  выполнения операций при приготовлении
компонентов и полуфабрикатов не  соответствует установленным
требованиям. 0

10.2.  Время приготовления компонентов и полуфабрикатов  соответствует
заданному значению. 1
 Время приготовления компонентов и полуфабрикатов не  соответствует
заданному значению. 0

Показатель 11. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении компонентов и
полуфабрикатов.
11.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении компонентов и

полуфабрикатов использованы  в соответствии с установленными
требованиями.

1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования. 0
11.2. Рабочее место при приготовлении компонентов и полуфабрикатов

организовано в соответствии с установленными требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
11.3 Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1

Имеются нарушения санитарно- гигиенических требований. 0
ИТОГО по ПК 2.17. 11
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Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 12. Параметры приготовленного простого  холодного и горячего соуса.
12.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
12.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
12.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
12.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
12.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
12.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13. Характеристики оформления приготовленного простого холодного и горячего соуса.
13.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

13.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 0

14. Выполнение технологии приготовления простого холодного и горячего соуса.
14.1. Последовательность  выполнения операций при приготовлении простого

холодного и горячего соуса соответствует установленным требованиям.
1

Последовательность  выполнения операций при приготовлении простого
холодного и горячего соуса не  соответствует установленным
требованиям.

0

14.2.  Время приготовления простого холодного и горячего соуса
соответствует заданному значению.

1

 Время приготовления простого холодного и горячего соуса не
соответствует заданному значению.

0

Показатель 15. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении простого
холодного и горячего соуса.
15.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении простого холодного и

горячего соуса и использованы  в соответствии с установленными
требованиями.

1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования. 0
15.2. Рабочее место при приготовлении простого холодного и горячего соуса

организовано в соответствии с установленными требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
15.3 Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1

Имеются нарушения санитарно- гигиенических требований. 0
ИТОГО по ПК 2.17 13



Сводная таблица оценки сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по

заданию повара.

№п/п ФИО
обучающегося
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 1 1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20   г.
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Сводная таблица оценки сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по

заданию повара.

№п/п ФИО
обучающегося
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 1 1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________2014г.
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Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессиональной деятельности
Наименование ОО: ________________________________
Дата проведения: «____» ______ 20___ года

№
пп ФИО обучающегося

Итоги оценки
сформированности

ПК 3.1. Готовить
бульоны и отвары

Итоги оценки
сформированности
ПК 3.2. Готовить

простые супы

Итоги оценки
сформированности
ПК 3.3. Готовить

отдельные
компоненты для
соусов и соусные
полуфабрикаты

Итоги оценки
сформированности
ПК 3.4. Готовить

простые холодные и
горячие соусы.

Итоги оценки освоения
ВПД Приготовление

супов и соусов
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Макс. кол-во баллов 13 14 13 13 53

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор___________________________________________________



Условия положительного/отрицательного заключения
по результатам оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю

Вид профессиональной деятельности считается освоенным при получении положительного заключения о
сформированности каждой профессиональной компетентности. Для положительного заключения о сформированности
каждой профессиональной компетенции и об освоении ВПД  установлено пороговое значение показателя – не менее  70%.

При отрицательном заключении хотя бы по одной профессиональной компетенции из состава итоговых
образовательных результатов по профессиональному модулю,  принимается решение «вид профессиональной деятельности
не освоен».

Максимальное количество баллов по оценке составляет 13 баллов. Для принятия  положительного решения о
сформированности профессиональной компетенции кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица  1).

Таблица 1
Оценочная шкала сформированности  показателя  Готовить бульоны и отвары

Набрано
баллов             < 9 баллов ≥9 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности Готовить бульоны и
отвары не сформирована

Готовить бульоны и
отвары  сформирована

Максимальное количество баллов по оценке показателя Готовить простые супы составляет 14 баллов. Для принятия
положительного решения о сформированности  показателя кандидат должен набрать 10 баллов (Таблица 2).

Таблица 2

Оценочная шкала сформированности  Показателя Готовить простые супы
Набрано
баллов             < 10 баллов ≥ 10 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %
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Заключение о сформированности
показателя

Показатель.не
сформирована

Показатель   сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 2.17 Приготовление холодных и
горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

составляет 13 баллов. Для принятия  положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК
2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по

заданию повара кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 3).
Таблица 3

Оценочная шкала сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов

по заданию повара
Набрано
баллов             < 9 баллов ≥9 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о
сформированности  ПК 2.17.

ПК 2.17.не
сформирована ПК 2.17.  сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 2.17 Приготовление холодных и
горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара составляет 13
баллов. Для принятия  положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 2.17
Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по
заданию повара
 кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 4).
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Таблица 4

Оценочная шкала сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов

по заданию повара.
Набрано
баллов             < 9 баллов ≥9 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности
ПК 2.17

ПК 2.17.не
сформирована ПК 2.17.  сформирована
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Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

2.3. Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет (ы) оценивания Объект (ы)
оценивания

Показатели оценки Критерии оценки показателей Инструмент
оценки

ПК 2.8 Приготовление
блюд из мяса и мясных
продуктов, домашней
птицы и дичи по заданию
повара.

Продукт
деятельности
(полуфабрикаты
из мяса, мясных
продуктов и
домашней
птицы)

1. Характеристики
обработки мяса, мясных
продуктов и домашней
птицы

1.1.  Чистота поверхности обработанного мяса
соответствует установленным  требованиям.

Практическое
задание № 1

1.2. Мясо освобождено от  пленок и сухожилий
1.3. Влажность мяса и мяса птицы соответствует
установленным требованиям
1.4. Доля отходов обработки  не превышает нормы для
данного вида мяса

Процесс
деятельности
(процесс
подготовки
полуфабрикатов
из мяса, мясных
продуктов и
домашней
птицы)

2. Выполнение
технологии подготовки
полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов и домашней
птицы.

2.1. Последовательность
выполнения подготовки полуфабрикатов из мяса,
мясных продуктов и домашней птицы соответствует
установленным требованиям.
2.2. Время подготовки полуфабрикатов из мяса,
мясных продуктов и домашней птицы соответствует
заданному значению.

3. Соблюдение правил
охраны труда при
процессе  подготовки
полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов и домашней
птицы.

3.1. Инвентарь и оборудование использованы  в
соответствии с установленными требованиями.
3.2. Рабочее место организовано в соответствии с
установленными требованиями.
3.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены

Продукт
деятельности
(обработанный
и приготовлен
ный  основной
полуфабрикат

4. Характеристики
основного полуфабриката

4.1. Вес порции полуфабриката соответствует
заданному требованию.

Практическое
задание № 2

4.2.Форма полуфабриката соответствует заданному
требованию
4.3. Внешний вид полуфабриката соответствует
заданному требованию
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из мяса,
мясопродуктов
и домашней
птицы)

4.4. Обработка полуфабриката  соответствует форме и
весу
4.5. Доля отходов обработки не превышает нормы

Процесс
деятельности
(процесс
обработки и
приготовления
полуфабрикатов
из мяса,
мясопродуктов
и домашней
птицы)

5. Выполнение
технологии  обработки
и приготовления
полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов и домашней
птицы

5.1. Последовательность выполнения обработки и
приготовления  полуфабрикатов из мяса, мясных
продуктов и домашней птицы соответствует
установленным требованиям.
5.2. Время  обработки и приготовления
полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и
домашней птицы соответствует заданному значению.

6. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении
полуфабрикатов из
мяса, мясныхпродуктов
и домашней птицы

6.1. Инвентарь и оборудование использованы  в
соответствии с установленными требованиями.
6.2. Рабочее место организовано в соответствии с
установленными требованиями.
6.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены

Продукт
деятельности
(приготовленные
и оформленные
простые блюда
из мяса и мясных
продуктов).

7. Параметры
приготовленного простого
блюда из  мяса и мясных
продуктов.

7.1. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.

Практическое
задание № 3

7.2. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
7.3. Консистенция готового блюда соответствует
заданным требованиям.
7.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
7.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
7.6. Внешний вид готового блюда соответствует
заданным требованиям.

8. Характеристики
оформления приготовлен
ного простого блюда из
мяса и мясных продуктов.

8.1. Композиция готового блюда соответствует
современным кулинарным тенденциям.
8.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс 9. Выполнение 9.1. Последовательность выполнения операций
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деятельности
(процесс
приготовления
и оформления
простого
блюда из мяса
и мясных
продуктов).

технологии
приготовления и
оформления простого
блюда из   мяса и
мясных продуктов.

приготовления и  оформления простого блюда из
мяса и мясных продуктов соответствует
установленным  требованиям.
9.2. Время приготовления и оформления простого
блюда из мяса и мясных продуктов соответствует
заданному значению.

10. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении и
оформлении простого
блюда из мяса и мясных
продуктов.

10.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении и
оформлении простого  блюда из мяса и мясных
продуктов  использованы в соответствии с
установленными требованиями.
10.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении
простого блюда из мяса и мясных продуктов организо
вано в соответствии с установленными требованиями.
10.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

Продукт
деятельности
(приготовленные
и оформленные
простые блюда
из домашней
птицы).

11. Параметры
приготовленного простого
блюда из  домашней
птицы.

11.1. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.

Практическое
задание № 4

11.2. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
11.3. Консистенция готового блюда соответствует
заданным требованиям.
11.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
11.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
11.6. Внешний вид готового блюда соответствует
заданным требованиям.

12. Характеристики
оформления приготовлен
ного простого блюда из
домашней птицы.

12.1. Композиция готового блюда соответствует
современным кулинарным тенденциям.
12.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс

13. Выполнение
технологии
приготовления и

13.1. Последовательность выполнения операций
приготовления и  оформления  простого блюда  из
домашней птицы соответствует установленным
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приготовления
и оформления
простого
блюда из
домашней
птицы).

оформления простого
блюда из  домашней
птицы.

требованиям.
13.2. Время приготовления и оформления простого
блюда из домашней птицы соответствует заданному
значению.

14. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении и
оформлении простого
блюда из домашней
птицы.

14.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении и оформлении простого  блюда
из домашней птицы использованы в соответствии с
установленными требованиями.
14.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении
простого блюда из домашней птицы организовано в
соответствии с установленными требованиями.
14.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

2



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ №1, №2, №3, №4

Практическое задание № 1 для оценки сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи по заданию повара.

Практическое задание № 2 для оценки сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи по заданию повара.

Практическое задание № 3 для оценки сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи по заданию повара.

Практическое задание № 4 для оценки сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи по заданию повара.

Задание:Произвести подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и
домашней птицы.
Произвести обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса,
мясопродуктов и домашней птицы (Приложение 1, Приложение 2).Приготовить,
оформить и подать блюдо «Гуляш из говядины», 2 порции, весом по 175г
(Приложение 3).
Приготовить, оформить и подать блюдо «Птица отварная (окорочок)» 2 порции,
весом 100 г (Приложение 4).
Условия выполнения  практических заданий № 1, №2, №3, №4:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

1. Говядина
(лопаточная часть,
подлопаточная часть)
– 324 г.
2. Тушка домашней
птицы 1 штука
3. Проточная вода для
промывки мяса и
тушки домашней
птицы

1.Обработанн
ое мясо - 238г.

2.Курица– 416
г.

1.Для основного блюда
(в расчете на две
порции):
Гуляш из говядины-238 г
Жир -14г
Лук репка - 48г
Томат. пюре – 30 г
Соль-0,004г
Перец-0,001г
Мука пшенич. – 10 г.

1.Для основного блюда (в расчете
на две порции):
Птица:
Окорочок – 286г
Лук репчатый – 8г
Петрушка (корень) – 8г
Соль0,006 г
Перец молотый – 0,001
Лавровый лист – 0,0004
Масло сливочное на подачу – 10 г.

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
1.Разделочная доска с
маркировкой МС - 1 шт
2.Разделочная доска с
маркировкой ПС - 1 шт
3. Нож  поварской МС -
1шт
4,Нож  поварской МС -
1шт
5. Разовые тарелки для
полуфабрикатов -2 шт
6. Мешок для мусора -
1шт

1. Нож поварской ОС-1шт
2. Доска ОС -1 шт
3. Сковорода- 2шт
4. Лопатка деревянная-1шт
5. Кастрюля – 1 шт
6. Ковш для воды -1 шт
7. Блюдо для готового
     Изделия -2шт
 8. Вилки -2шт
9.Посуда для специй – 2шт
10. Мешок для мусора - 1шт

2. Нож поварской ОС-1шт
3. Нож поварской ОС-1 шт
4. Кастрюля – 2 шт
5. Поворская игла – 1шт
6. Разделочная доска ПВ-1 шт.
7. Блюдо для готового
8. изделия-3шт
9. Вилки-2шт
10. Посуда для специй – 2шт
11. Мешок для мусора - 1шт
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Оборудование:
1. Весы электронные до
2  кг – 2кг

Оборудование:
Электрическая плита
ПЭ-3  - 1шт
2.Весы электронные до 2  кг
– 2кг

Оборудование:
1.Электрическая плита

ПЭ-3  - 1шт
2. Весы электронные до 2  кг – 2кг

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий» для предприятий
общественного питани, «Цитадель – трейд»  2005год;

Технологическая карта согласно сборнику рецептур и кулинарных изделий.
Норма времени на одного кандидата:

Основное:
 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и
домашней птицы - 10мин.
Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса
мясопродуктов и домашней птицы - 20 мин
Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов -   60 мин
Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы -30мин
Дополнительно:
подготовка к работе - 10 мин.
уборка рабочего места – 10 мин.
контроль качества выполненного задания - 10 мин. на каждого
экзаменуемого.
Итого: 2ч 30 мин

Место выполнения задания: Лаборатория
Приложения:
Приложение 1. Технологическая карта приготовления полуфабриката  из мяса
Приложение 2 Технологическая карта приготовления полуфабриката из

домашней птицы
Приложение 3 Технологическая карта приготовления блюда «Гуляш из говядины»
Приложение 4. Технологическая карта приготовления блюда «Птица отварная»

Приложение 1.
Технологическая карта

приготовления полуфабриката из мяса
ПРОДУКТЫ В ГР НА 2
ПОРЦИИ

ОБОРУДОВАНИЕ, ИНВЕНТАРЬ,
ПОСУДА

ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ
ВЫПОЛНЕНИЯ

Мясо говядины
(лопаточная часть) –
324гр

1.Разделочная доска с маркировкой
МС - 1 шт
2.Разделочная доска с маркировкой
ПС - 1 шт
3. Нож  поварской МС -1шт
4,Нож  поварской МС -1шт
5. Разовые тарелки для
полуфабрикатов -2 шт
6. Мешок для мусора - 1шт

1Выполнить первичную
обработку мяса:
 - зачистить от пленок и
сухожилий;
2.Приготовить полуфабрикаты
из  мяса:
  - нарезка мяса кусочками
массой 20-30 грамм

Требования к качеству
Кусочки мяса должны быть массой 20-30г сохранять форму.
.
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Приложение 2.
Технологическая карта

приготовления полуфабриката из домашней птицы
ПРОДУКТЫ В
ГР НА 2
ПОРЦИИ

ОБОРУДОВАНИЕ,
ИНВЕНТАРЬ, ПОСУДА

ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ВЫПОЛНЕНИЯ

1.Тушка
домашней
птицы 1 штука

1.Разделочная доска с
маркировкой МС - 1 шт
2.Разделочная доска с
маркировкой ПС - 1 шт
3. Нож  поварской МС -
1шт
4,Нож  поварской МС -
1шт
5. Разовые тарелки для
полуфабрикатов -2 шт
6. Мешок для мусора -
1шт

1. Выполнить первичную обработку домашней
птицы:
 - удалить загрязнения, сгустки крови, пеньки;
 - обрубить сустав;
 - промыть проточной водой, обсушить.
2.Произвести варку окорочка основным способом
 - налить воды в кастрюлю  и довести до кипения;
 - опустить окорочок в горячую воду;
 - после закипания бульона снять пену, добавить
лук, корень петрушки добавить соль перец,
 - варить до готовности.
3.Сваренную птицу вынимают, охлаждают и
порционируют.
4. Порции птицы заливают горячим бульоном,
доводят до кипения.

Требования к качеству
Кусочки мяса должны быть ровные, сохранять форму;

Приложение 3
Технологическая карта приготовления блюда

«Гуляш из говядины»
Продукт Норма продукта на 1 порцию,

г
Норма продукта на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Говядина (лопаточная,
подлопаточная  часть)

162 119 324 238

Лук репчатый 24 20 48 40
Жир 7 7 14 14
Томатное пюре 15 15 30 30
Мука пшеничн. 5 5 10 10
Соль 0,002 0,002 0,004 0,004
Перец молотый 0,0005 0,0005 0,001 0,001
Масса тушёного мяса 75 150
Масса соуса 100 200
Выход: 175 350

Технология приготовления блюда
Мясо нарезанное кубиками, массой 20–30г, посыпают солью и перцем.

Обжаривают на раскалённой сковороде, затем заливают горячей водой,
добавляют пассерованное томатное пюре и тушат почти до готовности.
Добавляют пассерованный лук и вводят разведённую мучную пассеровку.
Тушат 25-30 минут, доводят до вкуса.

Оформление и подача блюда.
На подогретую тарелку кладут гуляш.
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Органолептические показатели:
→ Внешний вид – кусочки мяса сохранили свою форму.
→ Консистенция – мягкая, сочная.
→ Цвет – красно-коричневый.
→ Вкус – в меру соленый.
→ Запах – тушёного мяса.
Температура подачи не ниже 65ºС.

Приложение 4
Технологическая карта приготовления блюда

«Птица отварная»
Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Курица 208 143 416 286
Лук репчатый 4 3 8 6
Петрушка (корень) 4 3 8 6
Соль 0,003 0,003 0,006 0,006
Перец молотый 0,0005 0,0005 0,001 0,001
Лавровый лист 0,0002 0,0002 0,0004 0,0004
Масса варёной птицы 100 200
Масло сливочное на
подачу

5 5 10 10

Выход: 100/10 200/20
Технология приготовления блюда

Подготовленное мясо птицы закладывают в горячую воду, доводят до
кипения, снимают в пену. Добавляют нарезанные коренья, лук, соль, перец.
Варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Сваренную
птицу вынимают, дают ей остыть и рубят по 2 куска на порцию.
Нарубленные порции птицы заливают горячим бульоном, доводят до
кипения.

Оформление и подача блюда.
На подогретую тарелку укладывают порционные куски птицы, поливают
растопленным сливочным маслом.

Органолептические показатели:
→ Внешний вид – кусочки сохранили свою форму.
→ Консистенция – мягкая, сочная.
→ Цвет – от серо-белого до светло-кремового.
→ Вкус и запах – в меру соленый, без горечи, с ароматом данному виду
птицы.
Температура подачи не ниже 65ºС.
4. ПАКЕТ ЭКСПЕРТА-ЭКЗАМЕНАТОРА

Документ 1. Практическое  задание № 1, № 2, №3, № 4 (из Экзаменационного пакета кандидата)
Документ 2. Инструментарий оценки практических заданий № 1, №2, № 3, № 4
Документ 3. Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессиональной

деятельности ВПД
Документ 4.  Условия положительного/отрицательного заключения по результатам оценки

итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю
Документ 5.  Инструкция по процедуре оценки итоговых образовательных результатов по

профессиональному модулю
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Практическое  задание (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №1

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней

птицы и дичи по заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 1. Характеристики обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы
1.1. Чистота поверхности обработанного мяса соответствует установленным

требованиям.
1

Чистота поверхности обработанного мяса не  соответствует установленным
требованиям.

0

1.2. Мясо освобождено от  пленок и сухожилий. 1
Наличие пленок и сухожилий. 0

1.3. Влажность мяса и мяса птицы соответствует установленным требованиям. 1
Влажность мяса и мяса птицы не соответствует установленным
требованиям.

0

1.4. Доля отходов обработки  не превышает нормы для данного вида мяса. 1
Доля отходов обработки  превышает норму для данного вида мяса. 0

Показатель 2. Выполнение технологии подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных
продуктов и домашней птицы.
2.1. Последовательность выполнения подготовки полуфабрикатов из мяса,

мясных продуктов и домашней птицы соответствует установленным
требованиям.

1

Последовательность выполнения подготовки полуфабрикатов из мяса,
мясных продуктов и домашней птицы не соответствует установленным
требованиям

0

2.2. Время подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней
птицы соответствует заданному значению.

1

Время подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней
птицы не соответствует заданному значению.

0

Показатель 3. Соблюдение правил охраны труда при процессе  подготовки полуфабрикатов
из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
3.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
3.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места 0
3.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0
ИТОГО по ПК 2.8 9



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1  1 1 9

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



Практическое  задание  (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №2

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и

дичи по заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 4. Характеристики основного полуфабриката.
4.1. Вес порции полуфабриката соответствует заданному требованию. 1

Вес порции полуфабриката не соответствует заданному требованию. 0
4.2. Форма полуфабриката соответствует заданному требованию. 1

Форма полуфабриката не соответствует заданному требованию. 0
4.3. Внешний вид полуфабриката соответствует заданному требованию. 1

Внешний вид полуфабриката не соответствует заданному требованию. 0
4.4. Обработка полуфабриката  соответствует форме и весу. 1

Обработка полуфабриката не соответствует форме и весу. 0
4.5. Доля отходов обработки не превышает нормы. 1

Доля отходов обработки не превышает норму. 0
Показатель 5. Выполнение технологии  обработки и приготовления полуфабрикатов из
мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
5.1. Последовательность выполнения обработки и приготовления

полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
соответствует установленным требованиям. 1
Последовательность выполнения обработки и приготовления
полуфабрикатов из мяса,  мясных продуктов и домашней птицы не
соответствует установленным требованиям 0

5.2. Время обработки и приготовления полуфабрикатов из мяса, мясных
продуктов и домашней птицы соответствует заданному значению. 1
Время обработки и приготовления полуфабрикатов из мяса, мясных
продуктов и домашней птицы не соответствует заданному значению. 0

Показатель 6. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении полуфабрикатов из
мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
6.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с

установленными требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

6.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными
требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места 0

6.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0

ИТОГО по ПК 2.8. 10



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



Практическое  задание (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №3

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и

дичи по заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 7. Параметры приготовленного простого блюда из мяса и мясных продуктов.
7.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
7.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
7.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
7.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
7.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
7.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 8. Характеристики оформления приготовленного простого блюда из мяса и
мясных продуктов.
8.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

8.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 9. Выполнение технологии приготовления простого блюда из мяса и мясных
продуктов.
9.1. Последовательность выполнения операций приготовления и оформления

простого блюда из мяса и мясных продуктов соответствуют установленным
требованиям. 1
Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
простого блюда из мяса и мясных продуктов не соответствуют установленным
требованиям. 0

9.2. Время приготовления и  оформления простого блюда из мяса и мясных
продуктов соответствует заданному значению.

1

Время приготовления и оформления  простого блюда из  мяса и мясных
продуктов не  соответствует заданному значению.

0

Показатель 10. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении, оформлении простого
блюда из мяса и мясных продуктов.
10.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
10.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
10.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.8. 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара
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Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___



Практическое  задание  (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №4

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и

дичи по заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 11. Параметры приготовленного простого блюда из  домашней птицы.
11.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
11.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
11.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
11.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
11.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
11.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 12. Характеристики оформления приготовленного простого блюда из  домашней
птицы.
12.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

12.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 13. Выполнение технологии приготовления и оформления  простого блюда из
домашней птицы.
13.1. Последовательность выполнения операций приготовления и оформления

простого блюда из домашней птицы соответствуют установленным
требованиям. 1
Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
простого блюда из домашней птицы  не соответствуют установленным
требованиям. 0

13.2. Время приготовления и  оформления простого блюда из домашней птицы
соответствует заданному значению. 1
Время приготовления и оформления  простого блюда из  домашней птицы не
соответствует заданному значению. 0

Показатель 14. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
простого блюда из домашней птицы.
14.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с  установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

14.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

14.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0

ИТОГО по ПК 2.8 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

№
пп

ФИО
кандидата

Критерии оценки показателей

Н
аб

ра
но

ба
лл

ов

%
вы

по
лн

ен
ия

За
кл

ю
че

ни
е

о
сф

ор
ми

ро
ва

нн
ос

ти
Го

то
ви

ть
и

оф
ор

м
ля

ть
пр

ос
ты

е
бл

ю
да

из
до

м
аш

не
й

пт
иц

ы
.

В
ес

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ы

м
тр

еб
ов

ан
ия

м.

Ц
ве

т
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

К
он

си
ст

ен
ци

я
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

За
па

х
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

В
ку

с
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м

В
не

ш
ни

й
ви

д
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

К
ом

по
зи

ци
я

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

со
вр

ем
ен

ны
м

ку
ли

на
рн

ы
м

те
нд

ен
ци

ям
.

Чи
ст

от
а

по
су

ды
пр

и
по

да
че

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ы

м
тр

еб
ов

ан
ия

м.

П
ос

ле
до

ва
те

ль
но

ст
ь

вы
по

лн
ен

ия
оп

ер
ац

ий
пр

иг
от

ов
ле

ни
я

и
оф

ор
мл

ен
ия

Вр
ем

я
пр

иг
от

ов
ле

ни
я

и
оф

ор
мл

ен
ия

пр
ос

то
го

бл
ю

да
из

до
ма

ш
не

й
пт

иц
ы

со
от

ве
тс

тв
уе

т
И

нв
ен

та
рь

и
об

ор
уд

ов
ан

ие
ис

по
ль

зо
ва

ны
в

со
от

ве
тс

тв
ии

с
ус

та
но

вл
ен

ны
ми

тр
еб

ов
ан

ия
ми

.

Ра
бо

че
е

ме
ст

о
ор

га
ни

зо
ва

но
в

со
от

ве
тс

тв
ии

с
ус

та
но

вл
ен

ны
ми

тр
еб

ов
ан

ия
ми

.

С
ан

ит
ар

но
-г

иг
ие

ни
че

ск
ие

тр
еб

ов
ан

ия
со

бл
ю

де
ны

Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



70

70

Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессиональной деятельности
Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара.

Наименование ОО: ________________________________
Дата проведения: «____» ______ 20___ года

№
пп ФИО обучающегося

Итоги оценки
сформированности

Производить
подготовку

полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов и

домашней птицы

Итоги оценки
сформированности

Производить
обработку и

приготовление
основных

полуфабрикатов из
мяса,

мясопродуктов и
домашней птицы

Итоги оценки
сформированности

. Готовить и
оформлять простые
блюда из мяса и
мясных продуктов

Итоги оценки
сформированности

. Готовить и
оформлять простые
блюда из домашней
птицы

Итоги оценки освоения
ВПД Приготовление

блюд из мяса и мясных
продуктов, домашней

птицы и дичи по заданию
повара
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Макс. кол-во баллов 9 10 13 13 45

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор________________________________________________



Условия положительного/отрицательного заключения
по результатам оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю

Вид профессиональной деятельности считается освоенным при получении положительного заключения о
сформированности каждой профессиональной компетентности.
Для положительного заключения о сформированности каждой профессиональной компетенции и об освоении ВПД

установлено пороговое значение показателя – не менее 70%.
При отрицательном заключении хотя бы по одной профессиональной компетенции из состава итоговых

образовательных результатов по профессиональному модулю, принимается решение «вид профессиональной деятельности
не освоен».

