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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания » 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

     

Код  

                  Наименование компетенций  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

1.2.1. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 



различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 



веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 150 часов 

в том числе в форме практической подготовки  

Из них на освоение МДК 72 часа 

в том числе самостоятельная работ 0 часов 

практики        

производственная 72 часа 

Промежуточная аттестация -6 часов  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 

Коды 

профессиональны

х общих 

компетенций 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Сумма

рный 

объем 

нагруз

ки, час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
т.

 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Самостоя-

тельная 
Обучение по МДК 

Практики 
 

Всего 

 

В том числе 

Консуль-

тации 

П
р

о
м

еж
у

т.
 

ат
те

ст
. Лаборат. и 

практ. 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производс

твенная 

 

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

ПК 4.1-4.6 

ОК 1-7,9- 

 

МДК. 04.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

36  36  10 - - - - - 

ПК 4.2.-4.3 ПК 

4.4.-4.6 

ОК 1-7,9 

 

МДК. 04.02Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

36  36  20 - - - - 

 Производственная практика (по 

профилю специальности), часов (если 

предусмотрена итоговая 

(концентрированная практика) 

72       

 Промежуточная аттестация 6       

 Всего: 150  72  6 - - 72 - - 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля «ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания» 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

№ 

занятия 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1  2 3 4 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 
36 

 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 
36 

 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

 

 Содержание  4 ПК 4.1-4.6 

 ОК 1-9 

 

1-2 Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления.Актуальные 

направления, модные тенденции в совершенствовании ассортимента