Максимальное количество баллов по оценке показателя Производить подготовку полуфабрикатов из мяса,
мясных продуктов и домашней птицы составляет 9  баллов. Для принятия положительного решения о сформированности
показателя Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы кандидат должен
набрать 6 баллов (Таблица 1).

Таблица 1

Оценочная шкала сформированности
Показателя: Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы

Набрано
баллов             <  6 баллов ≥  6 баллов

Доля (в %) от максимального возможного
количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности показателя
Производить подготовку полуфабрикатов из
мяса, мясных продуктов и домашней птицы

 Показатель не
сформирован

Показатель
сформирован
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Максимальное количество баллов по оценке  показателя Производить обработку и приготовление основных
полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы составляет 10. баллов. Для принятия положительного
решения о сформированности  показателя Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса,
мясопродуктов и домашней птицы кандидат должен набрать 7 баллов (Таблица 2).

Таблица 2
Оценочная шкала сформированности

 Показателя Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и
домашней птицы

Набрано
баллов             < 7 баллов ≥ 7 баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества
баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности  показателя
Производить обработку и приготовление основных

полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней
птицы

 Показатель не
сформирована

Показатель
сформирована

Максимальное количество баллов по оценке показателя Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных
продуктов составляет 13 баллов. Для принятия положительного решения о сформированности  показателя Готовить и
оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов кандидат должен набрать 9 баллов  (Таблица 3).

Таблица 3
Оценочная шкала сформированности

 Показателя Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

Набрано
баллов             <  9 баллов ≥ 9 баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества
баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности  показателя Готовить и
оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. показатель не

сформирована
 Показатель

сформирована



73

73

Максимальное количество баллов по оценке  показателя Готовить и оформлять простые блюда из домашней
птицы составляет 13 баллов. Для принятия положительного решения о сформированности  показателя Готовить и
оформлять простые блюда из домашней птицы кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 4).

Таблица 4
Оценочная шкала сформированности

 Показателя Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы
Набрано
баллов            <  9  баллов ≥ 9  баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества
баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности  показателя Готовить
и оформлять простые блюда из домашней птицы  Показатель не

сформирована
 Показатель

сформирована

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

2.3. Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет (ы)
оценивания

Объект (ы)
оценивания

Показатели оценки Критерии оценки показателей Инструмент
оценки

ПК
2.7Приготовление
блюд из рыбы и
нерыбных
продуктов моря по
заданию повара.

Продукт деятельности
(обработанная рыба с
костным скелетом)

1.Характеристики
обработки рыбы с
костным скелетом

1.1.Чистота поверхности обработанной тушки соответствует установленным
требованиям

Комплексное
практическое
задание1.2. Полнота обработки (у тушки отсутствуют  чешуя, голова, плавники,

хвост, внутренности) соответствует установленным требованиям.
1.3. Доля отходов обработки не превышает нормы

Процесс
деятельности
(процесс
обработки рыбы с
костным скелетом)

2. Выполнение
технологии
обработки рыбы с
костным скелетом.

2.1. Последовательность выполнения обработки рыбы с костным скелетом
соответствует установленным требованиям.
2.2. Время обработки  рыбы с костным скелетом соответствует заданному
значению.

3. Соблюдение
правил охраны
труда при
обработке рыбы с

3.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с
установленными требованиями.
3.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными
требованиями.
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костным скелетом. 3.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены
Продукт
деятельности
(приготовленный
полуфабрикат из
рыбы с костным
скелетом)

4. Характеристики
выполненного
пластования рыбы
на филе с кожей и
без костей.

4.1. Пластование рыбы на филе с кожей, позвоночной и рёберными костями
соответствует установленным требованиям.
4.2. Пластование рыбы на филе с кожей, без костей соответствует
установленным требованиям.

5. Характеристики
порционирования
пластованной рыбы с
кожей и без костей.

5.1. Вес порции полуфабриката соответствует установленным  требованиям.
5.2. Форма полуфабриката соответствует установленным  требованиям.
5.3. Внешний вид полуфабриката соответствует установленным  требованиям.
5.4. Нанесение надрезов на коже полуфабрикатов соответствует
установленным  требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
полуфабриката из
рыбы с костным
скелетом)

6. Выполнение
технологии
приготовления
полуфабриката из
рыбы с костным
скелетом

6.1. Последовательность приготовления полуфабриката из рыбы с костным
скелетом соответствует установленным требованиям.
6.2. Время приготовления полуфабриката из рыбы с костным скелетом
соответствует заданному значению.

7. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении
полуфабриката из
рыбы с костным
скелетом.

7.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с
установленными требованиями.
7.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными
требованиями.
7.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены

Продукт
деятельности
(приготовленное
простое  блюдо
из рыбы с
костным
скелетом)

8. Параметры
приготовленного
простого блюда из
рыбы с костным
скелетом.

8.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям.
8.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям.
8.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям.
8.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям.
8.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям.
8.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям.

9. Характеристики
оформления
приготовленного
простого блюда из
рыбы с костным
скелетом.

9.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным
тенденциям.
9.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

Процесс 10. Выполнение 10.1. Последовательность выполнения операций приготовления простого
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деятельности
(процесс
приготовления
простого блюда
из рыбы с
костным
скелетом).

технологии
приготовления
простого блюда из
рыбы с костным
скелетом.

блюда из рыбы с костным скелетом соответствует установленным
требованиям.
10.2. Время приготовления простого блюда из рыбы с костным скелетом
соответствует заданному значению.

11. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении,
оформлении
простого блюда из
рыбы с костным
скелетом.

11.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении, оформлении простого блюда из  рыбы с костным
скелетом
 использованы в соответствии с установленными требованиями.
11.2. Рабочее место при приготовлении, оформлении простого блюда из
рыбы с костным скелетом
организовано в соответствии с установленными требованиями.
11.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
КОМПЛЕКСНОЕ ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

Задание для оценки сформированности: ПК 2.7 Приготовление блюд из
рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара.
Задание:

Произвести обработку рыбы с костным скелетом.
Произвести приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с
костным скелетом.
 Приготовить, оформить и подать блюдо «Рыба отварная с соусом польским»
 - 2 порции;

Условия выполнения комплексного практического задания:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата

На 1 порцию:
Треска – 158г.

На 2 порции:
Треска – 316г.

На 1 порцию:
Треска – 122г.

На 2 порции:
Треска – 244г

1.Треска – 158г.
2.Морковь – 4г.
3.Лук репчатый - 4г.
4.Петрушка (корень) - 3г.
5.Соль – 3г.
Для соуса польского:
6.Масло сливочное - 35г.
7.Яйца – 0.5 шт.
8.Петрушка (зелень) – 1.3г.
9.Кислота лимонная – 1г.
10.Соль – 1г.

1.Треска – 316г.
2.Морковь – 8г.
3.Лук репчатый – 8г.
4.Петрушка (корень) – 6г.
5.Соль – 6г.

Для соуса польского:
6.Масло сливочное – 70г.
7.Яйца – 1 шт.
8.Петрушка (зелень) – 2.6г.
9.Кислота лимонная – 2г.
10.Соль – 2г.

Оборудование, инвентарь, посуда в расчете на одного обучающегося
1. Разделочная доска с маркировкой РС.
2. Тарелки для пищевых и непищевых отходов - 2 шт.
3. Ножи поварские-2 шт.
4. Мешок для мусора-1шт.
5. Салфетки – 2шт.
Оборудование
1. Производственный стол-1шт.,
2. Весы электронные -1 шт.

1. Кастрюля, вместимостью 1,5 л.-1шт.
2. Столовая ложка -2 шт.
3. Тарелка для кореньев -1шт.
4. Кастрюля, вместимостью 1л.-1шт.
5. Тарелка для масла сливочного -1шт.
6. Ковш для разогревания масла – 1 шт.
5. Разовая тарелка для яйца отварного – 1 шт.
6. Нож – 1 шт.
7. Доска разделочная - 1шт.
8. Весёлка деревянная – 1шт.
9.Шумовка – 1шт.
10.Мешок для мусора - 1шт.
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Оборудование
1. Плита газовая -1шт.,
2. Производственные столы-1шт.,
3. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-технологическая документация.
Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО. – М.: Издательский центр
«Академия», 2012 -400с.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-680с.:ил.
Технологическая карта   на блюдо «Рыба отварная с соусом польским»
Норма времени на одного обучающегося:
Основное:
Производить обработку рыбы с костным скелетом - 20мин.
Произвести приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с
костным скелетом – 10 мин.
Приготовление отдельных компонентов для соуса - 20 мин.
Приготовление рыбы отварной с соусом польским - 40 мин.
Дополнительное:
-подготовка к работе - 5 мин.
-уборка рабочего места - 5 мин.
-контроль качества выполненного задания - 5 мин. на каждого
экзаменуемого.
Итого: 1ч 45 мин
Место проведения: Лаборатория
Приложения:
Приложение 1. Технологическая карта «Рыбы отварная с соусом польским»
Приложение 2. Технологическая карта приготовления соуса польского.

Приложение 1
Технологическая карта приготовления блюда

«Рыбы отварная с соусом польским»
Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Треска 158 122 316 244
Морковь 4 3 8 6
Лук репчатый 4 3 8 6
Соль 0,003 0,003 0,006 0,006
Петрушка (корень) 3 2 6 4
Масса отварной рыбы 100 200
Соус польский 50 100
Выход: - 150 300

Технология приготовления блюда
В кипящую воду положить нарезанные морковь, петрушку, лук и

варить 5-10 мин. Подготовленный полуфабрикат рыбы положить в кастрюлю
в один ряд кожей вверх и залить горячим отваром так, чтобы он была на 2 см
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выше уровня рыбы. Добавить соль, лавровый лист и перец горошком.
Довести до кипения и варить рыбу при медленном кипении 10 -12 минут.
Оформление и подача блюда.
     На подогретую тарелку положить порционный кусок рыбы кожей вверх,
полить соусом польским и подать.
Органолептические показатели:

 Внешний вид – кусок рыбы сохранил форму.
 Консистенция – слегка упругая.
 Цвет – соответствует данному виду рыбы.
 Вкус и запах – в меру солёный, с ароматом рыбы и соуса.
Температура подачи не ниже 65ºС.

Приложение 2
Технологическая карта приготовления соуса польского.

Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г
брутто нетто брутто нетто

Масло сливочное 35 35 70 70
Яйцо куриное 0,5 шт 20 1шт. 40
Петрушка (зелень) 1,3 1 2,6 2
Кислота лимонная 0,1 0,1 0,2 0,2
Выход: - 50 - 100

Технология приготовления
Яйца сварить вкрутую, охладить, очистить, мелко нашинковать. Зелень

петрушки мелко нарезать. Масло сливочное растопить, соединить с яйцами и
зеленью, добавить разведенную лимонную кислоту, соль. Соус размешать и
прогреть при температуре не выше 70 ºС.
Органолептические показатели:
Внешний вид – без признаков подгоревшего масла, нарезка яиц и зелени
однородная.
Консистенция – средней густоты.
Цвет – рубленых яиц и зелени.
Вкус и запах – свойственный вкусу и запаху входящих продуктов.
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Комплексное практическое задание (из Экзаменационного пакета
кандидата)

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ КОМПЛЕКСНОГО
ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по

заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 1. Характеристики обработки рыбы с костным скелетом
1.1. Чистота поверхности обработанной тушки соответствует

установленным требованиям
1

Чистота поверхности обработанной тушки не  соответствует
установленным требованиям

0

1.2. Полнота обработки (у тушки отсутствуют  чешуя, голова, плавники,
хвост, внутренности) соответствует установленным требованиям.

1

Полнота обработки (у тушки отсутствуют  чешуя, голова, плавники,
хвост, внутренности) не соответствует установленным требованиям.

0

1.3. Доля отходов обработки не превышает нормы 1
Доля отходов обработки  превышает норму 0

Показатель 2. Выполнение технологии обработки рыбы с костным скелетом.
2.1. Последовательность выполнения обработки рыбы с костным скелетом

соответствует установленным требованиям.
1

Последовательность выполнения обработки рыбы с костным скелетом
не соответствует установленным требованиям.

0

2.2. Время обработки рыбы с костным скелетом соответствует заданному
значению.

1

Время обработки рыбы с костным скелетом не соответствует
заданному значению.

0

Показатель 3. Соблюдение правил охраны труда при обработке рыбы с костным
скелетом.
3.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с

установленными требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
3.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места 0
3.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0

№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 4. Характеристики выполненного пластования рыбы на филе с кожей и без
костей.
4.1. Пластование рыбы на филе с кожей, позвоночной и рёберными костями

соответствует установленным требованиям.
1

Пластование рыбы на филе с кожей, позвоночной и рёберными костями не
соответствует установленным требованиям.

0

4.2. Пластование рыбы на филе с кожей, без костей соответствует
установленным требованиям

1
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Пластование рыбы на филе с кожей, без костей не  соответствует
установленным требованиям

0

Показатель 5. Характеристики порционирования  пластованной рыбы с кожей и без
костей.
5.1. Вес порции полуфабриката соответствует установленным  требованиям. 1

Вес порции полуфабриката не соответствует установленным  требованиям 0
5.2. Форма полуфабриката соответствует установленным  требованиям. 1

Форма полуфабриката не соответствует установленным  требованиям. 0
5.3. Внешний вид полуфабриката соответствует установленным  требованиям. 1

Внешний вид полуфабриката не соответствует установленным
требованиям.

0

5.4. Нанесение надрезов на коже полуфабрикатов соответствует установленным
требованиям.

1

Нанесение надрезов на коже полуфабрикатов не соответствует
установленным  требованиям.

0

Показатель 6. Выполнение технологии приготовления полуфабриката из рыбы с костным
скелетом

6.1. Последовательность  приготовления полуфабриката из рыбы с костным
скелетом соответствует установленным требованиям.

1

Последовательность  приготовления полуфабриката из рыбы с костным
скелетом не соответствует установленным требованиям.

0

6.2. Время приготовления полуфабриката из рыбы с костным скелетом
соответствует заданному значению.

1

Время приготовления полуфабриката из рыбы с костным скелетом не
соответствует заданному значению.

0

Показатель 7. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении полуфабриката из
рыбы с костным скелетом.
7.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
7.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места 0
7.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0
Критерии оценки показателей сформированности  ПК 4.3.Готовить и
оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом

№
п/п

Критерии оценки показателей Количе
ство

баллов
Показатель 8. Параметры приготовленного простого блюда из рыбы с костным скелетом.
8.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
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Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 9. Характеристики оформления приготовленного простого блюда из рыбы с
костным скелетом.
9.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

9.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 10. Выполнение технологии приготовления простого блюда из рыбы с
костным скелетом.
10.1. Последовательность выполнения операций приготовления простого блюда из

рыбы с костным скелетом соответствуют установленным требованиям. 1
Последовательность выполнения операций приготовления простого блюда из
рыбы с костным скелетом не соответствуют установленным требованиям. 0

10.2. Время приготовления простого блюда из рыбы с костным скелетом
соответствует заданному значению. 1
Время приготовления простого блюда из рыбы с костным скелетом  не
соответствует заданному значению. 0

Показатель 11. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении, оформлении
простого блюда из рыбы с костным скелетом.
11.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

11.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями.       1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

11.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0

ИТОГО по ПК 2.7 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

№
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 8

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессиональной деятельности
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

Наименование ОО: ________________________________
Дата проведения: «____» ______ 20___ года

№
пп ФИО обучающегося

Итоги оценки
сформированности
ПК

Итоги оценки
сформированности
ПК

Итоги оценки
сформированности
ПК

Итоги оценки освоения
ВПД

Приготовление блюд из
рыбы и нерыбных
продуктов моря по
заданию повара
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Макс. кол-во баллов 8 11 13 32

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор___________________________________________________



Таблица 1
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара
Набрано
баллов             < 6 баллов ≥ 6 баллов

Доля (в %) от максимального возможного
количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности ПК 2.7
Приготовление блюд из рыбы и нерыбных
продуктов моря по заданию повара

ПК 2.7. не
сформирована

ПК 2.7.
сформирована

Таблица 4
Оценочная шкала освоения

ВПД Приготовление блюд из рыбы
Набрано
баллов             < 22 баллов ≥ 22 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение об освоении ВПД
Приготовление блюд из рыбы и
нерыбных продуктов моря по
заданию повара

ВПД  Приготовление блюд
из рыбы и нерыбных
продуктов моря по заданию
повара

не освоен

ВПД  Приготовление
блюд из рыбы и
нерыбных продуктов
моря по заданию повара
освоен

Для перевода значения оценки ВПД Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара  в
пятибалльную  оценочную шкалу применяется  Таблица 5.

Таблица 5.
Таблица перевода значения оценки  в пятибалльную шкалу для ВПД

Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара
Доля  набранных баллов
(в %) от максимального
возможного количества

Фактическое
количество набранных

баллов

Оценка в пятибалльной
шкале
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баллов
< 70 % менее 22 баллов «неудовлетворительно»

от 70 до 79% от 22 до 25 балла «удовлетворительно»
от 80 до 89% от26 до 28 балла «хорошо»

≥ 90 % 28  и более баллов «отлично»

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара.
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию
повара.

2.3. Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет (ы)
оценивания

Объект (ы)
оценивания

Показатели оценки Критерии оценки показателей Инстру
мент

оценки
ПК 2.4
Приготовление
бутербродов и
гастрономическ
их продуктов
порциями по
заданию
повара.

Продукт
деятельности
(приготовленн
ые бутерброды
и
гастрономичес
кие продукты
порциями).

1. Параметры
приготовленных
бутербродов и
гастрономических
продуктов.

1.1.  Размер нарезки ингредиентов  соответствует заданным
требованиям.

Практич
еское

задание
№ 1

1.2. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям.
1.3. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям.
1.4. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.5. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям.
1.6. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям.
1.7. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям.

2. Характеристики
оформления
приготовленных
бутербродов и
гастрономических
продуктов.

2.1. Композиция готового блюда соответствует современным
кулинарным тенденциям.
2.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.
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Процесс
деятельности
(процесс
приготовлен
ия
бутербродов
и
гастрономич
еских
продуктов).

3. Выполнение
технологии
приготовления
бутербродов и
гастрономических
продуктов.

3.1. Последовательность выполнения операций приготовления
бутербродов и гастрономических продуктов соответствует
установленным  требованиям.
3.2. Время приготовления бутербродов  и гастрономических продуктов
соответствует заданному значению.

4. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении
бутербродов и
гастрономических
продуктов.

4.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении бутербродов и гастрономических продуктов
использованы в соответствии с установленными требованиями.
4.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении  бутербродов и
гастрономических продуктов  организовано в соответствии с
установленными требованиями.
4.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

ПК 2.15
Приготовление
и оформление
салатов,
основных
холодных
закусок,
холодных
рыбных и
мясных блюд
по заданию
повара.

Продукт
деятельности
(приготовленн
ые и
оформленные
салаты).

5. Параметры
приготовленных  салатов.

5.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. Практич
еское

задание
№ 2

5.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям.
5.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям.
5.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям.
5.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям.

6. Характеристики
оформления
приготовленных
салатов.

6.1. Композиция готового блюда соответствует современным
кулинарным тенденциям.
6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовлен
ия и
оформления
салатов).

7. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления салатов.

7.1. Последовательность выполнения операций приготовления и
оформления салатов  соответствует установленным  требованиям.
7.2. Время приготовления и оформления салата соответствует заданному
значению.

8. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении и
оформлении салатов.

8.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении и оформлении  салатов
использованы в соответствии с установленными требованиями.
8.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении  салатов
организовано в соответствии с установленными требованиями.
8.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.
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Продукт
деятельности
(приготовленн
ые и
оформленные
простые
холодные
закуски).

9. Параметры
приготовленных простых
холодных закусок.

9.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. Практич
еское

задание
№ 3

9.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям.
9.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
9.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям.
9.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям.
9.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям.

10. Характеристики
оформления
приготовленных простых
холодных закусок.

10.1. Композиция готового блюда соответствует современным
кулинарным тенденциям.
10.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует
заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовлен
ия и
оформления
простых
холодных
закусок).

11. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления простых
холодных закусок

11.1. Последовательность выполнения операций приготовления и
оформления простых холодных закусок соответствует установленным
требованиям.
11.2. Время приготовления и оформления простых холодных закусок
соответствует заданному значению.

12. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении и
оформлении простых
холодных закусок.

12.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении и оформлении простых холодных закусок
использованы в соответствии с установленными требованиями.
12.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении простых
холодных закусок организовано в соответствии с установленными
требованиями.
12.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

Продукт
деятельности
(приготовленн
ые и
оформленные
простые
холодные
блюда).

13. Параметры
приготовленного простого
холодного  блюда.

13.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. Практич
еское

задание
№ 4

13.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям.
13.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
13.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям.
13.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям.
13.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным
требованиям.

14. Характеристики
оформления
приготовленного простого

14.1. Композиция готового блюда соответствует современным
кулинарным тенденциям.
14.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует
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холодного блюда. заданным требованиям.
Процесс
деятельности
(процесс
приготовлен
ия и
оформления
простого
холодного
блюда).

15. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления простого
холодного блюда.

15.1. Последовательность выполнения операций приготовления и
оформления простого  холодного блюда соответствует установленным
требованиям.
15.2. Время приготовления и оформления простого холодного  блюда
соответствует заданному значению.

16. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении и
оформлении простого
холодного  блюда.

16.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении и оформлении
простого  холодного блюда использованы в соответствии с
установленными требованиями.
16.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении простого
холодного  блюда организовано в соответствии с установленными
требованиями.
16.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

2.4. Требования к кадровому обеспечению процедуры оценивания

Кадровое обеспечение Характеристика

Эксперт-экзаменатор Директор, или заведующий производством предприятия общественного питания
Эксперт-экзаменатор Представитель Уполномоченной организации
Эксперт-экзаменатор Преподаватель дисциплин общепрофессионального цикла, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Эксперт-экзаменатор Мастер производственного обучения, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Ассистент Заведующий лабораторией «Кулинария»



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 1

Задание для оценки сформированности:
ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по
заданию повара.
Задание:
1. Приготовить, оформить и подать блюдо  «Бутерброды со шпротами и яйцом»
- 2 порции;
Условия выполнения практического задания № 1:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

ПК 2.4
На 2 порции:

1. Шроты -52 гр
2. Яйцо куриное ½ шт
3. Майонез -10гр
4. Чеснок -4  гр.
5. Огурец соленый-  20 гр
6. Хлеб пшеничный- 60 гр.

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
Инвентарь

1. Кастрюля, вместимостью 0,5л - 1 шт.
2. Разделочная доска с маркировкой Хлеб, ОС;
3. Ножи поварские - 2 шт.
4. Тарелки для подачи -2 шт.
5. Разовые тарелки для полуфабриката, пищевых и

непищевых отходов-3 шт.
6. Мешок для мусора - 1шт.
7. Одноразовые перчатки – 2 пары

Оборудование
1. Плита газовая - 1шт
2. Производственные столы - 1шт
3. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: Л. Смирнова. – Минск: Харвест, 2007. -
656с.- (Справочник (У))
Технологическая карта   на блюдо «Бутерброды со шпротами и яйцом»
Норма времени на одного кандидата:

Основное:
Приготовление блюда «Бутерброды со шпротами и яйцом» – 25 мин
Дополнительное:
подготовка к работе - 5 мин.
-уборка рабочего места - 5 мин.
-контроль качества выполненного задания - 5 мин на каждого экзаменуемого
Итого: 40мин

Место выполнения задания: лаборатория
Приложения:
Приложение 1. . Технологическая карта приготовления блюда

 «Бутерброды со шпротами и яйцом»
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Приложение 1
Технологическая карта приготовления блюда

 «Бутерброды со шпротами и яйцом»
Наименование

продуктов
Норма на 1 порцию, г Норма на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Шроты 26 25 52 50
Яйцо куриное ¼ шт. 10 ½ шт. 20
Майонез 5 5 10 10
Чеснок 2 1 4 2
Огурец соленый 10 9 20 18
Хлеб пшеничный 30 30 60 60
Выход: - 80 - 160

Технология приготовления блюда
Обработанные яйца варим вкрутую, охлаждаем, очищаем и нарезаем

кружочками. В майонез добавляем тертый чеснок. Хлеб нарезаем ломтиками,
смазываем майонезом с чесноком. Укладываем на подготовленный хлеб
шпроты, яйцо и ломтик соленого огурца.

Оформление и подача блюда:
Бутерброды укладывают на тарелку.

Органолептические показатели:
→ Внешний вид – продукты уложены ровным слоем на ломтике хлеба.
→ Консистенция – хлеб – мягкий.
→ Цвет – соответствующий используемым продуктам.
→ Вкус и запах – соответствующий используемым продуктам.
Температура подачи не ниже 14ºС

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 2
Задание для оценки сформированности:
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию
повара.
Задание:
1. Приготовить, оформить и подать блюдо «Салат из белокочанной капусты» - 2
порции
Условия выполнения практического задания № 2:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

ПК 2.14
На 2 порции:

1. Капуста белокочанная – 240 г
2. Морковь – 33 г
3. Лук зеленый – 38 г
4. Уксус 3% - 20  г
5. Сахар песок – 14 г
6. Соль поваренная пищевая – 4. г
7. Масло растительное – 16 г

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
Инвентарь

1. Разделочная доска с маркировкой ОС;
2. Ножи поварские - 2 шт.
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3. Тарелки для подачи -2 шт.
4. Разовые тарелки для пищевых и непищевых отходов-

3 шт.
5. Миска для смешивания -1шт.
6. Мешок для мусора - 1шт.
7. Одноразовые перчатки – 2 пары

Оборудование
1. Производственные столы-1шт.
2. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: Л. Смирнова. – Минск: Харвест, 2007. -
656с.- (Справочник (У)).
Технологическая карта   на блюдо «Салат из белокочанной капусты»

Норма времени на одного кандидата:
Основное:
Приготовление блюда «Салат из белокочанной капусты» – 20 мин
Дополнительное:
пподготовка к работе - 5 мин.
-уборка рабочего места - 5 мин.
-контроль качества выполненного задания - 5 мин на каждого экзаменуемого
Итого: 35 мин

Место выполнения задания: лаборатория
Приложения:
Приложение 2. . Технологическая карта приготовления блюда

«Салат из белокочанной капусты»
Приложение 2

Технологическая карта приготовления блюда
 «Салат из белокочанной капусты»

Наименование продуктов Норма на 1 порцию, г Норма на 2 порции, г
брутто нетто брутто нетто

Капуста белокочанная 120 100 240 200
Морковь 16 15 32 30
Лук зелёный 19 15 38 30
Уксус 3% 10 10 20 20
Сахар песок 7 7 14 14
Соль 2 2 4 4
Масло растительное 8 8 16 16
Выход: - 150 - 300

Технология приготовления блюда
Обработанные капусту и морковь нашинковать тонкой соломкой.

Капусту перетереть с солью, добавить морковь и заправить уксусом, сахаром,
маслом растительным. Тщательно перемешать.

Оформление и подача блюда.
Салат из белокочанной капусты выложить в охлажденный салатник и

украсить луком зеленым.
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Органолептические показатели:
→ Внешний вид – овощи нарезаны тонкой соломкой.
→ Консистенция – упругая.
→ Цвет – соответствующий используемым продуктам.
→ Вкус и запах – кисло-сладкий, в меру соленый.
Температура подачи не ниже 10ºС.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 3
Задание для оценки сформированности:
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок,
холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара
Задание:

1. Приготовить, оформить и подать блюдо «Сельдь с луком» - 2 порции;
Условия выполнения практического задания № 3:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

На 2 порции:
1. Сельдь (филе) – 80 г
2. Лук репчатый – 72 г
3. Масло растительное – 14 г
4. Уксус 3% - 26 г
5. Сахар песок – 2 г
6. Перец черный молотый – 0,08 г
7. Соль поваренная пищевая – 0,8 г
8. Зелень свежая (укроп) – 6г

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
Инвентарь

1. Разделочная доска с маркировкой ОС;
2. Ножи поварские - 2 шт.
3. Тарелки для подачи -2 шт.
4. Разовые тарелки для пищевых и непищевых отходов-3 шт.
5. Миска для смешивания -1шт.
6. Мешок для мусора - 1шт.
7. Одноразовые перчатки – 2 пары

Оборудование
1. Производственные столы-1шт.
2. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: Л. Смирнова. – Минск: Харвест, 2007. -
656с.- (Справочник (У)).
Технологическая карта   на блюдо «Сельдь с луком»
Норма времени на одного кандидата:

Основное:
Приготовление блюда «Сельдь с луком» – 15 мин
Дополнительное:
подготовка к работе - 5 мин.
- уборка рабочего места - 5 мин.
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- контроль качества выполненного задания - 5 мин на каждого
экзаменуемого
Итого: 30 мин
Место выполнения задания: лаборатория
Приложения:
Приложение 3. . Технологическая карта приготовления блюда

«Сельдь с луком»

Приложение 3
Технологическая карта приготовления блюда

 «Сельдь с луком»
Наименование продуктов Норма на 1 порцию, г Норма на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Сельдь (филе) 40 35 80 70
Лук репчатый 36 30 72 60
Масло растительное 7 7 14 14
Уксус 3% 13 13 26 26
Сахар песок 1 1 2 2
Перец черный молот. 0.0004 0.0004 0.0008 0.0008
Соль 0,0004 0,0004 0,0008 0.0008
Зелень свежая (укроп) 3 2 6 5
Выход: 85 170

Технология приготовления блюда
Обработанный лук нарезаем кольцами. Приготавливаем заправку, для

этого соединяем масло растительное, уксус, сахар, перец черный молотый и
соль. Маринуем лук в заправке. Филе сельди нарезаем на порционные
кусочки.

Оформление и подача блюда.
Сельдь выложить в селедочницу, полить заправкой, рядом выложить

маринованный лук и украсить зеленью.
Органолептические показатели.

→ Внешний вид – сельдь нарезана наискось, порционными кусочками.
→ Консистенция – плотная, мягкая.
→ Цвет – соответствующий используемым продуктам.
→ Вкус и запах – острый, соответствующий используемым продуктам.
Температура подачи не ниже 10ºС.



96

96

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 4
Задание для оценки сформированности:
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок,
холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара
Задание:

1. Приготовить, оформить и подать блюдо «Яйца, фаршированные сельдью
и луком» - 2 порции;

Условия выполнения практического задания № 4:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

На 2 порции:
1. Яйцо куриное – 1 шт.
2. Сельдь (филе) – 20 г
3. Лук зеленый – 12 г
4. Горошек зеленый консервированный – 76 г
5. Огурец свежий – 50 г
6. Помидор свежий – 48 г
7. Майонез – 20 г

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
Инвентарь

1. Разделочная доска с маркировкой ОС;
2. Ножи поварские - 2 шт.
3. Тарелки для подачи -2 шт.
4. Разовые тарелки для пищевых и непищевых отходов-3 шт.
5. Миска для смешивания -1шт.
6. Мешок для мусора - 1шт.
7. Одноразовые перчатки – 2 пары

Оборудование
1. Производственные столы-1шт.
2. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: Л. Смирнова. – Минск: Харвест, 2007. -
656с.- (Справочник (У)).
Технологическая карта   на блюдо «Яйца, фаршированные сельдью и луком»

Норма времени на одного кандидата:
Основное:
Приготовление блюда «Яйца, фаршированные сельдью и луком » – 25 мин
Дополнительное:
подготовка к работе - 5 мин.
- уборка рабочего места - 5 мин.
- контроль качества выполненного задания - 5 мин на каждого экзаменуемого
Итого: 40 мин

Место выполнения задания: лаборатория
Приложения:
Приложение 4. . Технологическая карта приготовления блюда

«Яйца, фаршированные сельдью и луком»
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Приложение 4
Технологическая карта приготовления блюда

 «Яйца, фаршированные сельдью и луком»
Наименование продуктов Норма на 1 порцию, г Норма на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Яйцо куриное ½ шт. 20 1 шт. 40
Сельдь (филе) 10 5 20 10
Лук зеленый 6 5 12 10
Горошек зеленый кон. 38 25 76 50
Огурец свежий 25 20 50 40
Помидор свежий 24 20 48 40
Майонез 10 10 20 20
Выход: - 100 - 200

Технология приготовления блюда
Варенные яйца разрезают вдоль пополам, подрезают снизу для

устойчивости, вынимают желтки, протирают их. Мякоть сельди и лук мелко
рубят, добавляют желток и заправляют ½ частью майонеза. Полученной
массой наполняют белки яиц. Сверху яйцо поливают оставшимся майонезом.
Рядом укладывают овощи.

Оформление и подача блюда:
Фаршированные яйца выложить на тарелку, украсить свежими

овощами, зеленым консервированным горошком.
Органолептические показатели:

→ Внешний вид – начинка вязкая, нарезана мелким кубиком.
→ Консистенция – белка - упругая.
→ Цвет - соответствующий используемым продуктам.
→ Вкус и запах – соответствующий используемым продуктам.
Температура подачи не ниже 14ºС
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Практическое  задание № 1 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №1

Критерии оценки показателей сформированности ПК 2.4 Приготовление
бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию

повара.
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 1. Параметры приготовленных бутербродов и гастрономических продуктов.
1.1
.

Размер нарезки ингредиентов  соответствует заданным требованиям. 1
 Размер нарезки ингредиентов не соответствует заданным требованиям. 0

1.2
.

Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0

1.3
.

Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0

1.4
.

Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0

1.5
.

Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0

1.6
.

Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0

1.7
.

Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0

Показатель 2.  Характеристики оформления приготовленных  бутербродов и
гастрономических продуктов.
2.1
.

Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным тенденциям. 0

2.2
.

Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0

Показатель 3. Выполнение технологии приготовления бутербродов и гастрономических
продуктов.
3.1
.

Последовательность выполнения операций приготовления и оформления бутербродов
и гастрономических продуктов соответствуют установленным требованиям.

1

Последовательность выполнения операций приготовления и оформления бутербродов
и гастрономических продуктов не соответствуют установленным требованиям.

0

3.2
.

Время приготовления и  оформления бутербродов  и гастрономических продуктов
соответствует заданному значению.

1

Время приготовления и  оформления бутербродов  и гастрономических продуктов
соответствует заданному значению.

0

Показатель 4. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении бутербродов и
гастрономических продуктов.
4.1
.

Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными
требованиями.

1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
4.2
.

Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

4.3
.

Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0

ИТОГО по ПК 2.4 14
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1  1  1  1  1  1  1  1  1  1 1 1  1 14

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___



Практическое  задание № 2 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №2

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов

порциями по заданию повара.
№
п/п

Критерии оценки показателей Колич
ество

баллов
Показатель 5. Параметры приготовленных  салатов.
5.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 6. Характеристики оформления приготовленных салатов.
6.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 7. Выполнение технологии приготовления и оформления салатов.
7.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

салатов  соответствует установленным  требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
салатов  не соответствует установленным  требованиям.

0

7.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению. 1

Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному значению. 0
Показатель 8. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
салатов.
8.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
8.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
8.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.4 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по

заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г



Практическое  задание №3 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №3

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных

закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара.
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 9. Параметры приготовленных простых холодных закусок.
9.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 10. Характеристики оформления приготовленных простых холодных закусок.
10.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

10.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 11. Выполнение технологии приготовления и оформления простых холодных
закусок.
11.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

простых холодных закусок соответствует установленным  требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
простых холодных закусок  не соответствует установленным  требованиям.

0

11.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению. 1
Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 12. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
простых холодных закусок.
12.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
12.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
12.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.15 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по

заданию повара.
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Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
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Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
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Практическое  задание № 4 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №4

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных

закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара.
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 13. Параметры приготовленного простого холодного  блюда.
13.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 14. Характеристики оформления приготовленного простого холодного блюда.
14.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

14.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 15. Выполнение технологии приготовления и оформления простого
холодного блюда.
15.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

простого  холодного блюда соответствует установленным  требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
простого  холодного блюда не  соответствует установленным
требованиям.

0

15.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению. 1
Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному
значению.

0

Показатель 16. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
простого  холодного  блюда.
16.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с

установленными требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
16.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
16.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.15 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по

заданию повара.
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Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
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Условия положительного/отрицательного заключения
по результатам оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю

Вид профессиональной деятельности считается освоенным при получении положительного заключения о
сформированности каждой профессиональной компетентности.

Для положительного заключения о сформированности каждой профессиональной компетенции и об освоении ВПД
Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже  блюд, напитков и кулинарных изделий
установлено пороговое значение показателя – не менее 70%.

При отрицательном заключении хотя бы по одной профессиональной компетенции из состава итоговых
образовательных результатов по профессиональному модулю, принимается решение «вид профессиональной деятельности
не освоен».

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции ПК 2.4 Приготовление бутербродов
и гастрономических продуктов порциями по заданию повара составляет 14 баллов. Для принятия положительного
решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических
продуктов порциями по заданию повара кандидат должен набрать 10 баллов  (Таблица 1).

Таблица 1
Оценочная шкала сформированности ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями

по заданию повара.
Набрано
баллов           <  10 баллов ≥ 10 баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %
Заключение о сформированности ПК 2.4 Приготовление

бутербродов и гастрономических продуктов порциями по
заданию повара

ПК 2.4. не
сформирована

ПК 2.4 сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по
заданию повара составляет 13 баллов. Для принятия положительного решения о сформированности профессиональной
компетенции ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и
мясных блюд по заданию повара кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 2)
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Таблица 2
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по
заданию повара.

Набрано
баллов             <  27 баллов ≥ 27  баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества
баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности ПК 2.15
Приготовление и оформление салатов, основных

холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд
по заданию повара

ПК 2.15
не сформирована

ПК 2.15
сформирована

Суммарное максимальное количество баллов по оценке освоения ВПД Выполнение заданий повара по
приготовлению, презентации и продаже  блюд, напитков и кулинарных изделий составляет 53 балла. Для принятия
положительного решения об освоении ВПД  Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже  блюд,
напитков и кулинарных изделий кандидат должен набрать не менее 37  баллов (Таблица 5).

Таблица 5
Оценочная шкала освоения ВПД  Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже  блюд,

напитков и кулинарных изделий.
Набрано
баллов             < 37  баллов ≥ 37  баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества
баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение об освоении ВПД Приготовление холодных
блюд и закусок

ВПД Приготовление холодных
блюд и закусок не освоен

ВПД Приготовление
холодных блюд и закусок
освоен

Для перевода значения оценки ВПД  Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже  блюд,
напитков и кулинарных изделий в пятибалльную  оценочную шкалу применяется  Таблица 6.

Таблица 6.
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Таблица перевода значения оценки  в пятибалльную шкалу для ВПД Выполнение заданий повара по
приготовлению, презентации и продаже  блюд, напитков и кулинарных изделий.

Доля  набранных баллов (в
%) от максимального

возможного количества
баллов

Фактическое количество
набранных баллов

Оценка в пятибалльной
шкале

< 70 % менее 37  баллов «неудовлетворительно»
от 70 до 79% от 37 до 42 балла «удовлетворительно»
от 80 до 89% от 42  до 47 балла «хорошо»

≥ 90 %  47  и более баллов «отлично»

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных
изделий и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара

2.3. Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет (ы)
оценивания

Объект (ы)
оценивания

Показатели оценки Критерии оценки показателей Инструм
ент

оценки
ПК 2.14 Приготовление
холодных и горячих
сладких блюд, десертов
по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь
повару в производстве
сложных, фирменных и

Продукт
деятельности
(приготовленные и
оформленные
простые холодные и
горячие сладкие
блюда).

1. Параметры
приготовленных
простых холодных
сладких блюд

1.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. Практиче
ское
задание
№ 1

1.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям.
1.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям.
1.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям.
1.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным
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национальных видов
блюд, напитков и
кулинарных изделий и
их презентации.
ПК 2.18 Процеживание,
протирание,
замешивание,
измельчение,
фарширование, начинка
продукции по заданию
повара.

требованиям.
2. Характеристики
оформления
приготовленных
простых холодных
сладких блюд

2.1. Композиция готового блюда соответствует современным
кулинарным тенденциям.
2.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует
заданным требованиям.

3. Параметры
приготовленных
простых горячих
сладких блюд

3.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям.
3.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям.
3.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
3.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям.
3.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям.
3 .6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным
требованиям.

4. Характеристики
оформления
приготовленных
простых горячих
сладких блюд

4.1. Композиция готового блюда соответствует современным
кулинарным тенденциям.
4.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует
заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления и
оформления
холодных  и
горячих сладких
блюд).

5. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления
холодных  сладких
блюд.

5.1. Последовательность выполнения операций приготовления и
оформления холодных
сладких блюд соответствует установленным  требованиям.

5.2. Время приготовления и оформления холодных  сладких блюд
соответствует заданному значению.

6. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления
горячих   сладких
блюд.

6.1. Последовательность выполнения операций приготовления и
оформления горячих
сладких блюд соответствует установленным  требованиям.
5.2. Время приготовления и оформления горячих   сладких блюд
соответствует заданному значению.

7. Соблюдение 7.1. Инвентарь и оборудование
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правил охраны
труда при
приготовлении и
оформлении
холодных  и
горячих сладких
блюд.

при приготовлении и оформлении  холодных  и горячих сладких
блюд использованы в соответствии с установленными
требованиями.
7.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении  холодных
и горячих сладких блюд организовано в соответствии с
установленными требованиями.
7.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

ПК 2.13 Приготовление
горячих напитков по
заданию повара.

Продукт
деятельности
(приготовленные
простые горячие
напитки).

8. Параметры
приготовленных
простых горячих
напитков

8.1.Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. Практиче
ское
задние №
28.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям.

8.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
8.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям.
8.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям.
8.6.. Внешний вид готового блюда соответствует заданным
требованиям.

9. Характеристики
оформления простых
горячих напитков

9.1. Композиция готового блюда соответствует современным
кулинарным тенденциям.
9.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует
заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
простых горячих
напитков).

10. Выполнение
технологии
приготовления
простых горячих
напитков

10.1. Последовательность выполнения операций приготовления
простых горячих напитков соответствует установленным
требованиям.
10.2. Время приготовления  простых горячих напитков
соответствует заданному значению.

11. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении
простых горячих
напитков

11.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении простых горячих напитков
использованы в соответствии с установленными требованиями.
11.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении  простых
горячих напитков
организовано в соответствии с установленными требованиями.
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11.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.
ПК 2.19
Порционирование
(комплектация),
раздача блюд, напитков
и кулинарных изделий
по заданию повара.
ПК 2.22 Упаковка
готовых блюд,
напитков и кулинарных
изделий на вынос по
заданию повара .

Продукт
деятельности
(упакованные
готовые блюда,
напитки и
кулинарные изделия
на вынос по заданию
повара ).

12. Параметры
упакованных готовых
блюд, напитков и
кулинарных изделий
на вынос по заданию
повара.

12.1 Упаковка  готовых блюда, напитков, кулинарных изделий
соответствует заданным требованиям.

Практиче
ское
задание
№ 3

12.2. Цветовая гамма упакованного  готового блюда,  напитков,
кулинарных изделий соответствует заданным требованиям.
12.3. Консистенция упакованного готового блюда , напитков,
кулинарных изделий а соответствует заданным требованиям.
12.4. Запах упакованного  готового блюда соответствует
заданным требованиям.
12.5. Вкус  упакованного готового блюда соответствует заданным
требованиям.
12.6.. Внешний вид готового блюда соответствует заданным
требованиям.

13.Характеристики
оформления  блюд,
напитков,
кулинарных изделий.

13.1. Композиция упакованного готового блюда соответствует
современным кулинарным тенденциям.
13.2. Чистота упаковочной посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
блюд, напитков,
кулинарных
изделий).

14. Выполнение
технологии приго
товления  блюд,
напитков, кулинар
ных изделий.

14.1. Последовательность выполнения операций упакованных
приготовленных  блюд,  напитков, кулинарных изделий
соответствует установленным  требованиям.
14.2. Время  упаковки блюд, напитков, кулинарных изделий
соответствует заданному значению.

15. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении
блюд, напитков,
кулинарных
изделий.

15.1. Инвентарь и оборудование
при  упаковывании блюд, напитков, кулинарных изделий
использованы в соответствии с установленными требованиями.
15.2. Рабочее место  упаковывании блюд, напитков,
кулинарных изделий организовано в соответствии с
установленными требованиями.
15.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.
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2.4. Требования к кадровому обеспечению процедуры оценивания

Кадровое обеспечение Характеристика

Эксперт-экзаменатор Директор, или заведующий производством предприятия общественного питания
Эксперт-экзаменатор Представитель Уполномоченной организации
Эксперт-экзаменатор Преподаватель дисциплин общепрофессионального цикла, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Эксперт-экзаменатор Мастер производственного обучения, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Ассистент Заведующий лабораторией «Кулинария»



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 1

Задание для оценки сформированности
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию
повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование,
начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и
кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных
видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по
заданию повара.
Задание:
1. Выполнить подготовку продуктов, необходимых для приготовления блюд

    «Яблоки в тесте жареные», «Кисель молочный».
2. Приготовить, оформить и подать блюдо    «Яблоки в тесте жареные»,

«Кисель молочный» в   соответствии с  технологическими картами, по 2 порции
Условия выполнения практического задания № 1:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

В расчете на 2 порции:
1. Яблоки – 200
2. Сахар – 6 г
3. Мука – 40 г
4. Яйцо – 40 г
5. Молоко – 40 г.
6. Сметана – 10 г.
7. Сахар для теста – 6 г
8. Соль – 0,4 г.
9. Масло растительное – 20 г
10. Рафинадная пудра – 10 г.
11. Молоко – 400 г.
12. Сахар – 32 г
13. Крахмал – 20 г.
14.Ванилин – 0,02 г

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
1. Нож ФС -1шт
2. Доска разделочная ФС – 1шт
3. Тарелка -3 шт
4. Кастрюля  1л – 2 шт
5. Стакан – 2 шт
6.Венчик – 1шт
7.Поварская игла – 1 шт
8. Шумовка – 1шт
9. Мешок для мусора- 1шт
10.Полотенце бумажное – 2 шт
11. Вилка – 1 шт
Оборудование Весы СП  – 1 шт   Весы ГП – 1 ш   Плита электрическая
Холодильник Фритюрница
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Нормативно-справочная документация:
- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-308с.,322 с
- Технологическая карта   на блюдо «Яблоки в тесте жареные», «Кисель
молочный».
Норма времени на одного кандидата:

Основное: - 60 минут.
Дополнительное:
- подготовка к работе - 5 мин.
- уборка рабочего места - 5 мин.
- контроль качества выполненного задания - 5 мин. на каждого
экзаменуемого.
Итого: 75 мин.

Место выполнения задания: Лаборатория
Приложения:
Приложение 1. Технологическая карта приготовления блюда «Кисель молочный»
Приложение 2 Технологическая карта приготовления блюда «Яблоки в тесте жареные»

Приложение 1
Технологическая карта приготовления блюда

 «Кисель молочный»
Рецепт № 439
Наименование продуктов масса Брутто

на 1 порцию
масса Нетто
на 1 порцию

масса Брутто
на 2 порцию

масса Нетто
на 2 порцию

Молоко 200 200 400 400
Сахар 16 16 32 32
Крахмал 10 10 20 20
Ванилин 0,0001 0,0001 0,0002 0,0002
Выход - 200 - 400

Технология приготовления блюда.
В кипящее молоко засыпают сахар, вливают предварительно разведенный

холодным молоком крахмал и, непрерывно помешивая, варят при слабом
кипении в течении 8-10 мин. К концу варки добавляют ванилин.

1. Оформление и подача блюда.
Готовый молочный кисель охлаждают, разливают в стакан.
Стакан поставить на поднос на салфетки

2. Органолептические показатели:
→ Внешний вид – непрозрачный, без комков, без пленки на поверхности.
→ Консистенция – сметаны, средней густоты.
→ Цвет –  белый.
→ Вкус и запах – молока и ванилина, без запаха пригоревшего молока
Температура подачи не выше 12 0 С.
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Приложение 2
Технологическая карта приготовления блюда «Яблоки в тесте жареные»
Рецепт № 461
Наименование
продуктов

масса
Брутто на 1
порцию

масса
Нетто на 1
порцию

масса
Брутто на
2 порцию

масса
Нетто на 2
порцию

Яблоки 100 70 200 140
Сахар для посыпания 3 3 6 6
Мука 20 20 40 40
Яйцо 1/2шт 20 1 шт. 40
Молоко 20 20 40 40
Сметана 5 5 10 10
Сахар для теста 3 3 6 6
Соль 0,2 0,2 0,4 0,4
Масло растительное 10 10 20 20
Яблоки жаренные - 130 - 260
Рафинадная пудра 10 10 20 20
Выход - 140 - 280

Технология приготовления блюда.
Яблоки с удаленным семенным гнездом и без кожицы, нарезают

кружочками толщиной 0,5 см и посыпают сахаром. Приготовление теста: в
желтки, отделенные от белков кладут сахар, соль, сметану, муку, тщательно
перемешивают и разводят молоком. В тесто осторожно вводят взбитые в
густую пену белки. Кружочки яблок при помощи поварской иглы погружают
в тесто, затем быстро перекладывают в разогретое масло и обжаривают до
образования золотистой корочки.

3. Оформление и подача блюда.
При подаче жаренные яблоки укладывают на тарелку, покрытую
салфеткой и посыпают рафинадной пудрой.

4. Органолептические показатели:
→ Внешний вид – корочка румяная, не подгоревшая.
→ Консистенция – тесто на разрезе пышное, с пустотами.
→ Цвет –  яблок – белый, теста - желтый.
→ Вкус и запах – свойственный используемым продуктам
Температура подачи не ниже 55ºС.
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ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 2
Задание для оценки сформированности
ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара
Задание:1.Приготовить и подать блюдо «Кофе на молоке» в соответствии с
технологической картой, 2 порции
Условия выполнения практического задания № 2
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

1. Молоко – 150
2. Кофе натуральный – 16
3. Вода – 286
4. Сахар - 50

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-456с.
Технологическая карта   на блюдо «Кофе на молоке»
Норма времени на одного кандидата:

Основное:– 10 мин
Дополнительное:
- подготовка к работе - 5 мин.
- уборка рабочего места - 5 мин.
- контроль качества выполненного задания - 5 мин. на каждого
экзаменуемого.
Итого: 25 мин.

Место выполнения задания: Лаборатория
Приложения:

Приложение 3. Технологическая карта приготовления блюда «Кофе на молоке»

1. Кастрюля (1л) – 1 шт
2. Ложка столовая -1шт
3.Мерный стакан – 1шт
4.Салфетки
5.Чайная ложка
6.Стакан 250 гр– 2 шт.
Оборудование
Электрическая плита ПЭСМ4 – 1 шт
Весы СП  – 1 шт
Весы ГП – 1 шт
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Приложение 3
Технологическая карта приготовления блюда «Кофе на молоке»

Рецепт № 475
Наименование продуктов масса Брутто

на 1 порцию
масса Нетто
на 1 порцию

масса Брутто
на 2 порцию

масса Нетто
на 2 порцию

Кофе натуральный 8 8 16 16
Молоко 75 75 150 150
Вода 143 143 286 286
Сахар 25 25 50 50
Выход - 200 - 400

Технология приготовления блюда
В посуду, ополоснутую кипятком всыпают кофе, заливают кипятком,

доводят до кипения. Прекращают нагрев, настаивают 5 мин. Процеживают,
добавляют горячее молоко, сахар, доводят до кипения.

1. Подача блюда.
Подают в кофейной чашке или стакане.

2.   Органолептические показатели:
→ Консистенция – жидкая.
→ Цвет – светло-кофейный.
→ Вкус - сладкий с привкусом молока и кофе.
→ Запах – кофе.
Температура подачи не ниже 75ºС.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 3
Задание для оценки сформированности
Готовить и оформлять простые холодные напитки.
Задание:

1. Приготовить, оформить и подать блюдо «Компот из смеси сухофруктов» в
соответствии с  технологической картой, 2 порции

Условия выполнения практического задания № 3
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

1. Яблоки, груши, чернослив, урюк, курага,
изюм и др. – 40

2. Сахар – 40
3. Вода – 400
4. Лимонная кислота – 0,4

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
ПК 2.4

1. Кастрюля (1 л) – 1шт
2. Ложка столовая -  1 щт
3. Дуршлаг – 1шт
4. Стакан – 2 шт
5. Ложка чайная
6. Тарелка – 1шт
7. Черпак – 1шт
8. Салфетки бумажные
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Оборудование
Электрическая плита ПЭСМ4 – 1 шт
Весы СП – 1 шт
Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-304с
Технологическая карта   на блюдо «Компот из смеси сухофруктов».

Норма времени на одного кандидата:
Основное:- 60 минут.
Дополнительное:
- подготовка к работе - 5 мин.
- уборка рабочего места - 5 мин.
- контроль качества выполненного задания - 5 мин. на каждого
экзаменуемого.
Итого: 75 мин.

Место выполнения задания: Лаборатория
Приложения:

Приложение 4. Технологическая карта приготовления блюда «Компот из
смеси сухофруктов»

Приложение 4
Технологическая карта приготовления блюда «Компот из смеси

сухофруктов»
Рецепт № 431

Наименование продуктов масса
Брутто на 1
порцию

масса Нетто
на 1 порцию

масса Брутто
на 2 порцию

масса Нетто
на 2 порцию

Яблоки, груши, чернослив, урюк,
курага, изюм и др.

20 20 40 40

Сахар 20 20 40 40
Вода 200 200 400 400
Лимонная кислота 0,2 0,2 0,4 0,4
Выход - 200 - 400

Технология приготовления
Перебрать сухофрукты, удалить примеси, рассортировать по видам. Промыть
теплой водой 3-4 раза. Нагреть воду до кипения, положить сахар. В кипящий
сироп заложить яблоки, груши и варить 20 мин, затем добавить курагу и
чернослив и варить еще 10-15 мин. Ввести изюм и варить еще 5 мин. В конце
варки положить лимонную кислоту. Охладить до 10 градусов. Вареные
сухофрукты разложить по стаканам и залить настоявшимся отваром

1. Оформление и подача блюда.
Охладить до 10 градусов. Вареные сухофрукты разложить по стаканам и
залить настоявшимся отваром. Стакан поставить на поднос на салфетки
положить столовые приборы.
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2.  Органолептические показатели:
→ Внешний вид – плоды и ягоды целые или нарезаны ломтиками.
→ Консистенция – жидкая.
→ Цвет – коричневый, не прозрачный.
→ Вкус и запах – свойственны фруктам
Температура подачи не ниже 10ºС.

Практическое  задание № 1 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №1

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по
заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение,
фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и
кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и
национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их
презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос
по заданию повара .

№
п/п

Критерии оценки показателей Колич
ество

баллов
Показатель 1. Параметры приготовленных  простых холодных сладких блюд
1.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 2. Характеристики оформления приготовленных простых холодных
сладких блюд
2.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

2.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Параметр 3. Параметры приготовленных  простых горячих сладких блюд
3.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
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Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям 0
3.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
3.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
3.4.  Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
3.5.  Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
3.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 4. Характеристики оформления приготовленных  простых горячих сладких
блюд
4.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

4.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 5. Выполнение технологии приготовления и оформления холодных  сладких
блюд.
5.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

холодных  сладких блюд соответствует установленным  требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
холодных  сладких блюд не соответствует установленным  требованиям.

     0

5.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению.     1
Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному значению.      0

Показатель 6. Выполнение технологии приготовления и оформления горячих сладких
блюд.
6.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

горячих сладких блюд  соответствует установленным  требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
горячих сладких блюд  не соответствует установленным  требованиям.

0

6.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению. 1
Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 7. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
холодных  и горячих сладких блюд.
7.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
7.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
7.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.14; ПК 2.18; ПК 2.19; ПК 2.20; ПК 2.22. 23
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий
и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара .
№
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Максимальное количество баллов 6 2 6 2 2 2 3 23

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



Практическое  задание № 2 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №2

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара.

№
п/п

Критерии оценки показателей Количес
тво

баллов
 Параметр 8. Параметры приготовленных простых горячих напитков.
8.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 9. Характеристики оформления приготовленных  простых горячих
напитков.
9.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

9.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 10. Выполнение технологии приготовления и оформления простых горячих
напитков.
10.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

простых горячих напитков соответствует установленным  требованиям.
        1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
простых горячих напитков не соответствует установленным  требованиям.

       0

10.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению. 1
Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному значению.        0

Показатель 11. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
простых горячих напитков.
11.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

11.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

11.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0

ИТОГО по ПК 2.13 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г



Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих
сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий
и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара  составляет 23 баллов. Для
принятия положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 2.14 Приготовление холодных и
горячих сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий
и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара  кандидат должен набрать 16
баллов (Таблица 1).

Таблица 1
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий
и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара .

Набрано баллов   < 16  баллов ≥ 16 баллов

Доля (в %) от максимального
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возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности
ПК 2.14; ПК 2.18; ПК 2.19; ПК

2.20; ПК 2.22.

ПК 2.14; ПК 2.18; ПК 2.19;
ПК 2.20; ПК 2.22. не

сформирована

ПК 2.14; ПК 2.18; ПК
2.19; ПК 2.20; ПК 2.22.

сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции . ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по
заданию повара составляет 13 баллов. Для принятия положительного решения о сформированности профессиональной
компетенции ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара
кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 2).

Таблица 2
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара.
Набрано
баллов             <  9  баллов ≥ 9 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности ПК
2.13 Приготовление горячих
напитков по заданию повара

ПК 2.13 Приготовление
горячих напитков по
заданию повара не

сформирована

ПК 2.13 Приготовление
горячих напитков по

заданию повара
сформирована

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.
2.3.  Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет(ы)
оценивания

Объект(ы)
оценивания Показатели оценки Критерии оценки  показателей Инструмент

оценки
ПК 2.2 Обработка,
нарезка и формовка
овощей и грибов по

Продукт
деятельности
(нарезанные и

1. Характеристики
первичной обработки
традиционных видов

1.1. Первичная обработка традиционных видов
овощей, плодов, пряностей и приправ
соответствует заданным требованиям.

Комплексное
практическое
задание
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заданию повара обработанные

овощи и  плоды,
подготовленные
пряности и
приправы).

овощей и  плодов,
пряностей и приправ.

1.2. Доля отходов обработки  не превышает
установленные нормы.

2. Характеристики
нарезки и формовки
традиционных видов
овощей и  плодов,
пряностей и приправ.

2.1. Нарезка и формовка
традиционных видов овощей и плодов соответствует
заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
обработки,
нарезки,
формовки
традиционных
видов овощей и
плодов,
пряностей и
приправ).

3. Выполнение
технологии обработки
традиционных видов
овощей и плодов,
пряностей и приправ.

3.1. Последовательность выполнения первичной
обработки традиционных видов овощей и плодов,
пряностей и приправ соответствует установленным
требованиям.
3.2. Время обработки традиционных видов овощей
и плодов, пряностей и приправ соответствует
заданному значению.

4. Соблюдение правил
охраны труда при
обработке традиционных
видов овощей и плодов,
пряностей и приправ.

4.1. Инвентарь и оборудование использованы  в
соответствии с установленными требованиями.
4.2. Рабочее место организовано в соответствии с
установленными требованиями.
4.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

Продукт
деятельности
(приготовленные
основные и
простые блюда и
гарниры из
традиционных
видов овощей и
грибов).

5. Параметры
приготовленного блюда
из  традиционных видов
овощей и грибов.

5.1. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.2. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.3. Консистенция готового блюда соответствует
заданным требованиям.
5.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.6. Внешний вид готового блюда соответствует
заданным требованиям.
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6. Характеристики
оформления
приготовленного блюда
из традиционных видов
овощей и грибов.

6.1. Композиция готового блюда соответствует
современным кулинарным тенденциям.
6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
блюда из
традиционных
видов овощей и
грибов).

7. Выполнение
технологии
приготовления блюда из
традиционных видов
овощей и грибов.

7.1. Последовательность выполнения операций
приготовления простого блюда из  традиционных
видов овощей и грибов соответствует
установленным  требованиям.
7.2. Время приготовления простого блюда из
традиционных видов овощей и грибов
соответствует заданному значению.

8. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении,
оформлении блюда из
традиционных видов
овощей и грибов.

8.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении,
оформлении простого блюда из  традиционных
видов овощей и грибов использованы в
соответствии с установленными требованиями.
8.2. Рабочее место при приготовлении, оформлении
простого блюда из традиционных видов овощей и
грибов  организовано в соответствии с
установленными требованиями.
8.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

2.4. Требования к кадровому обеспечению процедур оценивания

Кадровое обеспечение Характеристика

Эксперт-экзаменатор Директор, или заведующий производством предприятия общественного питания
Эксперт-экзаменатор Представитель Уполномоченной организации
Эксперт-экзаменатор Преподаватель дисциплин общепрофессионального цикла, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Эксперт-экзаменатор Мастер производственного обучения, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Ассистент Заведующий лабораторией «Кулинария»
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3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
КОМПЛЕКСНОЕ ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

Задание для оценки сформированности:
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара
Задание:
1. Произвести первичную обработку формовку  и нарезку  овощей и плодов в
соответствии с технологическими требованиями к обработке данных продуктов.
2. Приготовить, оформить и подать блюдо: «Картофель жареный» 2 порции, по
250 гр.
Условия выполнения  комплексного практического задания:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

1. Необработанный
(неочищенный) картофель – 483 г

2. Проточная вода для промывки
картофеля

3. Обработанный (очищенный)
картофель – 362 г

1.Для основного блюда
(в расчете на 2 порции):
Картофель (неочищенный) брутто - 966 г
Картофель (очищенный) нетто - 724г.
Соль - 0,008 г
Растительное масло (рафинированное) -50 г
Для оформления основного блюда (в расчете на 2 порции):
Масло сливочное - 20 г.
Зелень петрушки - 6 г.

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
1. Разделочная доска с
маркировкой ОС - 1
шт.
2. Ножи (коренчатый и
средней поварской
тройки) - 2 шт.
3. Мешок для мусора -
1 шт.

 1. Разделочная доска с маркировкой ОС - 1 шт.
 2. Ножи (коренчатый и средний поварской тройки) - 2 шт.
 3.  Разовые тарелки для необработанного и очищенного картофеля - 2
шт.
 4. Мешок для мусора - 1 шт.
 5. Чугунная сковорода - 1 шт.
 8. Лопатка - 1 шт.
 9. Емкость для зелени - 1 шт.
10. Блюдо для готового изделия - 2 шт.
11. Вилки - 2 шт.
12.  Бумажное полотенце.

Оборудование:
1. Весы электронные
МТ 6 В1 ДА-8/4 - 2 шт.

Оборудование:
1. Жарочный шкаф ШЖЭСМ-2К - 1 шт.
2. Весы электронные МТ 6 В1 ДА-8/4 - 2 шт.
3. Электрическая плита ПЭСМ4 - 2 шт.

Нормативно-справочная документация:
«Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий» для предприятий
общественного питания. Издательство «Санкт – Петербург», 2003 год;
Составители: Л. Е. Голунова;
Технологическая карта на блюда «Картофель жареный».

Нормы времени на одного кандидата:
Основное:
- приготовление блюда «Картофель жареный» – 65 минут.
Дополнительное:
- подготовка к работе - 7 минут;
- уборка рабочего места - 10 минут;
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- контроль качества выполненного задания - 8 минут на каждого
экзаменуемого.
Итого: 90 минут.

Место выполнения задания: Лаборатория
Приложения:
Приложение 1. Технологическая карта приготовления блюда

«Картофель жаренный».

Приложение 1.
                 Технологическая карта приготовления блюда «Картофель жареный»

Наименования
продуктов

Норма продукта на 1 порцию Норма продукта на 2 порции
Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г

Картофель 483 362 966 724
Соль 0,004 0,004 0,008 0,008
Растительное масло 25 25 50 50
Масса жареного
картофеля

- 250 - 500

Масло сливочное 10 10 20 20
Зелень петрушки 3 2 6 4
Выход: 250/10/2 500/20/4

Технология приготовления изделия.
Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде,

обсушивают, кладут слоем не более 5 см на сковороду с разогретым
растительным маслом.  Жарят 15-20 минут до образования румяной корочки,
периодически помешивая, солят и продолжают жарить до готовности.

Если картофель полностью не прожарится, его следует поставить на
несколько минут в жарочный шкаф. При отпуске картофель поливают
растопленным сливочным маслом и украшают зеленью.

Требования к качеству.
Поверхность картофеля жареного должна быть покрыта золотисто-

румяной корочкой, форма нарезки сохранена.
Консистенция – внутри мягкая, поверхность – хрустящая;
Вкус картофеля – без постороннего привкуса;
Запах – растительного масла и картофеля;
Изделие не пригоревшее, не пересоленное.
Форма – сохранена.
Картофель уложен горкой на тарелке, полит сливочным маслом, украшен
зеленью.
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Комплексное практическое задание
(из Экзаменационного пакета кандидата).

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ КОМПЛЕКСНОГО
ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.

№
п/п

Критерии оценки показателей Количес
тво

баллов
Показатель 1. Характеристики первичной обработки традиционных видов овощей и
плодов, пряностей и приправ
1.1. Подготовленные овощи и плоды соответствуют заданным требованиям. 1

Подготовленные овощи и плоды не соответствуют заданным требованиям.       0
1.2. Доля отходов обработки не превышает установленной нормы. 1

Доля отходов обработки превышает установленную норму. 0
Показатель 2. Характеристики нарезки и формовки традиционных видов овощей и
плодов, пряностей и приправ.
2.1. Нарезка и формовка традиционных видов овощей и плодов, пряностей и

приправ соответствует заданным требованиям. 1
Нарезка и формовка традиционных видов овощей и плодов, пряностей и
приправ не  соответствует заданным требованиям. 0

Показатель 3. Выполнение технологии обработки традиционных видов овощей и
плодов, пряностей и приправ.
3.1. Последовательность выполнения первичной обработки традиционных видов

овощей и плодов, пряностей и приправ соответствует установленным
требованиям. 1
Последовательность выполнения первичной обработки традиционных
видов овощей и плодов, пряностей и приправ не соответствует
установленным требованиям. 0

3.2. Время обработки традиционных видов овощей и плодов, пряностей и
приправ  соответствует заданному значению. 1
Время обработки традиционных видов овощей и плодов, пряностей и
приправ не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 4. Соблюдение правил охраны труда при обработке традиционных видов
овощей и плодов, пряностей и приправ.
4.1. Инвентарь и оборудование использованы в соответствии с установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования.       0

4.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными
требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

4.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1
Имеются нарушения санитарно-гигиенических требований. 0

ИТОГО . 8
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Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.

№
п/п

Критерии оценки показателей Количе
ство

баллов
Показатель 5. Параметры приготовленного основного и простого  блюда из  традиционных
видов овощей и грибов.
5.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 6. Характеристики оформления приготовленного основного и простого  блюда из
традиционных видов овощей и грибов.
6.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным тенденциям.       1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным требованиям.        1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным требованиям.        0

Показатель 7. Выполнение технологии приготовления основного и простого блюда из
традиционных видов овощей и грибов.
7.1. Последовательность выполнения операций приготовления  блюда из традиционных

видов овощей и грибов соответствует установленным  требованиям.
       1

Последовательность выполнения операций приготовления  блюда из традиционных
видов овощей и грибов не соответствует установленным  требованиям.         0

7.2. Время приготовления  основного и  простого  блюда из традиционных видов овощей
и грибов соответствует заданному значению. 1
Время приготовления основного и простого блюда из   традиционных видов овощей
и грибов не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 8. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении, оформлении основного
простого блюда из традиционных видов овощей и грибов.
8.1. Инвентарь и оборудование использованы в соответствии с установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования. 0

8.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

8.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1
Имеются нарушения санитарно-гигиенических требований. 0

ИТОГО 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 8

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.

№
п/п

ФИО
кандидата
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка
овощей и грибов по заданию повара
составляет 8 баллов. Для принятия  положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 2.2
Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара кандидат должен набрать 6 баллов (Таблица  1).

Таблица 1
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара
Набрано
баллов             < 15 баллов ≥ 15 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества

баллов
< 70 % ≥ 70 %

Заключение о
сформированности

ПК 2.2 Обработка, нарезка и
формовка овощей и грибов по
заданию повара

ПК 2.2. не
сформирована

ПК 2.2.
сформирована

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по
заданию повара

2.3. Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки
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Предмет (ы)
оценивания

Объект (ы)
оценивания

Показатели оценки Критерии оценки показателей Инструмент
оценки

ПК 2.16 Приготовление
и оформление супов,
бульонов и отваров по
заданию повара

Продукт
деятельности
(приготовленные
бульоны и отвары)

1. Параметры
приготовленного
бульона и отвара.

1.1. Вес готового блюда
соответствует заданным
требованиям.

Комплексное
практическое
задание № 1

1.2. Цвет готового блюда
соответствует заданным
требованиям.
1.3. Консистенция готового блюда
соответствует заданным
требованиям.
1.4. Запах готового блюда
соответствует заданным
требованиям.
1.5. Вкус готового блюда
соответствует заданным
требованиям.
1.6. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным
требованиям.

2. Характеристики
оформления
приготовленного
бульона и отвара.

2.1. Композиция готового блюда
соответствует современным
кулинарным тенденциям.
2.2. Чистота посуды при подаче
готового блюда соответствует
заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс

3. Выполнение
технологии
приготовления

3.1. Последовательность
выполнения операций при
приготовлении бульонов и отваров
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приготовления
бульонов и отваров)

бульонов и отваров соответствует установленным
требованиям.
3.2. Время приготовления бульона
и отвара соответствует заданному
значению.

4. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении
бульонов и отваров.

4.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении бульонов и
отваров  использованы в
соответствии с установленными
требованиями.
4.2. Рабочее место при
приготовлении бульонов и отваров
организовано в соответствии с
установленными требованиями.
4.3. Санитарно-гигиенические
требования соблюдены.

Продукт
деятельности
(приготовленные
простые супы)

5. Параметры
приготовленного
простого супа.

5.1. Форма нарезки овощей
соответствует заданным
требованиям

Комплексное
практическое
задание № 1

5.2. Вес готового блюда
соответствует заданным
требованиям.

5.3. Цвет готового блюда
соответствует заданным
требованиям.
5.4. Консистенция готового блюда
соответствует заданным
требованиям.
5.5. Запах готового блюда
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соответствует заданным
требованиям.
5.6. Вкус готового блюда
соответствует заданным
требованиям.
5.7. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным
требованиям.

6. Характеристики
оформления
приготовленного
простого супа.

6.1. Композиция готового блюда
соответствует современным
кулинарным тенденциям.
6.2. Чистота посуды при подаче
готового блюда соответствует
заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
простого супа)

7. Выполнение
технологии
приготовления
простого супа

7.1. Последовательность
выполнения операций при
приготовлении простого супа
соответствует установленным
требованиям.
7.2. Время приготовления
простого супа соответствует
заданному значению.

8. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении
простого супа.

8.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении простого супа
использованы в соответствии с
установленными требованиями.
8.2. Рабочее место при
приготовлении простого супа
организовано в соответствии с
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установленными требованиями.
8.3. Санитарно-гигиенические
требования соблюдены.

ПК 2.17. Приготовление
холодных и горячих
соусов, отдельных
компонентов для соусов
и соусных
полуфабрикатов по
заданию повара

Продукт
деятельности
(приготовленные
компоненты для
соусов и соусные
полуфабрикаты)

9. Параметры
приготовленных
компонентов и
полуфабрикатов.

9.1. Вес готовых компонентов и
полуфабрикатов соответствует
заданным требованиям.

Комплексное
практическое
задание № 2

9.2. Цвет готовых компонентов и
полуфабрикатов соответствует
заданным требованиям.
9.3. Консистенция готовых
компонентов и полуфабрикатов
соответствует заданным
требованиям.
9.4. Запах готовых  компонентов и
полуфабрикатов соответствует
заданным требованиям.
9.5. Вкус готовых  компонентов и
полуфабрикатов соответствует
заданным требованиям.
9.6. Внешний вид готовых
компонентов и полуфабрикатов
соответствует заданным
требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
компонентов  и
полуфабрикатов)

10. Выполнение
технологии
приготовления
компонентов и
полуфабрикатов

10.1. Последовательность
выполнения операций при
приготовлении компонентов и
полуфабрикатов соответствует
установленным  требованиям.
10.2. Время приготовления
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компонентов и полуфабрикатов
соответствует заданному
значению.

Комплексное
практическое
задание № 2

11. Соблюдение
правил охраны труда
при приготовлении
компонентов и
полуфабрикатов.

11.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении  компонентов
и полуфабрикатов использованы в
соответствии с установленными
требованиями.
11.2. Рабочее место при
приготовлении компонентов и
полуфабрикатов
организовано в соответствии с
установленными требованиями.
11.3. Санитарно-гигиенические
требования соблюдены.

Продукт
деятельности
(приготовленные
простые холодные и
горячие соусы)

12. Параметры
приготовленного
простого  холодного и
горячего соуса.

12.1. Вес готового блюда
соответствует заданным
требованиям.
12.2. Цвет готового блюда
соответствует заданным
требованиям.
12.3. Консистенция готового
блюда соответствует заданным
требованиям.
12.4. Запах готового блюда
соответствует заданным
требованиям.
12.5. Вкус готового блюда
соответствует заданным
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требованиям.
12.6. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным
требованиям.

13. Характеристики
оформления
приготовленного
простого холодного и
горячего соуса.

13.1. Композиция готового блюда
соответствует современным
кулинарным тенденциям.
13.2. Чистота посуды при подаче
готового блюда соответствует
заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
простого холодного
и горячего соуса)

14. Выполнение
технологии
приготовления
простого холодного и
горячего соуса.

14.1. Последовательность
выполнения операций
приготовления простого
холодного и горячего соуса
соответствует установленным
требованиям.
14.2. Время приготовления
простого холодного и горячего
соуса соответствует заданному
значению.

15. Соблюдение
правил охраны труда
при приготовлении
простого холодного и
горячего соуса.

15.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении простого
холодного и горячего соуса
использованы в соответствии с
установленными требованиями.
15.2. Рабочее место при
приготовлении простого
холодного и горячего соуса
организовано в соответствии с
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установленными требованиями.
15.3. Санитарно-гигиенические
требования соблюдены.



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА

КОМПЛЕКСНОЕ ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ №1

Задание  для оценки сформированности:
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию
повара
ЗАДАНИЕ:

3. Приготовить, оформить и подать блюдо «Бульон овощной»- 2 порции;
4. Приготовить, оформить и подать блюдо на основе овощного бульона

«Щи из свежей капусты с картофелем» - 2 порции.

 Условия выполнения комплексного практического задания № 1:

Расходные материалы в расчете на одного кандидата:
ПК 2.16 ПК 2.16

На 2 порции:
1. Морковь очищенная  - 26г.
2. Лук очищенный – 24г.
3. Петрушка-22г.
4. Вода -1,2л.

На 2 порции:
1. Овощной бульон -750г.
2. Капуста свежая  - 300г.
3. Картофель очищенный – 160г.,
4. Морковь очищенная – 50г.,
5. Лук репчатый  очищенный – 48г.,
6. Томатное пюре – 20г.,
7. Жир кулинарный – 20г.
8. Сметана-30г.
9. Специи.
10. Зелень – 4г.

Оборудование, инвентарь, посуда  в расчете на одного кандидата:

ПК 2.16 ПК 2.16
1. Кастрюля, вместимостью 1,5л.-1шт.,
2. Разливательная и столовая ложки – по
1 шт.,
3. Разделочная доска с маркировкой ОС,
4. Ножи поварские-2 шт.,
5. Тарелки для первых блюд-2 шт.,
6. Разовые тарелки для полуфабриката,
пищевых и непищевых отходов-3 шт.
7. Сито -1шт.
8. Мешок для мусора-1шт.

1. Кастрюля, вместимостью 1,5л.-
1шт.,
2. Сковорода-1 шт.,
3. Разливательная и столовая
ложки –по 1 шт.,
4. Разделочная доска с
маркировкой ОС,
5. Ножи поварские-2 шт.,
6. Тарелки для первых блюд-2 шт.,
7. Разовые тарелки для
полуфабриката, пищевых и
непищевых отходов-3 шт
8. Мешок для мусора-1шт.
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Оборудование
1. Плита электрическая ЭП-2М-1шт.,
2. Производственные столы-1шт.,
3. Весы электронные -1 шт.

Оборудование
1. Плита электрическая ЭП-2М-
1шт.,
2. Производственные столы-1шт.,
3. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-технологическая документация.
v Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий

общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-680с.:ил.

v Технологическая карта   на блюдо   «Бульон овощной»
v Технологическая карта   на блюдо   «Щи из свежей капусты с картофелем»

Норма времени на одного кандидата:

Основное:
Приготовление  блюда  «Бульон овощной» – 45 мин
Приготовление  блюда   «Щи из свежей капусты с картофелем» - 60 мин

Дополнительное:
-подготовка к работе – 5 мин.
-уборка рабочего места – 5 мин.
-контроль качества выполненного задания – 5 мин.

Итого: 120 мин.

Место выполнения задания: Лаборатория

Приложения:

Приложение 1. Технологическая карта приготовления блюда «Бульон
овощной»

Приложение 2 Технологическая карта приготовления блюда
«Щи из свежей капусты с картофелем»
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Приложение 1

Технологическая карта приготовления блюда «Бульон овощной»

Состав бульона овощного
Продукт Норма продукта на 1 порции, г Норма продукта на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Морковь 13 10 26 20
Петрушка (корень) 11 8 22 16
Лук репчатый 12 10 24 20
Вода 600 600 1200 1200
Выход: 500 1000

Технология приготовления блюда
Овощи очищают, промывают, крупно нарезают, заливают горячей

водой, доводят до кипения, варят 20-30 мин. При слабом кипении. Когда
овощи будут готовы, отвару дать настояться 10-15 мин. И затем процедить.

Овощной отвар используют при приготовлении супов. Отварные
овощи используют для приготовления гарниров и других овощных блюд.

Оформление и подача блюда.
В подогретую до температуры 40 ºС столовую посуду наливают

бульон, добавляют зелень.
Тарелку поставить на поднос на салфетки, положить столовые
приборы.

Органолептические показатели:
→ Внешний вид – Бульон прозрачный
→ Консистенция – жидкая
→ Цвет –  светло-желтый
→ Вкус и запах – свойственные данному виду отвара, без горечи,
посторонних привкусов, с ароматом кореньев и овощей.
Температура подачи не ниже 65ºС.
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Приложение 2
Технологическая карта приготовления блюда

«Щи из свежей капусты с картофелем»

Состав щей из свежей капусты с картофелем
Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Картофель 80 60 160 120
Лук репчатый 24 20 48 40
Капуста свежая 150 120 300 240
Морковь 25 20 50 40
Томатное пюре 10 10 20 20
Кулинарный жир 10 10 20 20
Овощной отвар 375 375 750 750
Соль 0,003 0,003 0,006 0,006
Сметана 15 15 30 30
Зелень 4 3 8 6
Выход: 500/15/3 1000/30/6

Технология приготовления блюда

Свежую белокочанную капусту нарезают соломкой, картофель –
брусочками. Морковь нарезают соломкой, репчатый лук – соломкой и
пассеруют. Томатное пюре разводят небольшим количеством отвара,
добавляют в овощи и продолжают пассеровать. В кипящий отвар
закладывают капусту, варят 5 минут, добавляют нарезанный картофель  и
варят 10 – 15 минут. За 5 минут до окончания варки добавляют
пассерованные овощи с томатным пюре. Добавляют соль, специи и варят до
готовности.

Оформление и подача блюда.
В подогретую до температуры 40 ºС тарелку наливают щи, добавляют

сметану, зелень.
Органолептические показатели:

→ Внешний вид – Капуста и коренья сохранили форму нарезки, на
поверхности блёстки жира, сметаны и зелени.

→ Консистенция – овощи и коренья мягкие, в меру густая.
→ Цвет – бульон бесцветный или слегка коричневый, жир оранжевый.
→ Вкус и запах – в меру солёный, с ароматом овощей, томата, капусты и
специй, не допускается запах пареной капусты.
Температура подачи не ниже 65ºС.
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КОМПЛЕКСНОЕ ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ №2

Задание для оценки сформированности:
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов
для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара
ЗАДАНИЕ 2:
3. Приготовить отдельные компоненты для соуса - 2 порции;
4. Приготовить, оформить и подать блюдо «Соус сметанный» - 2 порции.

Условия выполнения комплексного практического задания № 2:

Расходные материалы в расчете на одного кандидата, на 2 порции:

ПК 3.3 ПК 3.4
1. Мука пшеничная  - 5г.
2. Бульон овощной - 50г.

1. Сметана -50г.
2. Белый соус-50г.
3. Зелень-5г.
4. Специи.

Оборудование, инвентарь, посуда  в расчете на одного кандидата:

ПК 3.1 ПК 3.2
1. Кастрюля, вместимостью 1л.-1шт.,
2. Сковорода-1 шт.,
3. Столовая ложка -1 шт.,
4. Разовая тарелка для муки-1шт.

1. Кастрюля, вместимостью 1л.-1шт.,
2. Столовая ложка -1 шт.,
3. Разовая тарелка для сметаны-1шт.,
4. Соусник-1шт.,

Оборудование
1. Плита электрическая ЭП-2М-1шт.,
2. Производственные столы-1шт.,
3. Весы электронные -1 шт.

Оборудование
1. Плита электрическая ЭП-2М-1шт.,
2. Производственные столы-1шт.,
3. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-технологическая документация.
v Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий

общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-680с.:ил.

v Технологическая карта   на блюдо   «Соус сметанный»

Норма времени на одного кандидата:
Основное:
Приготовление отдельных компонентов для соуса -   15 мин.
Приготовление  соуса сметанного - 15 мин.
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Дополнительное:
-подготовка к работе - 5 мин.
-уборка рабочего места - 5 мин.
-контроль качества выполненного задания - 5 мин.

Итого: 45 мин.

Место проведения: Лаборатория

Приложения:

Приложение 3. Технологическая карта приготовления блюда
«Соус сметанный»
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Приложение 3

Технологическая карта приготовления блюда
«Соус сметанный»

Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г
брутто нетто брутто нетто

Сметана 25 25 50 50
Мука пшеничная 2,5 2,5 5 5
Бульон овощной 25 25 50 50
Соль 0,0005 0,0005 0,001 0,001
Масса белого соуса 25 50
Выход: 50 100

Технология приготовления
              Приготавливается жировая мучная пассеровка. Жировую пассеровку,
охлажденную до 700 С разводят горячим отваром, в несколько приёмов и
вымешивают до образования однородной консистенции, проваривают 5 мин.
В горячий белый соус закладывают подготовленную сметану, соль, варят 3-
5мин, процеживают и  доводят до кипения.

Оформление и подача блюда.
В соусник наливают сметанный соус.

Соус используют для овощных салатов, мясных блюд.

Органолептические показатели:
→ Внешний вид – однородная масса.
→ Консистенция – полужидкая, эластичная.
→ Цвет –  светло-желтый
→ Вкус и запах – кисло – сладкий.
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Инструкция для кандидата
по процедуре оценки итоговых образовательных результатов по

профессиональному модулю

1. Прибыв на экзамен зарегистрироваться  у секретаря аттестационно-
квалификационной комиссии.
2. Пройдите  инструктаж по технике безопасности.
3. Распишитесь в соответствующем журнале учета.
4. Пройдите в указанное место для выполнения комплексных практических
заданий.
5. Изучите содержание «Экзаменационного пакета кандидата».
6. Приступите к выполнению комплексного  практического задания:
Ø Перед началом работы вымыть руки с мылом, надеть чистую санитарную

одежду, головной убор, подобрать волосы под колпак или косынку, надеть
специальную обувь.

Ø Подготовить рабочее место.
Ø Проверить работу местной вытяжной вентиляции, оснащенность рабочего

места необходимым для работы оборудованием, инвентарем,
приспособлениями и инструментом.

Ø Проверить электрооборудование.
Ø Удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов,

инструмент, приспособления в соответствии с частотой использования и
расходования.

Ø Обо всех обнаруженных неисправностях оборудования, инвентаря,
электропроводки и других неполадках сообщить ответственному за
лабораторию и приступить к работе только после устранения
неисправностей.

Ø Соблюдать правила охраны труда.
7. По завершению комплексной практической работы сдайте работу на

экспертизу членам аттестационно-квалификационной комиссии.
8. Приведите в порядок рабочее место, отключите электрооборудование.
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4.ПАКЕТ ЭКСПЕРТА-ЭКЗАМЕНАТОРА

Документ 1. Комплексное практическое задание № 1 и
комплексное практическое задание № 2  (из
Экзаменационного пакета кандидата)

Документ 2. Инструментарий оценки комплексного
практического задания № 1 и комплексного
практического задания № 2

Документ 3. Сводная оценочная таблица результатов
освоения вида профессиональной
деятельности ВПД

Документ 4. Условия положительного/отрицательного
заключения по результатам оценки
итоговых образовательных результатов по
профессиональному модулю

Документ 5. Инструкция по процедуре оценки итоговых
образовательных результатов по
профессиональному модулю
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Комплексное практическое задание № 1
(из Экзаменационного пакета кандидата)

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ КОМПЛЕКСНОГО
ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ № 1

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по

заданию повара

№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 1.  Параметры приготовленного бульона и отвара.
1.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 2. Характеристики оформления приготовленного бульона и отвара.
2.1 Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

2.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 3. Выполнение технологии приготовления бульонов и отваров.
3.1. Последовательность  выполнения операций при приготовлении бульонов и

отваров  соответствует установленным требованиям. 1
Последовательность  выполнения операций при приготовлении бульонов и
отваров не  соответствует установленным требованиям. 0

3.2. Время приготовления бульона и отвара соответствует заданному значению. 1
Время приготовления бульона и отвара не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 4. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении бульонов и отваров.
4.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении бульонов и отваров

использованы  в соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования. 0

4.2. Рабочее место при приготовлении бульонов и отваров  организовано в
соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

4.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1
Имеются нарушения санитарно- гигиенических требований. 0

ИТОГО по ПК 2.16 13
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Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по

заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 5.  Параметры приготовленного простого блюда.
5.1. Размер нарезки овощей соответствует заданным требованиям 1

Размер нарезки овощей не соответствует заданным требованиям 0
5.2. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям.

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.3. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.4. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.5. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.6 Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.7. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 6. Характеристики оформления приготовленного простого супа.
6.1 Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 7. Выполнение технологии приготовления простого супа.
7.1. Последовательность  выполнения операций при приготовлении простого

супа соответствует установленным требованиям.
1

Последовательность  выполнения операций при приготовлении простого
супа не  соответствует установленным требованиям.

0

7.2.  Время приготовления простого супа соответствует заданному значению. 1
 Время приготовления простого супа не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 8. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении простого супа.
8.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении простого супа  использованы

в соответствии с установленными требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования. 0
8.2. Рабочее место при приготовлении простого супа организовано в

соответствии с установленными требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
8.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1

Имеются нарушения санитарно- гигиенических требований. 0
ИТОГО по ПК 2.16 14
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20   г.
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Сводная таблица оценки сформированности
.

ПК 2.16 Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 14

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20 г.



Комплексное практическое задание № 2  (из Экзаменационного
пакета кандидата)

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ КОМПЛЕКСНОГО
ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ № 2

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 9.  Параметры приготовленных компонентов и полуфабрикатов.
9.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 10. Выполнение технологии приготовления компонентов и
полуфабрикатов.
10.1. Последовательность  выполнения операций при приготовлении

компонентов и полуфабрикатов соответствует установленным
требованиям. 1
Последовательность  выполнения операций при приготовлении
компонентов и полуфабрикатов не  соответствует установленным
требованиям. 0

10.2.  Время приготовления компонентов и полуфабрикатов  соответствует
заданному значению. 1
 Время приготовления компонентов и полуфабрикатов не  соответствует
заданному значению. 0

Показатель 11. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении компонентов и
полуфабрикатов.
11.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении компонентов и

полуфабрикатов использованы  в соответствии с установленными
требованиями.

1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования. 0
11.2. Рабочее место при приготовлении компонентов и полуфабрикатов

организовано в соответствии с установленными требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
11.3 Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1

Имеются нарушения санитарно- гигиенических требований. 0
ИТОГО по ПК 2.17. 11
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Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 12. Параметры приготовленного простого  холодного и горячего соуса.
12.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
12.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
12.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
12.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
12.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
12.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13. Характеристики оформления приготовленного простого холодного и горячего соуса.
13.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

13.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 0

14. Выполнение технологии приготовления простого холодного и горячего соуса.
14.1. Последовательность  выполнения операций при приготовлении простого

холодного и горячего соуса соответствует установленным требованиям.
1

Последовательность  выполнения операций при приготовлении простого
холодного и горячего соуса не  соответствует установленным
требованиям.

0

14.2.  Время приготовления простого холодного и горячего соуса
соответствует заданному значению.

1

 Время приготовления простого холодного и горячего соуса не
соответствует заданному значению.

0

Показатель 15. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении простого
холодного и горячего соуса.
15.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении простого холодного и

горячего соуса и использованы  в соответствии с установленными
требованиями.

1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования. 0
15.2. Рабочее место при приготовлении простого холодного и горячего соуса

организовано в соответствии с установленными требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
15.3 Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1

Имеются нарушения санитарно- гигиенических требований. 0
ИТОГО по ПК 2.17 13



Сводная таблица оценки сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по

заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 1 1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20   г.
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Сводная таблица оценки сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по

заданию повара.

№п/п ФИО
обучающегося
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 1 1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________2014г.
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Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессиональной деятельности
Приготовление супов и соусов

Наименование ОО: ________________________________
Дата проведения: «____» ______ 20___ года

№
пп ФИО обучающегося

Итоги оценки
сформированности

ПК 3.1. Готовить
бульоны и отвары

Итоги оценки
сформированности
ПК 3.2. Готовить

простые супы

Итоги оценки
сформированности
ПК 3.3. Готовить

отдельные
компоненты для
соусов и соусные
полуфабрикаты

Итоги оценки
сформированности
ПК 3.4. Готовить

простые холодные и
горячие соусы.

Итоги оценки освоения
ВПД Приготовление

супов и соусов
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Макс. кол-во баллов 13 14 13 13 53

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор__________________________________________________



Условия положительного/отрицательного заключения
по результатам оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю

Вид профессиональной деятельности считается освоенным при получении положительного заключения о
сформированности каждой профессиональной компетентности. Для положительного заключения о сформированности
каждой профессиональной компетенции и об освоении ВПД Приготовление супов и соусов установлено пороговое
значение показателя – не менее  70%.

При отрицательном заключении хотя бы по одной профессиональной компетенции из состава итоговых
образовательных результатов по профессиональному модулю,  принимается решение «вид профессиональной деятельности
не освоен».

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары
составляет 13 баллов. Для принятия  положительного решения о сформированности профессиональной компетенции
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары  кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица  1).

Таблица 1

Оценочная шкала сформированности
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары

Набрано
баллов             < 9 баллов ≥9 баллов

Доля (в %) от максимального возможного
количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности  ПК 3.1. ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары не
сформирована

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары  сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 3.2. Готовить простые супы
составляет 14 баллов. Для принятия  положительного решения о сформированности профессиональной компетенции
ПК 3.2. Готовить простые супы кандидат должен набрать 10 баллов (Таблица 2).
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Таблица 2
Оценочная шкала сформированности ПК 3.2. Готовить простые супы

Набрано
баллов             < 10 баллов ≥ 10 баллов

Доля (в %) от максимального возможного
количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности  ПК3.2.
ПК 3.2.не сформирована ПК 3.2.  сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 2.17 Приготовление холодных и
горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

составляет 13 баллов. Для принятия  положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК
2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по

заданию повара кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 3).
Таблица 3

Оценочная шкала сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов

по заданию повара
Набрано
баллов             < 9 баллов ≥9 баллов

Доля (в %) от
максимального

возможного количества
баллов

< 70 % ≥ 70 %

Заключение о
сформированности  ПК

2.17.
ПК 2.17.не сформирована ПК 2.17.  сформирована
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Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК 2.17 Приготовление холодных и
горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара составляет 13
баллов. Для принятия  положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 2.17
Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по
заданию повара
 кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 4).

Таблица 4

Оценочная шкала сформированности
ПК 2.17 Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов

по заданию повара.
Набрано
баллов             < 9 баллов ≥9 баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества
баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности  ПК 2.17
ПК 2.17.не сформирована ПК 2.17.  сформирована

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

2.3. Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет (ы) оценивания Объект (ы) оценивания Показатели оценки Критерии оценки показателей Инструмент оценки
ПК 2.8 Приготовление
блюд из мяса и мясных
продуктов, домашней
птицы и дичи по заданию
повара.

Продукт деятельности
(полуфабрикаты из мяса,
мясных продуктов и
домашней птицы)

1. Характеристики
обработки мяса, мясных
продуктов и домашней
птицы

1.1.  Чистота поверхности
обработанного мяса соответствует
установленным  требованиям.

Практическое задание
№ 1

1.2. Мясо освобождено от  пленок и
сухожилий
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1.3. Влажность мяса и мяса птицы
соответствует установленным
требованиям
1.4. Доля отходов обработки  не
превышает нормы для данного вида
мяса

Процесс деятельности
(процесс подготовки
полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов и домашней
птицы)

2. Выполнение
технологии подготовки
полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов и домашней
птицы.

2.1. Последовательность
выполнения подготовки
полуфабрикатов из мяса, мясных
продуктов и домашней птицы
соответствует установленным
требованиям.
2.2. Время подготовки полуфабрикатов
из мяса, мясных продуктов и
домашней птицы соответствует
заданному значению.

3. Соблюдение правил
охраны труда при
процессе  подготовки
полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов и домашней
птицы.

3.1. Инвентарь и оборудование
использованы  в соответствии с
установленными требованиями.
3.2. Рабочее место организовано в
соответствии с установленными
требованиями.
3.3. Санитарно-гигиенические
требования соблюдены

Продукт деятельности
(обработанный и
приготовленный
основной полуфабрикат
из мяса, мясопродуктов
и домашней птицы)

4. Характеристики
основного полуфабриката

4.1. Вес порции полуфабриката
соответствует заданному требованию.

Практическое задание
№ 2

4.2.Форма полуфабриката
соответствует заданному требованию
4.3. Внешний вид полуфабриката
соответствует заданному требованию
4.4. Обработка полуфабриката
соответствует форме и весу
4.5. Доля отходов обработки не
превышает нормы
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Процесс деятельности
(процесс обработки и
приготовления
полуфабрикатов из
мяса, мясопродуктов и
домашней птицы)

5. Выполнение
технологии  обработки
и приготовления
полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов и домашней
птицы

5.1. Последовательность
выполнения обработки и
приготовления  полуфабрикатов из
мяса, мясных продуктов и домашней
птицы соответствует установленным
требованиям.
5.2. Время  обработки и приготовления
полуфабрикатов из мяса, мясных
продуктов и домашней птицы
соответствует заданному значению.

6. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении
полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов и домашней
птицы

6.1. Инвентарь и оборудование
использованы  в соответствии с
установленными требованиями.
6.2. Рабочее место организовано в
соответствии с установленными
требованиями.
6.3. Санитарно-гигиенические
требования соблюдены

Продукт деятельности
(приготовленные и
оформленные  простые
блюда из мяса и мясных
продуктов).

7. Параметры
приготовленного простого
блюда из  мяса и мясных
продуктов.

7.1. Вес готового блюда соответствует
заданным требованиям.

Практическое
задание № 3

7.2. Цвет готового блюда соответствует
заданным требованиям.
7.3. Консистенция готового блюда
соответствует заданным требованиям.
7.4. Запах готового блюда
соответствует заданным требованиям.
7.5. Вкус готового блюда
соответствует заданным требованиям.
7.6. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным требованиям.

8. Характеристики
оформления

8.1. Композиция готового блюда
соответствует современным
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приготовленного простого
блюда из мяса и мясных
продуктов.

кулинарным тенденциям.
8.2. Чистота посуды при подаче
готового блюда соответствует
заданным требованиям.

Процесс деятельности
(процесс
приготовления и
оформления простого
блюда из мяса и
мясных продуктов).

9. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления простого
блюда из   мяса и
мясных продуктов.

9.1. Последовательность выполнения
операций приготовления и
оформления простого блюда из  мяса и
мясных продуктов соответствует
установленным  требованиям.
9.2. Время приготовления и
оформления простого блюда из мяса и
мясных продуктов соответствует
заданному значению.

10. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении и
оформлении простого
блюда из мяса и мясных
продуктов.

10.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении и оформлении
простого  блюда из мяса и мясных
продуктов
использованы в соответствии с
установленными требованиями.
10.2. Рабочее место при приготовлении
и оформлении простого блюда из мяса
и мясных продуктов организовано в
соответствии с установленными
требованиями.
10.3. Санитарно-гигиенические
требования соблюдены.

Продукт деятельности
(приготовленные и
оформленные простые
блюда из домашней
птицы).

11. Параметры
приготовленного простого
блюда из  домашней
птицы.

11.1. Вес готового блюда соответствует
заданным требованиям.

Практическое
задание № 4

11.2. Цвет готового блюда
соответствует заданным требованиям.
11.3. Консистенция готового блюда
соответствует заданным требованиям.
11.4. Запах готового блюда
соответствует заданным требованиям.
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11.5. Вкус готового блюда
соответствует заданным требованиям.
11.6. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным требованиям.

12. Характеристики
оформления
приготовленного простого
блюда из домашней
птицы.

12.1. Композиция готового блюда
соответствует современным
кулинарным тенденциям.
12.2. Чистота посуды при подаче
готового блюда соответствует
заданным требованиям.

Процесс деятельности
(процесс
приготовления и
оформления простого
блюда из домашней
птицы).

13. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления простого
блюда из  домашней
птицы.

13.1. Последовательность выполнения
операций приготовления и
оформления  простого блюда  из
домашней птицы соответствует
установленным  требованиям.
13.2. Время приготовления и
оформления простого блюда из
домашней птицы
соответствует заданному значению.

14. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении и
оформлении простого
блюда из домашней
птицы.

14.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении и оформлении
простого  блюда из домашней птицы
использованы в соответствии с
установленными требованиями.
14.2. Рабочее место при приготовлении
и оформлении простого блюда из
домашней птицы организовано в
соответствии с установленными
требованиями.
14.3. Санитарно-гигиенические
требования соблюдены.



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ №1, №2, №3, №4

Практическое задание № 1 для оценки сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи по заданию повара.

Практическое задание № 2 для оценки сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи по заданию повара.

Практическое задание № 3 для оценки сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи по заданию повара.

Практическое задание № 4 для оценки сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи по заданию повара.

Задание:
Произвести подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и
домашней птицы.
Произвести обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса,
мясопродуктов и домашней птицы (Приложение 1, Приложение 2).
Приготовить, оформить и подать блюдо «Гуляш из говядины», 2 порции,
весом по 175г (Приложение 3).
Приготовить, оформить и подать блюдо «Птица отварная (окорочок)» 2
порции, весом 100 г (Приложение 4).

Условия выполнения  практических заданий № 1, №2, №3, №4:

Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

1. Говядина
(лопаточная часть,
подлопаточная часть)
– 324 г.
2. Тушка домашней
птицы 1 штука
3. Проточная вода для
промывки мяса и
тушки домашней
птицы

1.Обработанное
мясо - 238г.

2.Курица– 416 г.

1.Для основного блюда
(в расчете на две порции):
Гуляш из говядины-238 г
Жир -14г
Лук репка - 48г
Томат. пюре – 30 г
Соль-0,004г
Перец-0,001г
Мука пшенич. – 10 г.

1.Для основного блюда (в
расчете на две порции):
Птица:
Окорочок – 286г
Лук репчатый – 8г
Петрушка (корень) – 8г
Соль0,006 г
Перец молотый – 0,001
Лавровый лист – 0,0004
Масло сливочное на
подачу – 10 г.



171

171

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:

1.Разделочная
доска с
маркировкой МС -
1 шт
2.Разделочная
доска с
маркировкой ПС -
1 шт
3. Нож  поварской
МС -1шт
4.Нож  поварской
ПС -1шт
 3. Разовые тарелки
для сырой
продукции -2 шт
4. Мешок для
мусора- 1шт

1.Разделочная доска с
маркировкой МС - 1 шт
2.Разделочная доска с
маркировкой ПС - 1 шт
3. Нож  поварской МС -
1шт
4,Нож  поварской МС -
1шт
5. Разовые тарелки для
полуфабрикатов -2 шт
6. Мешок для мусора -
1шт

12. Нож поварской ОС-
1шт

2. Доска ОС -1 шт
3. Сковорода- 2шт
4. Лопатка деревянная-1шт
5. Кастрюля – 1 шт
6. Ковш для воды -1 шт
7. Блюдо для готового
     Изделия -2шт
 8. Вилки -2шт
9.Посуда для специй – 2шт
10. Мешок для мусора - 1шт

13. Нож поварской ОС-
1шт

14. Нож поварской ОС-1
шт

15. Кастрюля – 2 шт
16. Поворская игла – 1шт
17. Разделочная доска ПВ-

1 шт.
18. Блюдо для готового
19. изделия-3шт
20. Вилки-2шт
21. Посуда для специй –

2шт
22. Мешок для мусора -

1шт

Оборудование:
1.Холодильник
бытовой -1шт
2. Весы
электронные до 2
кг – 2к

Оборудование:
1. Весы электронные до 2
кг – 2кг

Оборудование:
1. Электрическая плита

ПЭ-3  - 1шт
2.Весы электронные до 2  кг
– 2кг

Оборудование:
1.Электрическая плита

ПЭ-3  - 1шт
2. Весы электронные до 2
кг – 2кг

Нормативно-справочная документация:
·  «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий» для предприятий
общественного питани, «Цитадель – трейд»  2005год;
· Технологическая карта согласно сборнику рецептур и кулинарных изделий.

Норма времени на одного кандидата:
Основное:
 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и
домашней птицы - 10мин.
Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса
мясопродуктов и домашней птицы - 20 мин
Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов -   60 мин
Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы -30мин
Дополнительно:

· подготовка к работе - 10 мин.
· уборка рабочего места – 10 мин.
· контроль качества выполненного задания - 10 мин. на каждого

экзаменуемого.
Итого: 2ч 30 мин

Место выполнения задания: Лаборатория
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Приложения:

Приложение 1. Технологическая карта приготовления полуфабриката  из мяса
Приложение 2 Технологическая карта приготовления полуфабриката из

домашней птицы
Приложение 3 Технологическая карта приготовления блюда «Гуляш из говядины»
Приложение 4. Технологическая карта приготовления блюда «Птица отварная»

Приложение 1.
Технологическая карта

приготовления полуфабриката из мяса
ПРОДУКТЫ В ГР НА 2
ПОРЦИИ

ОБОРУДОВАНИЕ, ИНВЕНТАРЬ,
ПОСУДА

ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ
ВЫПОЛНЕНИЯ

Мясо говядины
(лопаточная часть) –
324гр

1.Разделочная доска с маркировкой
МС - 1 шт
2.Разделочная доска с маркировкой
ПС - 1 шт
3. Нож  поварской МС -1шт
4,Нож  поварской МС -1шт
5. Разовые тарелки для
полуфабрикатов -2 шт
6. Мешок для мусора - 1шт

1Выполнить первичную
обработку мяса:
 - зачистить от пленок и
сухожилий;
2.Приготовить полуфабрикаты
из  мяса:
  - нарезка мяса кусочками
массой 20-30 грамм

Требования к качеству
Кусочки мяса должны быть массой 20-30г сохранять форму

Приложение 2.
Технологическая карта

приготовления полуфабриката из домашней птицы
ПРОДУКТЫ В ГР
НА 2 ПОРЦИИ

ОБОРУДОВАНИЕ,
ИНВЕНТАРЬ, ПОСУДА

ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТЬ ВЫПОЛНЕНИЯ

1.Тушка
домашней
птицы 1 штука

1.Разделочная доска с
маркировкой МС - 1 шт
2.Разделочная доска с
маркировкой ПС - 1 шт
3. Нож  поварской МС -
1шт
4,Нож  поварской МС -
1шт
5. Разовые тарелки для
полуфабрикатов -2 шт
6. Мешок для мусора -
1шт

1. Выполнить первичную обработку домашней
птицы:
 - удалить загрязнения, сгустки крови, пеньки;
 - обрубить сустав;
 - промыть проточной водой, обсушить.
2.Произвести варку окорочка основным способом
 - налить воды в кастрюлю  и довести до кипения;
 - опустить окорочок в горячую воду;
 - после закипания бульона снять пену, добавить
лук, корень петрушки добавить соль перец,
 - варить до готовности.
3.Сваренную птицу вынимают, охлаждают и
порционируют.
4. Порции птицы заливают горячим бульоном,
доводят до кипения.
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Требования к качеству
Кусочки мяса должны быть ровные, сохранять форму;

Приложение 3
Технологическая карта приготовления блюда

«Гуляш из говядины»

Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г
брутто нетто брутто нетто

Говядина
(лопаточная,
подлопаточная
часть)

162 119 324 238

Лук репчатый 24 20 48 40
Жир 7 7 14 14
Томатное пюре 15 15 30 30
Мука пшеничн. 5 5 10 10
Соль 0,002 0,002 0,004 0,004
Перец молотый 0,0005 0,0005 0,001 0,001
Масса тушёного
мяса

75 150

Масса соуса 100 200
Выход: 175 350

Технология приготовления блюда
Мясо нарезанное кубиками, массой 20–30г, посыпают солью и перцем.

Обжаривают на раскалённой сковороде, затем заливают горячей водой,
добавляют пассерованное томатное пюре и тушат почти до готовности.
Добавляют пассерованный лук и вводят разведённую мучную пассеровку.
Тушат 25-30 минут, доводят до вкуса.

Оформление и подача блюда.
На подогретую тарелку кладут гуляш.

Органолептические показатели:
→ Внешний вид – кусочки мяса сохранили свою форму.
→ Консистенция – мягкая, сочная.
→ Цвет – красно-коричневый.
→ Вкус – в меру соленый.
→ Запах – тушёного мяса.
Температура подачи не ниже 65ºС.
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Приложение 4
Технологическая карта приготовления блюда

«Птица отварная»

Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г
брутто нетто брутто нетто

Курица 208 143 416 286
Лук репчатый 4 3 8 6
Петрушка
(корень)

4 3 8 6

Соль 0,003 0,003 0,006 0,006
Перец молотый 0,0005 0,0005 0,001 0,001
Лавровый лист 0,0002 0,0002 0,0004 0,0004
Масса варёной
птицы

100 200

Масло сливочное
на подачу

5 5 10 10

Выход: 100/10 200/20

Технология приготовления блюда
Подготовленное мясо птицы закладывают в горячую воду, доводят до
кипения, снимают в пену. Добавляют нарезанные коренья, лук, соль, перец.
Варят в закрытой посуде при слабом кипении до готовности. Сваренную
птицу вынимают, дают ей остыть и рубят по 2 куска на порцию.
Нарубленные порции птицы заливают горячим бульоном, доводят до
кипения.

Оформление и подача блюда.
На подогретую тарелку укладывают порционные куски птицы, поливают
растопленным сливочным маслом.

Органолептические показатели:
→ Внешний вид – кусочки сохранили свою форму.
→ Консистенция – мягкая, сочная.
→ Цвет – от серо-белого до светло-кремового.
→ Вкус и запах – в меру соленый, без горечи, с ароматом данному виду
птицы.

Температура подачи не ниже 65ºС.
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Инструкция для кандидата по процедуре оценки итоговых
образовательных результатов по профессиональному модулю

1. Прибыв на экзамен зарегистрироваться  у секретаря аттестационно-
квалификационной комиссии.
2. Пройдите  инструктаж по технике безопасности.
3. Распишитесь в соответствующем журнале учета.
4. Пройдите в указанное место для выполнения практических заданий.
5. Изучите содержание «Экзаменационного пакета кандидата».
6. Приступите к выполнению комплексного  практического задания:
Ø Перед началом работы вымыть руки с мылом, надеть чистую санитарную

одежду, подобрать волосы под колпак или косынку или надеть
специальную сеточку  для волос, надеть специальную обувь.

Ø Подготовить рабочее место.
Ø Проверить работу местной вытяжной вентиляции, оснащенность рабочего

места необходимым для работы оборудованием, инвентарем,
приспособлениями и инструментом.

Ø Проверить электрооборудование.
Ø Удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов,

инструмент, приспособления в соответствии с частотой использования и
расходования.

Ø Обо всех обнаруженных неисправностях оборудования, инвентаря,
электропроводки и других неполадках сообщить ответственному за
лабораторию   и приступить к работе только после устранения
неисправностей.

Ø Соблюдать правила охраны труда.
7. По завершению комплексной практической работы сдайте работу на

экспертизу членам аттестационно-квалификационной комиссии.
8. Приведите в порядок рабочее место, отключите электрооборудование.



176

176

4. ПАКЕТ ЭКСПЕРТА-ЭКЗАМЕНАТОРА

Документ 1. Практическое  задание № 1, № 2, №3, № 4 (из
Экзаменационного пакета кандидата)

Документ 2. Инструментарий оценки практических заданий №
1, №2, № 3, № 4

Документ 3. Сводная оценочная таблица результатов освоения
вида профессиональной деятельности ВПД
«Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»

Документ 4. Условия положительного/отрицательного
заключения по результатам оценки итоговых
образовательных результатов по
профессиональному модулю

Документ 5. Инструкция по процедуре оценки итоговых
образовательных результатов по
профессиональному модулю
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Практическое  задание № 1 (из Экзаменационного пакета кандидата)

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №1
Критерии оценки показателей сформированности

ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней
птицы и дичи по заданию повара

№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 1. Характеристики обработки мяса, мясных продуктов и домашней птицы
1.1. Чистота поверхности обработанного мяса соответствует установленным

требованиям.
1

Чистота поверхности обработанного мяса не  соответствует установленным
требованиям.

0

1.2. Мясо освобождено от  пленок и сухожилий. 1
Наличие пленок и сухожилий. 0

1.3. Влажность мяса и мяса птицы соответствует установленным требованиям. 1
Влажность мяса и мяса птицы не соответствует установленным
требованиям.

0

1.4. Доля отходов обработки  не превышает нормы для данного вида мяса. 1
Доля отходов обработки  превышает норму для данного вида мяса. 0

Показатель 2. Выполнение технологии подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных
продуктов и домашней птицы.
2.1. Последовательность выполнения подготовки полуфабрикатов из мяса,

мясных продуктов и домашней птицы соответствует установленным
требованиям.

1

Последовательность выполнения подготовки полуфабрикатов из мяса,
мясных продуктов и домашней птицы не соответствует установленным
требованиям

0

2.2. Время подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней
птицы соответствует заданному значению.

1

Время подготовки полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней
птицы не соответствует заданному значению.

0

Показатель 3. Соблюдение правил охраны труда при процессе  подготовки полуфабрикатов
из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
3.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
3.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места 0
3.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0
ИТОГО по ПК 2.8 9



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1  1 1 9

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



Практическое  задание № 2 (из Экзаменационного пакета кандидата)

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №2

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и

дичи по заданию повара

№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 4. Характеристики основного полуфабриката.
4.1. Вес порции полуфабриката соответствует заданному требованию. 1

Вес порции полуфабриката не соответствует заданному требованию. 0
4.2. Форма полуфабриката соответствует заданному требованию. 1

Форма полуфабриката не соответствует заданному требованию. 0
4.3. Внешний вид полуфабриката соответствует заданному требованию. 1

Внешний вид полуфабриката не соответствует заданному требованию. 0
4.4. Обработка полуфабриката  соответствует форме и весу. 1

Обработка полуфабриката не соответствует форме и весу. 0
4.5. Доля отходов обработки не превышает нормы. 1

Доля отходов обработки не превышает норму. 0
Показатель 5. Выполнение технологии  обработки и приготовления полуфабрикатов из
мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
5.1. Последовательность выполнения обработки и приготовления

полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы
соответствует установленным требованиям. 1
Последовательность выполнения обработки и приготовления
полуфабрикатов из мяса,  мясных продуктов и домашней птицы не
соответствует установленным требованиям 0

5.2. Время обработки и приготовления полуфабрикатов из мяса, мясных
продуктов и домашней птицы соответствует заданному значению. 1
Время обработки и приготовления полуфабрикатов из мяса, мясных
продуктов и домашней птицы не соответствует заданному значению. 0

Показатель 6. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении полуфабрикатов из
мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
6.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с

установленными требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

6.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными
требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места 0

6.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0

ИТОГО по ПК 2.8. 10



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



Практическое  задание №3 (из Экзаменационного пакета кандидата)

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №3
Критерии оценки показателей сформированности

ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и
дичи по заданию повара

№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 7. Параметры приготовленного простого блюда из мяса и мясных продуктов.
7.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
7.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
7.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
7.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
7.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
7.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 8. Характеристики оформления приготовленного простого блюда из мяса и
мясных продуктов.
8.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

8.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 9. Выполнение технологии приготовления простого блюда из мяса и мясных
продуктов.
9.1. Последовательность выполнения операций приготовления и оформления

простого блюда из мяса и мясных продуктов соответствуют установленным
требованиям. 1
Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
простого блюда из мяса и мясных продуктов не соответствуют установленным
требованиям. 0

9.2. Время приготовления и  оформления простого блюда из мяса и мясных
продуктов соответствует заданному значению.

1

Время приготовления и оформления  простого блюда из  мяса и мясных
продуктов не  соответствует заданному значению.

0

Показатель 10. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении, оформлении простого
блюда из мяса и мясных продуктов.
10.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
10.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
10.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.8. 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___



Практическое  задание № 4 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №4

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и

дичи по заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 11. Параметры приготовленного простого блюда из  домашней птицы.
11.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
11.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
11.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
11.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
11.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
11.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 12. Характеристики оформления приготовленного простого блюда из  домашней
птицы.
12.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

12.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 13. Выполнение технологии приготовления и оформления  простого блюда из
домашней птицы.
13.1. Последовательность выполнения операций приготовления и оформления

простого блюда из домашней птицы соответствуют установленным
требованиям. 1
Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
простого блюда из домашней птицы  не соответствуют установленным
требованиям. 0

13.2. Время приготовления и  оформления простого блюда из домашней птицы
соответствует заданному значению. 1
Время приготовления и оформления  простого блюда из  домашней птицы не
соответствует заданному значению. 0

Показатель 14. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
простого блюда из домашней птицы.
14.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с  установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

14.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

14.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0

ИТОГО по ПК 2.8 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.8 Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессиональной деятельности
Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара.

Наименование ОО: ________________________________
Дата проведения: «____» ______ 20___ года

№
пп ФИО обучающегося

Итоги оценки
сформированности

Производить
подготовку

полуфабрикатов из
мяса, мясных
продуктов и

домашней птицы

Итоги оценки
сформированности

Производить
обработку и

приготовление
основных

полуфабрикатов из
мяса,

мясопродуктов и
домашней птицы

Итоги оценки
сформированности

. Готовить и
оформлять простые
блюда из мяса и
мясных продуктов

Итоги оценки
сформированности

. Готовить и
оформлять простые
блюда из домашней
птицы

Итоги оценки освоения
ВПД Приготовление

блюд из мяса и мясных
продуктов, домашней

птицы и дичи по заданию
повара
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Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор__________________________________________________



Условия положительного/отрицательного заключения
по результатам оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю

Вид профессиональной деятельности считается освоенным при получении положительного заключения о
сформированности каждой профессиональной компетентности.
Для положительного заключения о сформированности каждой профессиональной компетенции и об освоении

установлено пороговое значение показателя – не менее 70%.
При отрицательном заключении хотя бы по одной профессиональной компетенции из состава итоговых

образовательных результатов по профессиональному модулю, принимается решение «вид профессиональной деятельности
не освоен».

Максимальное количество баллов по оценке показателя Производить подготовку полуфабрикатов из мяса,
мясных продуктов и домашней птицы составляет 9  баллов. Для принятия положительного решения о сформированности
показателя Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы кандидат должен
набрать 6 баллов (Таблица 1).

Таблица 1

Оценочная шкала сформированности
Показателя: Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы

Набрано
баллов             <  6 баллов ≥  6 баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества баллов
< 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности показателя Производить
подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и

домашней птицы
 Показатель не сформирован Показатель  сформирован

Максимальное количество баллов по оценке  показателя Производить обработку и приготовление основных
полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы составляет 10. баллов. Для принятия положительного
решения о сформированности  показателя Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса,
мясопродуктов и домашней птицы кандидат должен набрать 7 баллов (Таблица 2).

Таблица 2



187

187

Оценочная шкала сформированности
 Показателя Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и

домашней птицы

Набрано
баллов             < 7 баллов ≥ 7 баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества баллов
< 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности  показателя Производить
обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса,

мясопродуктов и домашней птицы
 Показатель не
сформирована

Показатель сформирована

Максимальное количество баллов по оценке показателя Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных
продуктов составляет 13 баллов. Для принятия положительного решения о сформированности  показателя Готовить и
оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов кандидат должен набрать 9 баллов  (Таблица 3).

Таблица 3
Оценочная шкала сформированности

 Показателя Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

Набрано
баллов             <  9 баллов ≥ 9 баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества баллов
< 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности  показателя Готовить и
оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. показатель не сформирован  Показатель сформирован

Максимальное количество баллов по оценке  показателя Готовить и оформлять простые блюда из домашней
птицы составляет 13 баллов. Для принятия положительного решения о сформированности  показателя Готовить и
оформлять простые блюда из домашней птицы кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 4).
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Таблица 4
Оценочная шкала сформированности

 Показателя Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы
Набрано
баллов             <  9  баллов ≥ 9  баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества баллов
< 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности  показателя Готовить и
оформлять простые блюда из домашней птицы  Показатель не сформирована  Показатель сформирована

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

2.3. Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет (ы)
оценивания

Объект (ы)
оценивания

Показатели оценки Критерии оценки показателей Инструмент
оценки

ПК 2.7Приготовление
блюд из рыбы и
нерыбных продуктов
моря по заданию повара.

Продукт деятельности
(обработанная рыба с
костным скелетом)

1.Характеристики
обработки рыбы с
костным скелетом

1.1.Чистота поверхности обработанной
тушки соответствует установленным
требованиям

Комплексное
практическое
задание1.2. Полнота обработки (у тушки

отсутствуют  чешуя, голова, плавники,
хвост, внутренности) соответствует
установленным требованиям.

1.3. Доля отходов обработки не превышает
нормы

Процесс деятельности
(процесс обработки
рыбы с костным
скелетом)

2. Выполнение технологии
обработки рыбы с костным
скелетом.

2.1. Последовательность
выполнения
обработки рыбы с костным скелетом
соответствует установленным
требованиям.
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2.2. Время обработки  рыбы с костным
скелетом соответствует заданному
значению.

3. Соблюдение правил
охраны труда при
обработке рыбы с
костным скелетом.

3.1. Инвентарь и оборудование
использованы  в соответствии с
установленными требованиями.
3.2. Рабочее место организовано в
соответствии с установленными
требованиями.
3.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены

Продукт
деятельности
(приготовленный
полуфабрикат из
рыбы с костным
скелетом)

4. Характеристики
выполненного
пластования рыбы на филе
с кожей и без костей.

4.1. Пластование рыбы на филе с кожей,
позвоночной и рёберными костями
соответствует установленным
требованиям.
4.2. Пластование рыбы на филе с кожей,
без костей соответствует установленным
требованиям.

5. Характеристики
порционирования
пластованной рыбы с кожей
и без костей.

5.1. Вес порции полуфабриката
соответствует установленным
требованиям.

5.2. Форма полуфабриката соответствует
установленным  требованиям.
5.3. Внешний вид полуфабриката
соответствует установленным
требованиям.
5.4. Нанесение надрезов на коже
полуфабрикатов соответствует
установленным  требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления

6. Выполнение технологии
приготовления
полуфабриката из рыбы с
костным скелетом

6.1. Последовательность
приготовления полуфабриката из рыбы с
костным скелетом
соответствует установленным
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полуфабриката из
рыбы с костным
скелетом)

требованиям.
6.2. Время приготовления полуфабриката
из рыбы с костным скелетом
соответствует заданному значению.

7. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении
полуфабриката из рыбы с
костным скелетом.

7.1. Инвентарь и оборудование
использованы  в соответствии с
установленными требованиями.
7.2. Рабочее место организовано в
соответствии с установленными
требованиями.
7.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены

Продукт
деятельности
(приготовленное
простое  блюдо из
рыбы с костным
скелетом)

8. Параметры
приготовленного простого
блюда из рыбы с костным
скелетом.

8.1. Вес готового блюда соответствует
заданным требованиям.
8.2. Цвет готового блюда соответствует
заданным требованиям.
8.3. Консистенция готового блюда
соответствует заданным требованиям.
8.4. Запах готового блюда соответствует
заданным требованиям.
8.5. Вкус готового блюда соответствует
заданным требованиям.
8.6. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным требованиям.

9. Характеристики
оформления
приготовленного простого
блюда из рыбы с костным
скелетом.

9.1. Композиция готового блюда
соответствует современным кулинарным
тенденциям.
9.2. Чистота посуды при подаче готового
блюда соответствует заданным
требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления

10. Выполнение
технологии приготовления
простого блюда из рыбы с
костным скелетом.

10.1. Последовательность выполнения
операций приготовления простого блюда
из  рыбы с костным скелетом
соответствует установленным
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простого блюда из
рыбы с костным
скелетом).

требованиям.
10.2. Время приготовления простого
блюда из рыбы с костным скелетом
соответствует заданному значению.

11. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении,
оформлении простого
блюда из рыбы с костным
скелетом.

11.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении, оформлении простого
блюда из  рыбы с костным скелетом
 использованы в соответствии с
установленными требованиями.
11.2. Рабочее место при приготовлении,
оформлении простого блюда из рыбы с
костным скелетом
организовано в соответствии с
установленными требованиями.
11.3. Санитарно-гигиенические
требования соблюдены.



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
КОМПЛЕКСНОЕ ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

Задание для оценки сформированности:
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по
заданию повара.

Задание:
Произвести обработку рыбы с костным скелетом.
Произвести приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с
костным скелетом.
 Приготовить, оформить и подать блюдо «Рыба отварная с соусом польским»
 - 2 порции;

Условия выполнения комплексного практического задания:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата

На 1 порцию:
Треска – 158г.

На 2 порции:
Треска – 316г.

На 1 порцию:
Треска – 122г.

На 2 порции:
Треска – 244г

1.Треска – 158г.
2.Морковь – 4г.
3.Лук репчатый - 4г.
4.Петрушка (корень) - 3г.
5.Соль – 3г.
Для соуса польского:
6.Масло сливочное - 35г.
7.Яйца – 0.5 шт.
8.Петрушка (зелень) – 1.3г.
9.Кислота лимонная – 1г.
10.Соль – 1г.

1.Треска – 316г.
2.Морковь – 8г.
3.Лук репчатый – 8г.
4.Петрушка (корень) – 6г.
5.Соль – 6г.

Для соуса польского:
6.Масло сливочное – 70г.
7.Яйца – 1 шт.
8.Петрушка (зелень) – 2.6г.
9.Кислота лимонная – 2г.
10.Соль – 2г.

Оборудование, инвентарь, посуда в расчете на одного обучающегося
1. Разделочная доска с маркировкой РС.
2. Тарелки для пищевых и непищевых отходов - 2 шт.
3. Ножи поварские-2 шт.
4. Мешок для мусора-1шт.
5. Салфетки – 2шт.
Оборудование
1. Производственный стол-1шт.,
2. Весы электронные -1 шт.

1. Кастрюля, вместимостью 1,5 л.-1шт.
2. Столовая ложка -2 шт.
3. Тарелка для кореньев -1шт.
4. Кастрюля, вместимостью 1л.-1шт.
5. Тарелка для масла сливочного -1шт.
6. Ковш для разогревания масла – 1 шт.
5. Разовая тарелка для яйца отварного – 1 шт.
6. Нож – 1 шт.
7. Доска разделочная - 1шт.
8. Весёлка деревянная – 1шт.
9.Шумовка – 1шт.
10.Мешок для мусора - 1шт.
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Оборудование
1. Плита газовая -1шт.,
2. Производственные столы-1шт.,
3. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-технологическая документация.
Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО. – М.: Издательский центр
«Академия», 2012 -400с.
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-680с.:ил.
Технологическая карта   на блюдо «Рыба отварная с соусом польским»
Норма времени на одного обучающегося:
Основное:
Производить обработку рыбы с костным скелетом - 20мин.
Произвести приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с
костным скелетом – 10 мин.
Приготовление отдельных компонентов для соуса - 20 мин.
Приготовление рыбы отварной с соусом польским - 40 мин.
Дополнительное:
-подготовка к работе - 5 мин.
-уборка рабочего места - 5 мин.
-контроль качества выполненного задания - 5 мин. на каждого
экзаменуемого.
Итого: 1ч 45 мин
Место проведения: Лаборатория
Приложения:
Приложение 1. Технологическая карта «Рыбы отварная с соусом польским»
Приложение 2. Технологическая карта приготовления соуса польского.

Приложение 1
Технологическая карта приготовления блюда

«Рыбы отварная с соусом польским»
Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Треска 158 122 316 244
Морковь 4 3 8 6
Лук репчатый 4 3 8 6
Соль 0,003 0,003 0,006 0,006
Петрушка (корень) 3 2 6 4
Масса отварной рыбы 100 200
Соус польский 50 100
Выход: - 150 300

Технология приготовления блюда
В кипящую воду положить нарезанные морковь, петрушку, лук и

варить 5-10 мин. Подготовленный полуфабрикат рыбы положить в кастрюлю
в один ряд кожей вверх и залить горячим отваром так, чтобы он была на 2 см
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выше уровня рыбы. Добавить соль, лавровый лист и перец горошком.
Довести до кипения и варить рыбу при медленном кипении 10 -12 минут.
Оформление и подача блюда.
     На подогретую тарелку положить порционный кусок рыбы кожей вверх,
полить соусом польским и подать.
Органолептические показатели:

 Внешний вид – кусок рыбы сохранил форму.
 Консистенция – слегка упругая.
 Цвет – соответствует данному виду рыбы.
 Вкус и запах – в меру солёный, с ароматом рыбы и соуса.
Температура подачи не ниже 65ºС.

Приложение 2
Технологическая карта приготовления соуса польского.

Продукт Норма продукта на 1 порцию, г Норма продукта на 2 порции, г
брутто нетто брутто нетто

Масло сливочное 35 35 70 70
Яйцо куриное 0,5 шт 20 1шт. 40
Петрушка (зелень) 1,3 1 2,6 2
Кислота лимонная 0,1 0,1 0,2 0,2
Выход: - 50 - 100

Технология приготовления
Яйца сварить вкрутую, охладить, очистить, мелко нашинковать. Зелень

петрушки мелко нарезать. Масло сливочное растопить, соединить с яйцами и
зеленью, добавить разведенную лимонную кислоту, соль. Соус размешать и
прогреть при температуре не выше 70 ºС.
Органолептические показатели:
Внешний вид – без признаков подгоревшего масла, нарезка яиц и зелени
однородная.
Консистенция – средней густоты.
Цвет – рубленых яиц и зелени.
Вкус и запах – свойственный вкусу и запаху входящих продуктов.
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Комплексное практическое задание (из Экзаменационного пакета
кандидата)

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ КОМПЛЕКСНОГО
ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по

заданию повара
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 1. Характеристики обработки рыбы с костным скелетом
1.1. Чистота поверхности обработанной тушки соответствует

установленным требованиям
1

Чистота поверхности обработанной тушки не  соответствует
установленным требованиям

0

1.2. Полнота обработки (у тушки отсутствуют  чешуя, голова, плавники,
хвост, внутренности) соответствует установленным требованиям.

1

Полнота обработки (у тушки отсутствуют  чешуя, голова, плавники,
хвост, внутренности) не соответствует установленным требованиям.

0

1.3. Доля отходов обработки не превышает нормы 1
Доля отходов обработки  превышает норму 0

Показатель 2. Выполнение технологии обработки рыбы с костным скелетом.
2.1. Последовательность выполнения обработки рыбы с костным

скелетом соответствует установленным требованиям.
1

Последовательность выполнения обработки рыбы с костным
скелетом не соответствует установленным требованиям.

0

2.2. Время обработки рыбы с костным скелетом соответствует заданному
значению.

1

Время обработки рыбы с костным скелетом не соответствует
заданному значению.

0

Показатель 3. Соблюдение правил охраны труда при обработке рыбы с костным
скелетом.
3.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с

установленными требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
3.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места 0
3.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0

№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 4. Характеристики выполненного пластования рыбы на филе с кожей и без
костей.
4.1. Пластование рыбы на филе с кожей, позвоночной и рёберными костями

соответствует установленным требованиям.
1

Пластование рыбы на филе с кожей, позвоночной и рёберными костями не
соответствует установленным требованиям.

0

4.2. Пластование рыбы на филе с кожей, без костей соответствует
установленным требованиям

1
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Пластование рыбы на филе с кожей, без костей не  соответствует
установленным требованиям

0

Показатель 5. Характеристики порционирования  пластованной рыбы с кожей и без
костей.
5.1. Вес порции полуфабриката соответствует установленным  требованиям. 1

Вес порции полуфабриката не соответствует установленным  требованиям 0
5.2. Форма полуфабриката соответствует установленным  требованиям. 1

Форма полуфабриката не соответствует установленным  требованиям. 0
5.3. Внешний вид полуфабриката соответствует установленным  требованиям. 1

Внешний вид полуфабриката не соответствует установленным
требованиям.

0

5.4. Нанесение надрезов на коже полуфабрикатов соответствует
установленным  требованиям.

1

Нанесение надрезов на коже полуфабрикатов не соответствует
установленным  требованиям.

0

Показатель 6. Выполнение технологии приготовления полуфабриката из рыбы с костным
скелетом

6.1. Последовательность  приготовления полуфабриката из рыбы с костным
скелетом соответствует установленным требованиям.

1

Последовательность  приготовления полуфабриката из рыбы с костным
скелетом не соответствует установленным требованиям.

0

6.2. Время приготовления полуфабриката из рыбы с костным скелетом
соответствует заданному значению.

1

Время приготовления полуфабриката из рыбы с костным скелетом не
соответствует заданному значению.

0

Показатель 7. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении полуфабриката из
рыбы с костным скелетом.
7.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с

установленными требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
7.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места 0
7.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований 0
Критерии оценки показателей сформированности ПК 4.3.Готовить и
оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом

№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 8. Параметры приготовленного простого блюда из рыбы с костным скелетом.
8.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
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Показатель 9. Характеристики оформления приготовленного простого блюда из рыбы с
костным скелетом.
9.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

9.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 10. Выполнение технологии приготовления простого блюда из рыбы с
костным скелетом.
10.1. Последовательность выполнения операций приготовления простого блюда

из рыбы с костным скелетом соответствуют установленным требованиям. 1
Последовательность выполнения операций приготовления простого блюда
из рыбы с костным скелетом не соответствуют установленным требованиям. 0

10.2. Время приготовления простого блюда из рыбы с костным скелетом
соответствует заданному значению. 1
Время приготовления простого блюда из рыбы с костным скелетом  не
соответствует заданному значению. 0

Показатель 11. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении, оформлении
простого блюда из рыбы с костным скелетом.
11.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

11.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными
требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

11.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0

ИТОГО по ПК 2.7 13
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 8

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессиональной деятельности
ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

Наименование ОО: ________________________________
Дата проведения: «____» ______ 20___ года

№
пп ФИО обучающегося

Итоги оценки
сформированности
ПК

Итоги оценки
сформированности
ПК

Итоги оценки
сформированности
ПК

Итоги оценки освоения
ВПД

Приготовление блюд из
рыбы и нерыбных
продуктов моря по
заданию повара
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Макс. кол-во баллов 8 11 13 32

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор___________________________________________________



Таблица 1
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.7 Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара
Набрано
баллов             < 6 баллов ≥ 6 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности
ПК 2.7 Приготовление блюд из
рыбы и нерыбных продуктов моря
по заданию повара

ПК 2.7. не сформирована ПК 2.7. сформирована

Таблица 4
Оценочная шкала освоения

ВПД Приготовление блюд из рыбы

Набрано
баллов             < 22 баллов ≥ 22 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение об освоении ВПД
Приготовление блюд из рыбы и
нерыбных продуктов моря по
заданию повара

ВПД  Приготовление блюд
из рыбы и нерыбных
продуктов моря по заданию
повара

не освоен

ВПД  Приготовление
блюд из рыбы и
нерыбных продуктов
моря по заданию повара
освоен

Для перевода значения оценки ВПД Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара  в
пятибалльную  оценочную шкалу применяется  Таблица 5.
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Таблица 5.
Таблица перевода значения оценки  в пятибалльную шкалу для ВПД

Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара
Доля  набранных баллов (в

%) от максимального
возможного количества

баллов

Фактическое количество
набранных баллов

Оценка в пятибалльной
шкале

< 70 % менее 22 баллов «неудовлетворительно»
от 70 до 79% от 22 до 25 балла «удовлетворительно»
от 80 до 89% от26 до 28 балла «хорошо»

≥ 90 % 28  и более баллов «отлично»

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара.
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию
повара.

2.3. Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет (ы)
оценивания

Объект (ы)
оценивания

Показатели оценки Критерии оценки показателей Инструмент
оценки

ПК 2.4
Приготовление
бутербродов и
гастрономических
продуктов
порциями по
заданию повара.

Продукт деятельности
(приготовленные
бутерброды и
гастрономические
продукты порциями).

1. Параметры
приготовленных
бутербродов и
гастрономических
продуктов.

1.1.  Размер нарезки ингредиентов  соответствует заданным
требованиям.

Практическо
е задание

№ 11.2. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.3. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.4. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.5. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
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1.6. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.7. Внешний вид готового блюда соответствует заданным
требованиям.

2. Характеристики
оформления
приготовленных
бутербродов и
гастрономических
продуктов.

2.1. Композиция готового блюда соответствует современным
кулинарным тенденциям.
2.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
бутербродов и
гастрономических
продуктов).

3. Выполнение
технологии
приготовления
бутербродов и
гастрономических
продуктов.

3.1. Последовательность выполнения операций
приготовления бутербродов и гастрономических продуктов
соответствует установленным  требованиям.

3.2. Время приготовления бутербродов  и гастрономических
продуктов соответствует заданному значению.

4. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении
бутербродов и
гастрономических
продуктов.

4.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении бутербродов и гастрономических
продуктов
использованы в соответствии с установленными
требованиями.
4.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении
бутербродов и гастрономических продуктов  организовано в
соответствии с установленными требованиями.
4.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

ПК 2.15
Приготовление и
оформление
салатов, основных
холодных закусок,
холодных рыбных и
мясных блюд по
заданию повара.

Продукт деятельности
(приготовленные и
оформленные
салаты).

5. Параметры
приготовленных
салатов.

5.1. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.

Практическо
е задание

№ 25.2. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
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5.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
5.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным
требованиям.

6. Характеристики
оформления
приготовленных
салатов.

6.1. Композиция готового блюда соответствует современным
кулинарным тенденциям.
6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления и
оформления
салатов).

7. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления
салатов.

7.1. Последовательность выполнения операций
приготовления и  оформления салатов  соответствует
установленным  требованиям.
7.2. Время приготовления и оформления салата соответствует
заданному значению.

8. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении и
оформлении
салатов.

8.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении и оформлении  салатов
использованы в соответствии с установленными
требованиями.
8.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении  салатов
организовано в соответствии с установленными
требованиями.
8.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

Продукт деятельности
(приготовленные и
оформленные
простые холодные
закуски).

9. Параметры
приготовленных
простых холодных
закусок.

9.1. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.

Практическо
е задание

№ 39.2. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
9.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
9.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
9.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
9.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным
требованиям.

10. Характеристики 10.1. Композиция готового блюда соответствует
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оформления
приготовленных
простых холодных
закусок.

современным кулинарным тенденциям.
10.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления и
оформления
простых холодных
закусок).

11. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления
простых холодных
закусок

11.1. Последовательность выполнения операций
приготовления и  оформления простых холодных закусок
соответствует установленным  требованиям.
11.2. Время приготовления и оформления простых холодных
закусок соответствует заданному значению.

12. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении и
оформлении
простых холодных
закусок.

12.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении и оформлении простых холодных закусок
использованы в соответствии с установленными
требованиями.
12.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении
простых холодных закусок организовано в соответствии с
установленными требованиями.
12.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

Продукт деятельности
(приготовленные и
оформленные
простые холодные
блюда).

13. Параметры
приготовленного
простого холодного
блюда.

13.1. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.

Практическо
е задание

№ 413.2. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
13.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным
требованиям.
13.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
13.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
13.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным
требованиям.

14. Характеристики
оформления

14.1. Композиция готового блюда соответствует
современным кулинарным тенденциям.
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приготовленного
простого холодного
блюда.

14.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления и
оформления
простого холодного
блюда).

15. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления
простого
холодного блюда.

15.1. Последовательность выполнения операций
приготовления и  оформления простого  холодного блюда
соответствует установленным  требованиям.
15.2. Время приготовления и оформления простого
холодного  блюда соответствует заданному значению.

16. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении и
оформлении
простого
холодного  блюда.

16.1. Инвентарь и оборудование при приготовлении и
оформлении простого  холодного блюда использованы в
соответствии с установленными требованиями.
16.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении
простого холодного  блюда организовано в соответствии с
установленными требованиями.
16.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

2.4. Требования к кадровому обеспечению процедуры оценивания

Кадровое обеспечение Характеристика

Эксперт-экзаменатор Директор, или заведующий производством предприятия общественного питания
Эксперт-экзаменатор Представитель Уполномоченной организации
Эксперт-экзаменатор Преподаватель дисциплин общепрофессионального цикла, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Эксперт-экзаменатор Мастер производственного обучения, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Ассистент Заведующий лабораторией «Кулинария»



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 1

Задание для оценки сформированности:
ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по
заданию повара.
Задание:
1. Приготовить, оформить и подать блюдо  «Бутерброды со шпротами и яйцом»
- 2 порции;
Условия выполнения практического задания № 1:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

ПК 2.4
На 2 порции:

7. Шроты -52 гр
8. Яйцо куриное ½ шт
9. Майонез -10гр
10. Чеснок -4  гр.
11. Огурец соленый-  20 гр
12. Хлеб пшеничный- 60 гр.

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
Инвентарь

8. Кастрюля, вместимостью 0,5л - 1 шт.
9. Разделочная доска с маркировкой Хлеб, ОС;
10. Ножи поварские - 2 шт.
11. Тарелки для подачи -2 шт.
12. Разовые тарелки для полуфабриката, пищевых и

непищевых отходов-3 шт.
13. Мешок для мусора - 1шт.
14. Одноразовые перчатки – 2 пары

Оборудование
4. Плита газовая - 1шт
5. Производственные столы - 1шт
6. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: Л. Смирнова. – Минск: Харвест, 2007. -
656с.- (Справочник (У))
Технологическая карта   на блюдо «Бутерброды со шпротами и яйцом»
Норма времени на одного кандидата:

Основное:
Приготовление блюда «Бутерброды со шпротами и яйцом» – 25 мин
Дополнительное:
подготовка к работе - 5 мин.
-уборка рабочего места - 5 мин.
-контроль качества выполненного задания - 5 мин на каждого экзаменуемого
Итого: 40мин Место выполнения задания: лаборатория
Приложения:
Приложение 1. Технологическая карта приготовления блюда

 «Бутерброды со шпротами и яйцом»
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                     Приложение 1
Технологическая карта приготовления блюда

 «Бутерброды со шпротами и яйцом»
Наименование

продуктов
Норма на 1 порцию, г Норма на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Шроты 26 25 52 50
Яйцо куриное ¼ шт. 10 ½ шт. 20
Майонез 5 5 10 10
Чеснок 2 1 4 2
Огурец соленый 10 9 20 18
Хлеб пшеничный 30 30 60 60
Выход: - 80 - 160

Технология приготовления блюда
Обработанные яйца варим вкрутую, охлаждаем, очищаем и нарезаем

кружочками. В майонез добавляем тертый чеснок. Хлеб нарезаем ломтиками,
смазываем майонезом с чесноком. Укладываем на подготовленный хлеб
шпроты, яйцо и ломтик соленого огурца.

Оформление и подача блюда:
Бутерброды укладывают на тарелку.

Органолептические показатели:
→ Внешний вид – продукты уложены ровным слоем на ломтике хлеба.
→ Консистенция – хлеб – мягкий.
→ Цвет – соответствующий используемым продуктам.
→ Вкус и запах – соответствующий используемым продуктам.
Температура подачи не ниже 14ºС

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 2
Задание для оценки сформированности:
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию
повара.
Задание:
1. Приготовить, оформить и подать блюдо «Салат из белокочанной капусты» - 2
порции
Условия выполнения практического задания № 2:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

ПК 2.14
На 2 порции:

8. Капуста белокочанная – 240 г
9. Морковь – 33 г
10. Лук зеленый – 38 г
11. Уксус 3% - 20  г
12. Сахар песок – 14 г
13. Соль поваренная пищевая – 4. г
14. Масло растительное – 16 г
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Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
Инвентарь

8. Разделочная доска с маркировкой ОС;
9. Ножи поварские - 2 шт.
10. Тарелки для подачи -2 шт.
11. Разовые тарелки для пищевых и непищевых отходов-

3 шт.
12. Миска для смешивания -1шт.
13. Мешок для мусора - 1шт.
14. Одноразовые перчатки – 2 пары

Оборудование
3. Производственные столы-1шт.
4. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: Л. Смирнова. – Минск: Харвест, 2007. -
656с.- (Справочник (У)).
Технологическая карта   на блюдо «Салат из белокочанной капусты»

Норма времени на одного кандидата:
Основное:
Приготовление блюда «Салат из белокочанной капусты» – 20 мин
Дополнительное:
подготовка к работе - 5 мин.
-уборка рабочего места - 5 мин.
-контроль качества выполненного задания - 5 мин на каждого экзаменуемого
Итого: 35 мин Место выполнения задания: лаборатория
Приложения:
Приложение 2. . Технологическая карта приготовления блюда

«Салат из белокочанной капусты»
Приложение 2

Технологическая карта приготовления блюда
 «Салат из белокочанной капусты»

Наименование продуктов Норма на 1 порцию, г Норма на 2 порции, г
брутто нетто брутто нетто

Капуста белокочанная 120 100 240 200
Морковь 16 15 32 30
Лук зелёный 19 15 38 30
Уксус 3% 10 10 20 20
Сахар песок 7 7 14 14
Соль 2 2 4 4
Масло растительное 8 8 16 16
Выход: - 150 - 300

Технология приготовления блюда
Обработанные капусту и морковь нашинковать тонкой соломкой.

Капусту перетереть с солью, добавить морковь и заправить уксусом, сахаром,
маслом растительным. Тщательно перемешать.

Оформление и подача блюда.
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Салат из белокочанной капусты выложить в охлажденный
салатник и украсить луком зеленым.

Органолептические показатели:
→ Внешний вид – овощи нарезаны тонкой соломкой.
→ Консистенция – упругая.
→ Цвет – соответствующий используемым продуктам.
→ Вкус и запах – кисло-сладкий, в меру соленый.
Температура подачи не ниже 10ºС.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 3
Задание для оценки сформированности:
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок,
холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара
Задание:

1. Приготовить, оформить и подать блюдо «Сельдь с луком» - 2 порции;
Условия выполнения практического задания № 3:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

На 2 порции:
9. Сельдь (филе) – 80 г
10. Лук репчатый – 72 г
11. Масло растительное – 14 г
12. Уксус 3% - 26 г
13. Сахар песок – 2 г
14. Перец черный молотый – 0,08 г
15. Соль поваренная пищевая – 0,8 г
16. Зелень свежая (укроп) – 6г

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
Инвентарь

8. Разделочная доска с маркировкой ОС;
9. Ножи поварские - 2 шт.
10. Тарелки для подачи -2 шт.
11. Разовые тарелки для пищевых и непищевых отходов-3 шт.
12. Миска для смешивания -1шт.
13. Мешок для мусора - 1шт.
14. Одноразовые перчатки – 2 пары

Оборудование
3. Производственные столы-1шт.
4. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: Л. Смирнова. – Минск: Харвест, 2007. -
656с.- (Справочник (У)).
Технологическая карта   на блюдо «Сельдь с луком»
Норма времени на одного кандидата:

Основное:
Приготовление блюда «Сельдь с луком» – 15 мин
Дополнительное:
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подготовка к работе - 5 мин.
- уборка рабочего места - 5 мин.
- контроль качества выполненного задания - 5 мин на каждого экзаменуемого
Итого: 30 мин

Место выполнения задания: лаборатория
Приложения:
Приложение 3. . Технологическая карта приготовления блюда

«Сельдь с луком»

Приложение 3
Технологическая карта приготовления блюда

 «Сельдь с луком»
Наименование продуктов Норма на 1 порцию, г Норма на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Сельдь (филе) 40 35 80 70
Лук репчатый 36 30 72 60
Масло растительное 7 7 14 14
Уксус 3% 13 13 26 26
Сахар песок 1 1 2 2
Перец черный молот. 0.0004 0.0004 0.0008 0.0008
Соль 0,0004 0,0004 0,0008 0.0008
Зелень свежая (укроп) 3 2 6 5
Выход: 85 170

Технология приготовления блюда
Обработанный лук нарезаем кольцами. Приготавливаем заправку, для

этого соединяем масло растительное, уксус, сахар, перец черный молотый и
соль. Маринуем лук в заправке. Филе сельди нарезаем на порционные
кусочки.

Оформление и подача блюда.
Сельдь выложить в селедочницу, полить заправкой, рядом выложить

маринованный лук и украсить зеленью.
Органолептические показатели.

→ Внешний вид – сельдь нарезана наискось, порционными кусочками.
→ Консистенция – плотная, мягкая.
→ Цвет – соответствующий используемым продуктам.
→ Вкус и запах – острый, соответствующий используемым продуктам.
Температура подачи не ниже 10ºС.
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ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 4
Задание для оценки сформированности:
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок,
холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара
Задание:

1. Приготовить, оформить и подать блюдо «Яйца, фаршированные сельдью
и луком» - 2 порции;

Условия выполнения практического задания № 4:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

На 2 порции:
8. Яйцо куриное – 1 шт.
9. Сельдь (филе) – 20 г
10. Лук зеленый – 12 г
11. Горошек зеленый консервированный – 76 г
12. Огурец свежий – 50 г
13. Помидор свежий – 48 г
14. Майонез – 20 г

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
Инвентарь

8. Разделочная доска с маркировкой ОС;
9. Ножи поварские - 2 шт.
10. Тарелки для подачи -2 шт.
11. Разовые тарелки для пищевых и непищевых отходов-3 шт.
12. Миска для смешивания -1шт.
13. Мешок для мусора - 1шт.
14. Одноразовые перчатки – 2 пары

Оборудование
3. Производственные столы-1шт.
4. Весы электронные -1 шт.

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: Л. Смирнова. – Минск: Харвест, 2007. -
656с.- (Справочник (У)).
Технологическая карта   на блюдо «Яйца, фаршированные сельдью и луком»

Норма времени на одного кандидата:
Основное:
Приготовление блюда «Яйца, фаршированные сельдью и луком » – 25 мин
Дополнительное:
подготовка к работе - 5 мин.
- уборка рабочего места - 5 мин.
- контроль качества выполненного задания - 5 мин на каждого экзаменуемого
Итого: 40 мин
Место выполнения задания: лаборатория
Приложения:
Приложение 4. . Технологическая карта приготовления блюда

«Яйца, фаршированные сельдью и луком»
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Приложение 4
Технологическая карта приготовления блюда

 «Яйца, фаршированные сельдью и луком»
Наименование продуктов Норма на 1 порцию, г Норма на 2 порции, г

брутто нетто брутто нетто
Яйцо куриное ½ шт. 20 1 шт. 40
Сельдь (филе) 10 5 20 10
Лук зеленый 6 5 12 10
Горошек зеленый кон. 38 25 76 50
Огурец свежий 25 20 50 40
Помидор свежий 24 20 48 40
Майонез 10 10 20 20
Выход: - 100 - 200

Технология приготовления блюда
Варенные яйца разрезают вдоль пополам, подрезают снизу для

устойчивости, вынимают желтки, протирают их. Мякоть сельди и лук мелко
рубят, добавляют желток и заправляют ½ частью майонеза. Полученной
массой наполняют белки яиц. Сверху яйцо поливают оставшимся майонезом.
Рядом укладывают овощи.

Оформление и подача блюда:
Фаршированные яйца выложить на тарелку, украсить свежими

овощами, зеленым консервированным горошком.
Органолептические показатели:

→ Внешний вид – начинка вязкая, нарезана мелким кубиком.
→ Консистенция – белка - упругая.
→ Цвет - соответствующий используемым продуктам.
→ Вкус и запах – соответствующий используемым продуктам.
Температура подачи не ниже 14ºС
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Практическое  задание № 1 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №1

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов

порциями по заданию повара.
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 1. Параметры приготовленных бутербродов и гастрономических продуктов.
1.1. Размер нарезки ингредиентов  соответствует заданным требованиям. 1

 Размер нарезки ингредиентов не соответствует заданным требованиям. 0
1.2. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.3. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.4. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.5. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.6. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.7. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 2.  Характеристики оформления приготовленных  бутербродов и
гастрономических продуктов.
2.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

2.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 3. Выполнение технологии приготовления бутербродов и гастрономических
продуктов.
3.1. Последовательность выполнения операций приготовления и оформления

бутербродов и гастрономических продуктов соответствуют установленным
требованиям.

1

Последовательность выполнения операций приготовления и оформления
бутербродов и гастрономических продуктов не соответствуют установленным
требованиям.

0

3.2. Время приготовления и  оформления бутербродов  и гастрономических
продуктов соответствует заданному значению.

1

Время приготовления и  оформления бутербродов  и гастрономических
продуктов соответствует заданному значению.

0

Показатель 4. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении бутербродов и
гастрономических продуктов.
4.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
4.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1
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Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
4.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.4 14



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
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Максимальное количество баллов 1 1  1  1  1  1  1  1  1  1  1 1 1  1 14

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___



Практическое  задание № 2 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №2

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов

порциями по заданию повара.
№
п/п

Критерии оценки показателей Колич
ество

баллов
Показатель 5. Параметры приготовленных  салатов.
5.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 6. Характеристики оформления приготовленных салатов.
6.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 7. Выполнение технологии приготовления и оформления салатов.
7.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

салатов  соответствует установленным  требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
салатов  не соответствует установленным  требованиям.

0

7.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению. 1

Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному значению. 0
Показатель 8. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
салатов.
8.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
8.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
8.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.4 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по

заданию повара.

№
пп

ФИО
кандидата

Критерии оценки показателей

Н
аб

ра
но

ба
лл

ов

%
вы

по
лн

ен
ия

За
кл

ю
че

ни
е

о
сф

ор
ми

ро
ва

нн
ос

ти
П

К
2.

15

В
ес

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ы

м
тр

еб
ов

ан
ия

м.

Ц
ве

т
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

К
он

си
ст

ен
ци

я
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

За
па

х
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

В
ку

с
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м

В
не

ш
ни

й
ви

д
го

то
во

го
бл

ю
да

со
от

ве
тс

тв
уе

т
за

да
нн

ы
м

тр
еб

ов
ан

ия
м.

К
ом

по
зи

ци
я

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

со
вр

ем
ен

ны
м

ку
ли

на
рн

ы
м

те
нд

ен
ци

ям
.

Чи
ст

от
а

по
су

ды
пр

и
по

да
че

го
то

во
го

бл
ю

да
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ы

м
тр

еб
ов

ан
ия

м.

П
ос

ле
до

ва
те

ль
но

ст
ь

вы
по

лн
ен

ия
оп

ер
ац

ий
пр

иг
от

ов
ле

ни
я

и
оф

ор
мл

ен
ия

са
ла

то
в

со
от

ве
тс

тв
уе

т

В
ре

мя
пр

иг
от

ов
ле

ни
я

и
оф

ор
мл

ен
ия

са
ла

та
со

от
ве

тс
тв

уе
т

за
да

нн
ом

у
зн

ач
ен

ию

И
нв

ен
та

рь
и

об
ор

уд
ов

ан
ие

ис
по

ль
зо

ва
ны

в
со

от
ве

тс
тв

ии
с

ус
та

но
вл

ен
ны

ми
тр

еб
ов

ан
ия

ми
.

Ра
бо

че
е

ме
ст

о
ор

га
ни

зо
ва

но
в

со
от

ве
тс

тв
ии

с
ус

та
но

вл
ен

ны
ми

тр
еб

ов
ан

ия
ми

.

С
ан

ит
ар

но
-г

иг
ие

ни
че

ск
ие

тр
еб

ов
ан

ия
со

бл
ю

де
ны

Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13
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Практическое  задание №3 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №3

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных

закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара.
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 9. Параметры приготовленных простых холодных закусок.
9.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
9.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 10. Характеристики оформления приготовленных простых холодных закусок.
10.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

10.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 11. Выполнение технологии приготовления и оформления простых холодных
закусок.
11.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

простых холодных закусок соответствует установленным  требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
простых холодных закусок  не соответствует установленным  требованиям.

0

11.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению. 1
Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 12. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
простых холодных закусок.
12.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
12.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
12.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.15 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по

заданию повара.
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Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
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Практическое  задание № 4 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №4

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных

закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара.
№
п/п

Критерии оценки показателей Количество
баллов

Показатель 13. Параметры приготовленного простого холодного  блюда.
13.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
13.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 14. Характеристики оформления приготовленного простого холодного блюда.
14.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

14.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 15. Выполнение технологии приготовления и оформления простого
холодного блюда.
15.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

простого  холодного блюда соответствует установленным  требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
простого  холодного блюда не  соответствует установленным
требованиям.

0

15.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению. 1
Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному
значению.

0

Показатель 16. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
простого  холодного  блюда.
16.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с

установленными требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
16.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
16.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.15 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по

заданию повара.
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Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г



Условия положительного/отрицательного заключения
по результатам оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю

Вид профессиональной деятельности считается освоенным при получении положительного заключения о
сформированности каждой профессиональной компетентности.

Для положительного заключения о сформированности каждой профессиональной компетенции и об освоении ВПД
Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже  блюд, напитков и кулинарных изделий
установлено пороговое значение показателя – не менее 70%.

При отрицательном заключении хотя бы по одной профессиональной компетенции из состава итоговых
образовательных результатов по профессиональному модулю, принимается решение «вид профессиональной деятельности
не освоен».

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции ПК 2.4 Приготовление бутербродов
и гастрономических продуктов порциями по заданию повара составляет 14 баллов. Для принятия положительного
решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических
продуктов порциями по заданию повара кандидат должен набрать 10 баллов  (Таблица 1).

Таблица 1
Оценочная шкала сформированности ПК 2.4 Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями

по заданию повара.
Набрано
баллов           <  10 баллов ≥ 10 баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества
баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности ПК 2.4 Приготовление
бутербродов и гастрономических продуктов порциями

по заданию повара
ПК 2.4. не сформирована ПК 2.4 сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции
ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по
заданию повара составляет 13 баллов. Для принятия положительного решения о сформированности профессиональной
компетенции ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и
мясных блюд по заданию повара кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 2)
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Таблица 2
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.15 Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по
заданию повара.

Набрано баллов   <  27 баллов ≥ 27  баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %
Заключение о сформированности ПК 2.15 Приготовление и

оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных
и мясных блюд по заданию повара

ПК 2.15
не сформирована

ПК 2.15 сформирована

Суммарное максимальное количество баллов по оценке освоения ВПД Выполнение заданий повара по
приготовлению, презентации и продаже  блюд, напитков и кулинарных изделий составляет 53 балла. Для принятия
положительного решения об освоении ВПД  Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже  блюд,
напитков и кулинарных изделий кандидат должен набрать не менее 37  баллов (Таблица 5).

Таблица 5
Оценочная шкала освоения ВПД  Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже  блюд,

напитков и кулинарных изделий.
Набрано баллов  < 37  баллов ≥ 37  баллов

Доля (в %) от максимального возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %
Заключение об освоении ВПД Приготовление холодных блюд и закусок ВПД Приготовление

холодных блюд и закусок не
освоен

ВПД Приготовление
холодных блюд и закусок
освоен

Для перевода значения оценки ВПД  Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже  блюд,
напитков и кулинарных изделий в пятибалльную  оценочную шкалу применяется  Таблица 6.
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Таблица 6.
Таблица перевода значения оценки  в пятибалльную шкалу для ВПД Выполнение заданий повара по

приготовлению, презентации и продаже  блюд, напитков и кулинарных изделий.
Доля  набранных баллов (в

%) от максимального
возможного количества

баллов

Фактическое количество
набранных баллов

Оценка в пятибалльной
шкале

< 70 % менее 37  баллов «неудовлетворительно»
от 70 до 79% от 37 до 42 балла «удовлетворительно»
от 80 до 89% от 42  до 47 балла «хорошо»

≥ 90 %  47  и более баллов «отлично»

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных
изделий и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара

2.3. Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет (ы)
оценивания

Объект (ы)
оценивания

Показатели оценки Критерии оценки показателей Инструмент
оценки

ПК 2.14 Приготовление
холодных и горячих
сладких блюд, десертов
по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь

Продукт
деятельности
(приготовленные и
оформленные
простые холодные и

1. Параметры
приготовленных
простых холодных
сладких блюд

1.1. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.

Практическое
задание № 1

1.2. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.3. Консистенция готового блюда соответствует
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повару в производстве
сложных, фирменных и
национальных видов
блюд, напитков и
кулинарных изделий и
их презентации.
ПК 2.18 Процеживание,
протирание,
замешивание,
измельчение,
фарширование, начинка
продукции по заданию
повара.

горячие сладкие
блюда).

заданным требованиям.
1.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
1.6. Внешний вид готового блюда соответствует
заданным требованиям.

2. Характеристики
оформления
приготовленных
простых холодных
сладких блюд

2.1. Композиция готового блюда соответствует
современным кулинарным тенденциям.
2.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

3. Параметры
приготовленных
простых горячих
сладких блюд

3.1. Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.
3.2. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
3.3. Консистенция готового блюда соответствует
заданным требованиям.
3.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
3.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
3 .6. Внешний вид готового блюда соответствует
заданным требованиям.

4. Характеристики
оформления
приготовленных
простых горячих
сладких блюд

4.1. Композиция готового блюда соответствует
современным кулинарным тенденциям.
4.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления и

5. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления

5.1. Последовательность выполнения операций
приготовления и  оформления холодных
сладких блюд соответствует установленным
требованиям.
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оформления
холодных  и
горячих сладких
блюд).

холодных  сладких
блюд.

5.2. Время приготовления и оформления холодных
сладких блюд соответствует заданному значению.

6. Выполнение
технологии
приготовления и
оформления
горячих   сладких
блюд.

6.1. Последовательность выполнения операций
приготовления и  оформления горячих
сладких блюд соответствует установленным
требованиям.
5.2. Время приготовления и оформления горячих
сладких блюд соответствует заданному значению.

7. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении и
оформлении
холодных  и
горячих сладких
блюд.

7.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении и оформлении  холодных  и горячих
сладких блюд использованы в соответствии с
установленными требованиями.
7.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении
холодных  и горячих сладких блюд организовано в
соответствии с установленными требованиями.
7.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

ПК 2.13 Приготовление
горячих напитков по
заданию повара.

Продукт
деятельности
(приготовленные
простые горячие
напитки).

8. Параметры
приготовленных
простых горячих
напитков

8.1.Вес готового блюда соответствует заданным
требованиям.

Практическое
задние № 2

8.2. Цвет готового блюда соответствует заданным
требованиям.
8.3. Консистенция готового блюда соответствует
заданным требованиям.
8.4. Запах готового блюда соответствует заданным
требованиям.
8.5. Вкус готового блюда соответствует заданным
требованиям.
8.6.. Внешний вид готового блюда соответствует
заданным требованиям.
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9. Характеристики
оформления простых
горячих напитков

9.1. Композиция готового блюда соответствует
современным кулинарным тенденциям.
9.2. Чистота посуды при подаче готового блюда
соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
простых горячих
напитков).

10. Выполнение
технологии
приготовления
простых горячих
напитков

10.1. Последовательность выполнения операций
приготовления простых горячих напитков соответствует
установленным  требованиям.
10.2. Время приготовления  простых горячих напитков
соответствует заданному значению.

11. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении
простых горячих
напитков

11.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении простых горячих напитков
использованы в соответствии с установленными
требованиями.
11.2. Рабочее место при приготовлении и оформлении
простых горячих напитков
организовано в соответствии с установленными
требованиями.
11.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

ПК 2.19
Порционирование
(комплектация),
раздача блюд, напитков
и кулинарных изделий
по заданию повара.
ПК 2.22 Упаковка
готовых блюд,
напитков и кулинарных
изделий на вынос по
заданию повара .

Продукт
деятельности
(упакованные
готовые блюда,
напитки и
кулинарные изделия
на вынос по заданию
повара ).

12. Параметры
упакованных готовых
блюд, напитков и
кулинарных изделий
на вынос по заданию
повара.

12.1 Упаковка  готовых блюда, напитков, кулинарных
изделий  соответствует заданным требованиям.

Практическое
задание № 3

12.2. Цветовая гамма упакованного  готового блюда,
напитков, кулинарных изделий соответствует заданным
требованиям.
12.3. Консистенция упакованного готового блюда ,
напитков, кулинарных изделий а соответствует заданным
требованиям.
12.4. Запах упакованного  готового блюда соответствует
заданным требованиям.
12.5. Вкус  упакованного готового блюда соответствует
заданным требованиям.
12.6.. Внешний вид готового блюда соответствует
заданным требованиям.

13. 13.1. Композиция упакованного готового блюда



230

230

Характеристики
оформления  блюд,
напитков,
кулинарных изделий.

соответствует современным кулинарным тенденциям.
13.2. Чистота упаковочной посуды при подаче готового
блюда соответствует заданным требованиям.

Процесс
деятельности
(процесс
приготовления
блюд, напитков,
кулинарных
изделий).

14. Выполнение
технологии
приготовления
блюд, напитков,
кулинарных
изделий.

14.1. Последовательность выполнения операций
упакованных приготовленных  блюд,  напитков,
кулинарных изделий соответствует установленным
требованиям.
14.2. Время  упаковки блюд, напитков, кулинарных
изделий соответствует заданному значению.

15. Соблюдение
правил охраны
труда при
приготовлении
блюд, напитков,
кулинарных
изделий.

15.1. Инвентарь и оборудование
при  упаковывании блюд, напитков, кулинарных изделий
использованы в соответствии с установленными
требованиями.
15.2. Рабочее место  упаковывании блюд, напитков,
кулинарных изделий организовано в соответствии с
установленными требованиями.
15.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены.

2.4. Требования к кадровому обеспечению процедуры оценивания

Кадровое обеспечение Характеристика

Эксперт-экзаменатор Директор, или заведующий производством предприятия общественного питания
Эксперт-экзаменатор Представитель Уполномоченной организации
Эксперт-экзаменатор Преподаватель дисциплин общепрофессионального цикла, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Эксперт-экзаменатор Мастер производственного обучения, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Ассистент Заведующий лабораторией «Кулинария»



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 1

Задание для оценки сформированности
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию
повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование,
начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и
кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных
видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по
заданию повара.
Задание:
1. Выполнить подготовку продуктов, необходимых для приготовления блюд

    «Яблоки в тесте жареные», «Кисель молочный».
2. Приготовить, оформить и подать блюдо    «Яблоки в тесте жареные»,

«Кисель молочный» в   соответствии с  технологическими картами, по 2 порции
Условия выполнения практического задания № 1:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

В расчете на 2 порции:
15. Яблоки – 200
16. Сахар – 6 г
17. Мука – 40 г
18. Яйцо – 40 г
19. Молоко – 40 г.
20. Сметана – 10 г.
21. Сахар для теста – 6 г
22. Соль – 0,4 г.
23. Масло растительное – 20 г
24. Рафинадная пудра – 10 г.
25. Молоко – 400 г.
26. Сахар – 32 г
27. Крахмал – 20 г.
28. Ванилин – 0,02 г

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:

1. Нож ФС -1шт
2. Доска разделочная ФС – 1шт
3. Тарелка -3 шт
4. Кастрюля  1л – 2 шт
5. Стакан – 2 шт
6.Венчик – 1шт
7.Поварская игла – 1 шт
8. Шумовка – 1шт
9. Мешок для мусора- 1шт
10.Полотенце бумажное – 2 шт
11. Вилка – 1 шт
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Оборудование
Весы СП  – 1 шт
Весы ГП – 1 шт
Плита электрическая
Холодильник
Фритюрница
Нормативно-справочная документация:

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-308с.,322 с
- Технологическая карта   на блюдо «Яблоки в тесте жареные», «Кисель
молочный».
Норма времени на одного кандидата:

Основное: - 60 минут.
Дополнительное:
- подготовка к работе - 5 мин.
- уборка рабочего места - 5 мин.
- контроль качества выполненного задания - 5 мин. на каждого
экзаменуемого.
Итого: 75 мин.

Место выполнения задания: Лаборатория
Приложения:
Приложение 1. Технологическая карта приготовления блюда «Кисель

молочный»
Приложение 2 Технологическая карта приготовления блюда «Яблоки в тесте

жареные»

Приложение 1
Технологическая карта приготовления блюда

 «Кисель молочный»
Рецепт № 439
Наименование продуктов масса Брутто

на 1 порцию
масса Нетто
на 1 порцию

масса Брутто
на 2 порцию

масса Нетто
на 2 порцию

Молоко 200 200 400 400
Сахар 16 16 32 32
Крахмал 10 10 20 20
Ванилин 0,0001 0,0001 0,0002 0,0002
Выход - 200 - 400

Технология приготовления блюда.
В кипящее молоко засыпают сахар, вливают предварительно разведенный

холодным молоком крахмал и, непрерывно помешивая, варят при слабом
кипении в течении 8-10 мин. К концу варки добавляют ванилин.

5. Оформление и подача блюда.
Готовый молочный кисель охлаждают, разливают в стакан.
Стакан поставить на поднос на салфетки

6. Органолептические показатели:
→ Внешний вид – непрозрачный, без комков, без пленки на поверхности.
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→ Консистенция – сметаны, средней густоты.
→ Цвет –  белый.
→ Вкус и запах – молока и ванилина, без запаха пригоревшего молока
Температура подачи не выше 12 0 С.

Приложение 2
Технологическая карта приготовления блюда «Яблоки в тесте жареные»
Рецепт № 461
Наименование продуктов масса Брутто

на 1 порцию
масса Нетто
на 1 порцию

масса Брутто
на 2 порцию

масса Нетто
на 2 порцию

Яблоки 100 70 200 140
Сахар для посыпания 3 3 6 6
Мука 20 20 40 40
Яйцо 1/2шт 20 1 шт. 40
Молоко 20 20 40 40
Сметана 5 5 10 10
Сахар для теста 3 3 6 6
Соль 0,2 0,2 0,4 0,4
Масло растительное 10 10 20 20
Яблоки жаренные - 130 - 260
Рафинадная пудра 10 10 20 20
Выход - 140 - 280

Технология приготовления блюда.
Яблоки с удаленным семенным гнездом и без кожицы, нарезают

кружочками толщиной 0,5 см и посыпают сахаром. Приготовление теста: в
желтки, отделенные от белков кладут сахар, соль, сметану, муку, тщательно
перемешивают и разводят молоком. В тесто осторожно вводят взбитые в
густую пену белки. Кружочки яблок при помощи поварской иглы погружают
в тесто, затем быстро перекладывают в разогретое масло и обжаривают до
образования золотистой корочки.

7. Оформление и подача блюда.
При подаче жаренные яблоки укладывают на тарелку, покрытую
салфеткой и посыпают рафинадной пудрой.

8. Органолептические показатели:
→ Внешний вид – корочка румяная, не подгоревшая.
→ Консистенция – тесто на разрезе пышное, с пустотами.
→ Цвет –  яблок – белый, теста - желтый.
→ Вкус и запах – свойственный используемым продуктам
Температура подачи не ниже 55ºС.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 2
Задание для оценки сформированности
ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара
Задание:1.Приготовить и подать блюдо «Кофе на молоке» в соответствии с
технологической картой, 2 порции
Условия выполнения практического задания № 2
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:
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5. Молоко – 150
6. Кофе натуральный – 16
7. Вода – 286
8. Сахар - 50

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:

Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/ Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-456с.
Технологическая карта   на блюдо «Кофе на молоке»
Норма времени на одного кандидата:

Основное:– 10 мин
Дополнительное:
- подготовка к работе - 5 мин.
- уборка рабочего места - 5 мин.
- контроль качества выполненного задания - 5 мин. на каждого
экзаменуемого.
Итого: 25 мин.

Место выполнения задания: Лаборатория
Приложения:
Приложение 3. Технологическая карта приготовления блюда «Кофе на

молоке»

Приложение 3
Технологическая карта приготовления блюда «Кофе на молоке»

Рецепт № 475
Наименование продуктов масса Брутто

на 1 порцию
масса Нетто
на 1 порцию

масса Брутто
на 2 порцию

масса Нетто
на 2 порцию

Кофе натуральный 8 8 16 16
Молоко 75 75 150 150
Вода 143 143 286 286
Сахар 25 25 50 50
Выход - 200 - 400

1. Кастрюля (1л) – 1 шт
2. Ложка столовая -1шт
3.Мерный стакан – 1шт
4.Салфетки
5.Чайная ложка
6.Стакан 250 гр– 2 шт.
Оборудование
Электрическая плита ПЭСМ4 – 1 шт
Весы СП  – 1 шт
Весы ГП – 1 шт
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Технология приготовления блюда
В посуду, ополоснутую кипятком всыпают кофе, заливают кипятком,

доводят до кипения. Прекращают нагрев, настаивают 5 мин. Процеживают,
добавляют горячее молоко, сахар, доводят до кипения.

2. Подача блюда.
Подают в кофейной чашке или стакане.

2.   Органолептические показатели:
→ Консистенция – жидкая.
→ Цвет – светло-кофейный.
→ Вкус - сладкий с привкусом молока и кофе.
→ Запах – кофе.
Температура подачи не ниже 75ºС.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ № 3
Задание для оценки сформированности

ПК 7.3.Готовить и оформлять простые холодные напитки.
Задание:

1. Приготовить, оформить и подать блюдо «Компот из смеси сухофруктов» в
соответствии с  технологической картой, 2 порции

Условия выполнения практического задания № 3
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

ПК 7.3
5. Яблоки, груши, чернослив, урюк, курага,

изюм и др. – 40
6. Сахар – 40
7. Вода – 400
8. Лимонная кислота – 0,4

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:
ПК 2.4

9. Кастрюля (1 л) – 1шт
10. Ложка столовая -  1 щт
11. Дуршлаг – 1шт
12. Стакан – 2 шт
13. Ложка чайная
14. Тарелка – 1шт
15. Черпак – 1шт
16. Салфетки бумажные

Оборудование
Электрическая плита ПЭСМ4 – 1 шт
Весы СП – 1 шт
Нормативно-справочная документация:
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания/Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. – М.:
«ИКТЦ «ЛАДА», К.: «Издательство «Аварий», 2005;-304с
Технологическая карта   на блюдо «Компот из смеси сухофруктов».
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Норма времени на одного кандидата:
Основное:- 60 минут.
Дополнительное:
- подготовка к работе - 5 мин.
- уборка рабочего места - 5 мин.
- контроль качества выполненного задания - 5 мин. на каждого
экзаменуемого.
Итого: 75 мин.

Место выполнения задания: Лаборатория
Приложения:

Приложение  4. Технологическая карта приготовления блюда «Компот из
смеси сухофруктов»

Приложение 4
Технологическая карта приготовления блюда «Компот из смеси

сухофруктов»
Рецепт № 431

Наименование продуктов масса
Брутто на 1
порцию

масса Нетто
на 1 порцию

масса Брутто
на 2 порцию

масса Нетто
на 2 порцию

Яблоки, груши, чернослив, урюк,
курага, изюм и др.

20 20 40 40

Сахар 20 20 40 40
Вода 200 200 400 400
Лимонная кислота 0,2 0,2 0,4 0,4
Выход - 200 - 400

Технология приготовления
Перебрать сухофрукты, удалить примеси, рассортировать по видам. Промыть
теплой водой 3-4 раза. Нагреть воду до кипения, положить сахар. В кипящий
сироп заложить яблоки, груши и варить 20 мин, затем добавить курагу и
чернослив и варить еще 10-15 мин. Ввести изюм и варить еще 5 мин. В конце
варки положить лимонную кислоту. Охладить до 10 градусов. Вареные
сухофрукты разложить по стаканам и залить настоявшимся отваром

1. Оформление и подача блюда.
Охладить до 10 градусов. Вареные сухофрукты разложить по стаканам и
залить настоявшимся отваром. Стакан поставить на поднос на салфетки
положить столовые приборы.

2.  Органолептические показатели:
→ Внешний вид – плоды и ягоды целые или нарезаны ломтиками.
→ Консистенция – жидкая.
→ Цвет – коричневый, не прозрачный.
→ Вкус и запах – свойственны фруктам
Температура подачи не ниже 10ºС.
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Практическое  задание № 1 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №1

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по
заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение,
фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и
кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и
национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их
презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос
по заданию повара .

№
п/п

Критерии оценки показателей Колич
ество

баллов
Показатель 1. Параметры приготовленных  простых холодных сладких блюд
1.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.3 Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
1.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 2. Характеристики оформления приготовленных простых холодных
сладких блюд
2.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

2.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Параметр 3. Параметры приготовленных  простых горячих сладких блюд
3.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям 0
3.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
3.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
3.4.  Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
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3.5.  Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0

3.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1
Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0

Показатель 4. Характеристики оформления приготовленных  простых горячих сладких
блюд
4.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям. 1
Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

4.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям. 1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям. 0

Показатель 5. Выполнение технологии приготовления и оформления холодных  сладких
блюд.
5.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

холодных  сладких блюд соответствует установленным  требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
холодных  сладких блюд не соответствует установленным  требованиям.

     0

5.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению.     1
Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному значению.      0

Показатель 6. Выполнение технологии приготовления и оформления горячих сладких
блюд.
6.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

горячих сладких блюд  соответствует установленным  требованиям.
1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
горячих сладких блюд  не соответствует установленным  требованиям.

0

6.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению. 1
Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 7. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
холодных  и горячих сладких блюд.
7.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями.
1

Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0
7.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1

Имеются нарушения в организации рабочего места. 0
7.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1

Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0
ИТОГО по ПК 2.14; ПК 2.18; ПК 2.19; ПК 2.20; ПК 2.22. 23



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий
и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара .
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Максимальное количество баллов 6 2 6 2 2 2 3 23

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



Практическое  задание № 2 (из Экзаменационного пакета кандидата)
ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ №2

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара.

№
п/п

Критерии оценки показателей Количес
тво

баллов
 Параметр 8. Параметры приготовленных простых горячих напитков.
8.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
8.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 9. Характеристики оформления приготовленных  простых горячих
напитков.
9.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным

тенденциям.
1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям.

0

9.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным
требованиям.

1

Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным
требованиям.

0

Показатель 10. Выполнение технологии приготовления и оформления простых горячих
напитков.
10.1. Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления

простых горячих напитков соответствует установленным  требованиям.
        1

Последовательность выполнения операций приготовления и  оформления
простых горячих напитков не соответствует установленным  требованиям.

       0

10.2. Время приготовления и  оформления соответствует заданному значению. 1
Время приготовления и оформления  не  соответствует заданному значению.        0

Показатель 11. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении и оформлении
простых горячих напитков.
11.1. Инвентарь и оборудование использованы  в соответствии с установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования 0

11.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

11.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены 1
Имеются нарушения санитарно-гигиеничеких требований. 0

ИТОГО по ПК 2.13 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1  1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г



Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих
сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий
и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара  составляет 23 баллов. Для
принятия положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 2.14 Приготовление холодных и
горячих сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий
и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара  кандидат должен набрать 16
баллов (Таблица 1).

Таблица 1
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.14 Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара.
ПК 2.18 Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара
ПК 2.19  Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.
ПК 2.20 Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий
и их презентации.
ПК 2.22 Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара .

Набрано
баллов             < 16  баллов ≥ 16 баллов

Доля (в %) от максимального
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возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности ПК
2.14; ПК 2.18; ПК 2.19; ПК 2.20; ПК

2.22.

ПК 2.14; ПК 2.18; ПК 2.19;
ПК 2.20; ПК 2.22.  не

сформирована

ПК 2.14; ПК 2.18; ПК
2.19; ПК 2.20; ПК 2.22.

сформирована

Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции . ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по
заданию повара составляет 13 баллов. Для принятия положительного решения о сформированности профессиональной
компетенции ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара
кандидат должен набрать 9 баллов (Таблица 2).

Таблица 2
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.13 Приготовление горячих напитков по заданию повара.
Набрано
баллов             <  9  баллов ≥ 9 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности ПК
2.13 Приготовление горячих
напитков по заданию повара

ПК 2.13 Приготовление
горячих напитков по
заданию повара не

сформирована

ПК 2.13 Приготовление
горячих напитков по

заданию повара
сформирована

Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.
2.3.  Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их
оценки

Предмет(ы)
оценивания

Объект(ы) оценивания Показатели оценки Критерии оценки  показателей Инструмент
оценки

ПК 2.2 Обработка,
нарезка и формовка

Продукт деятельности
(нарезанные и

1. Характеристики
первичной обработки

1.1. Первичная обработка
традиционных видов овощей, плодов,

Комплексное
практическое
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овощей и грибов по
заданию повара

обработанные овощи и
плоды, подготовленные
пряности и приправы).

традиционных видов
овощей и  плодов,
пряностей и приправ.

пряностей и приправ соответствует
заданным требованиям.

задание

1.2. Доля отходов обработки  не
превышает установленные нормы.

2. Характеристики
нарезки и формовки
традиционных видов
овощей и  плодов,
пряностей и приправ.

2.1. Нарезка и формовка
традиционных видов овощей и плодов
соответствует заданным требованиям.

Процесс деятельности
(процесс обработки,
нарезки, формовки
традиционных видов
овощей и плодов,
пряностей и приправ).

3. Выполнение
технологии обработки
традиционных видов
овощей и плодов,
пряностей и приправ.

3.1. Последовательность выполнения
первичной обработки традиционных видов
овощей и плодов, пряностей и приправ
соответствует установленным
требованиям.
3.2. Время обработки традиционных видов
овощей и плодов, пряностей и приправ
соответствует заданному значению.

4. Соблюдение правил
охраны труда при
обработке
традиционных видов
овощей и плодов,
пряностей и приправ.

4.1. Инвентарь и оборудование
использованы  в соответствии с
установленными требованиями.
4.2. Рабочее место организовано в
соответствии с установленными
требованиями.
4.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.

Продукт деятельности
(приготовленные
основные и  простые
блюда и гарниры из
традиционных видов
овощей и грибов).

5. Параметры
приготовленного блюда
из  традиционных видов
овощей и грибов.

5.1. Вес готового блюда соответствует
заданным требованиям.
5.2. Цвет готового блюда соответствует
заданным требованиям.
5.3. Консистенция готового блюда
соответствует заданным требованиям.
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5.4. Запах готового блюда соответствует
заданным требованиям.
5.5. Вкус готового блюда соответствует
заданным требованиям.
5.6. Внешний вид готового блюда
соответствует заданным требованиям.

6. Характеристики
оформления
приготовленного блюда
из традиционных видов
овощей и грибов.

6.1. Композиция готового блюда
соответствует современным кулинарным
тенденциям.
6.2. Чистота посуды при подаче готового
блюда соответствует заданным
требованиям.

Процесс деятельности
(процесс приготовления
блюда из традиционных
видов овощей и грибов).

7. Выполнение
технологии
приготовления блюда из
традиционных видов
овощей и грибов.

7.1. Последовательность выполнения
операций приготовления простого блюда
из  традиционных видов овощей и грибов
соответствует установленным
требованиям.
7.2. Время приготовления простого
блюда из традиционных видов овощей и
грибов
соответствует заданному значению.

8. Соблюдение правил
охраны труда при
приготовлении,
оформлении блюда из
традиционных видов
овощей и грибов.

8.1. Инвентарь и оборудование
при приготовлении, оформлении простого
блюда из  традиционных видов овощей и
грибов использованы в соответствии с
установленными требованиями.
8.2. Рабочее место при приготовлении,
оформлении простого блюда из
традиционных видов овощей и грибов
организовано в соответствии с
установленными требованиями.
8.3. Санитарно-гигиенические требования
соблюдены.
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2.4. Требования к кадровому обеспечению процедур оценивания

Кадровое обеспечение Характеристика

Эксперт-экзаменатор Директор, или заведующий производством предприятия общественного питания
Эксперт-экзаменатор Представитель Уполномоченной организации
Эксперт-экзаменатор Преподаватель дисциплин общепрофессионального цикла, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Эксперт-экзаменатор Мастер производственного обучения, не осуществляющий подготовку по данному ПМ
Ассистент Заведующий лабораторией «Кулинария»



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА
КОМПЛЕКСНОЕ ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

Задание для оценки сформированности:
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара
Задание:
1. Произвести первичную обработку формовку  и нарезку  овощей и плодов в
соответствии с технологическими требованиями к обработке данных продуктов.
2. Приготовить, оформить и подать блюдо: «Картофель жареный» 2 порции, по
250 гр.
Условия выполнения  комплексного практического задания:
Расходные материалы в расчете на одного кандидата:

1. Необработанный  (неочищенный)
картофель – 483 г

2. Проточная вода для промывки картофеля

3. Обработанный (очищенный) картофель –
362 г

1.Для основного блюда
(в расчете на 2 порции):
Картофель (неочищенный) брутто - 966 г
Картофель (очищенный) нетто - 724г.
Соль - 0,008 г
Растительное масло (рафинированное) -50 г
Для оформления основного блюда (в расчете на
2 порции):
Масло сливочное - 20 г.
Зелень петрушки - 6 г.

Оборудование, инвентарь  в расчете на одного кандидата:

1. Разделочная доска с маркировкой ОС - 1
шт.
2. Ножи (коренчатый и средней поварской
тройки) - 2 шт.
3. Мешок для мусора - 1 шт.

 1. Разделочная доска с маркировкой ОС - 1 шт.
 2. Ножи (коренчатый и средний поварской
тройки) - 2 шт.
 3.  Разовые тарелки для необработанного и
очищенного картофеля - 2 шт.
 4. Мешок для мусора - 1 шт.
 5. Чугунная сковорода - 1 шт.
 8. Лопатка - 1 шт.
 9. Емкость для зелени - 1 шт.
10. Блюдо для готового изделия - 2 шт.
11. Вилки - 2 шт.
12.  Бумажное полотенце.

Оборудование:
1. Весы электронные
МТ 6 В1 ДА-8/4 - 2 шт.

Оборудование:
1. Жарочный шкаф ШЖЭСМ-2К - 1 шт.
2. Весы электронные МТ 6 В1 ДА-8/4 - 2 шт.
3. Электрическая плита ПЭСМ4 - 2 шт.

Нормативно-справочная документация:
«Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий» для предприятий
общественного питания. Издательство «Санкт – Петербург», 2003 год;
Составители: Л. Е. Голунова;
Технологическая карта на блюда «Картофель жареный».

Нормы времени на одного кандидата:
Основное:
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- приготовление блюда «Картофель жареный» – 65 минут.
Дополнительное:
- подготовка к работе - 7 минут;
- уборка рабочего места - 10 минут;
- контроль качества выполненного задания - 8 минут на каждого
экзаменуемого.
Итого: 90 минут.

Место выполнения задания: Лаборатория
Приложения:
Приложение 1. Технологическая карта приготовления блюда

«Картофель жаренный».

Приложение 1.
                 Технологическая карта приготовления блюда «Картофель жареный»

Наименования
продуктов

Норма продукта на 1 порцию Норма продукта на 2 порции
Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г

Картофель 483 362 966 724
Соль 0,004 0,004 0,008 0,008
Растительное масло 25 25 50 50
Масса жареного
картофеля

- 250 - 500

Масло сливочное 10 10 20 20
Зелень петрушки 3 2 6 4
Выход: 250/10/2 500/20/4

Технология приготовления изделия.
Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде,

обсушивают, кладут слоем не более 5 см на сковороду с разогретым
растительным маслом.  Жарят 15-20 минут до образования румяной корочки,
периодически помешивая, солят и продолжают жарить до готовности.

Если картофель полностью не прожарится, его следует поставить на
несколько минут в жарочный шкаф. При отпуске картофель поливают
растопленным сливочным маслом и украшают зеленью.

Требования к качеству.
Поверхность картофеля жареного должна быть покрыта золотисто-

румяной корочкой, форма нарезки сохранена.
Консистенция – внутри мягкая, поверхность – хрустящая;
Вкус картофеля – без постороннего привкуса;
Запах – растительного масла и картофеля;
Изделие не пригоревшее, не пересоленное.
Форма – сохранена.
Картофель уложен горкой на тарелке, полит сливочным маслом, украшен
зеленью.
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Комплексное практическое задание
(из Экзаменационного пакета кандидата).

ИНСТРУМЕНТАРИЙ ОЦЕНКИ КОМПЛЕКСНОГО
ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАДАНИЯ

Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.

№
п/п

Критерии оценки показателей Количес
тво

баллов
Показатель 1. Характеристики первичной обработки традиционных видов овощей и
плодов, пряностей и приправ
1.1. Подготовленные овощи и плоды соответствуют заданным требованиям. 1

Подготовленные овощи и плоды не соответствуют заданным требованиям.       0
1.2. Доля отходов обработки не превышает установленной нормы. 1

Доля отходов обработки превышает установленную норму. 0
Показатель 2. Характеристики нарезки и формовки традиционных видов овощей и
плодов, пряностей и приправ.
2.1. Нарезка и формовка традиционных видов овощей и плодов, пряностей и

приправ соответствует заданным требованиям. 1
Нарезка и формовка традиционных видов овощей и плодов, пряностей и
приправ не  соответствует заданным требованиям. 0

Показатель 3. Выполнение технологии обработки традиционных видов овощей и
плодов, пряностей и приправ.
3.1. Последовательность выполнения первичной обработки традиционных видов

овощей и плодов, пряностей и приправ соответствует установленным
требованиям. 1
Последовательность выполнения первичной обработки традиционных
видов овощей и плодов, пряностей и приправ не соответствует
установленным требованиям. 0

3.2. Время обработки традиционных видов овощей и плодов, пряностей и
приправ  соответствует заданному значению. 1
Время обработки традиционных видов овощей и плодов, пряностей и
приправ не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 4. Соблюдение правил охраны труда при обработке традиционных видов
овощей и плодов, пряностей и приправ.
4.1. Инвентарь и оборудование использованы в соответствии с установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования.       0

4.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными
требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

4.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1
Имеются нарушения санитарно-гигиенических требований. 0

ИТОГО . 8
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Критерии оценки показателей сформированности
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.

№
п/п

Критерии оценки показателей Количе
ство

баллов
Показатель 5. Параметры приготовленного основного и простого  блюда из  традиционных
видов овощей и грибов.
5.1. Вес готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вес готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.2. Цвет готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Цвет готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.3. Консистенция готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Консистенция готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.4. Запах готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Запах готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.5. Вкус готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Вкус готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
5.6. Внешний вид готового блюда соответствует заданным требованиям. 1

Внешний вид готового блюда не соответствует заданным требованиям. 0
Показатель 6. Характеристики оформления приготовленного основного и простого  блюда из
традиционных видов овощей и грибов.
6.1. Композиция готового блюда соответствует современным кулинарным тенденциям.       1

Композиция готового блюда не соответствует современным кулинарным
тенденциям. 0

6.2. Чистота посуды при подаче готового блюда соответствует заданным требованиям.        1
Чистота посуды при подаче готового блюда не соответствует заданным требованиям.        0

Показатель 7. Выполнение технологии приготовления основного и простого блюда из
традиционных видов овощей и грибов.
7.1. Последовательность выполнения операций приготовления  блюда из традиционных

видов овощей и грибов соответствует установленным  требованиям.
       1

Последовательность выполнения операций приготовления  блюда из традиционных
видов овощей и грибов не соответствует установленным  требованиям.         0

7.2. Время приготовления  основного и  простого  блюда из традиционных видов овощей
и грибов соответствует заданному значению. 1
Время приготовления основного и простого блюда из   традиционных видов овощей
и грибов не  соответствует заданному значению. 0

Показатель 8. Соблюдение правил охраны труда при приготовлении, оформлении основного
простого блюда из традиционных видов овощей и грибов.
8.1. Инвентарь и оборудование использованы в соответствии с установленными

требованиями. 1
Имеются нарушения при использовании инвентаря и оборудования. 0

8.2. Рабочее место организовано в соответствии с установленными требованиями. 1
Имеются нарушения в организации рабочего места. 0

8.3. Санитарно-гигиенические требования соблюдены. 1
Имеются нарушения санитарно-гигиенических требований. 0

ИТОГО 13



Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 8

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности
ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.
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Максимальное количество баллов 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13

Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________
Эксперт-экзаменатор____________________________________________________

                                                                                                          Дата проведения:        «____»  ____________20___г.



Максимальное количество баллов по оценке профессиональной компетенции ПК
2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара
составляет 8 баллов. Для принятия  положительного решения о сформированности
профессиональной компетенции ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и
грибов по заданию повара кандидат должен набрать 6 баллов (Таблица  1).

Таблица 1
Оценочная шкала сформированности

ПК 2.2 Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара
Набрано
баллов             < 15 баллов ≥ 15 баллов

Доля (в %) от максимального
возможного количества баллов < 70 % ≥ 70 %

Заключение о сформированности
ПК 2.2 Обработка, нарезка и
формовка овощей и грибов по
заданию повара

ПК 2.2. не сформирована ПК 2.2.  сформирована
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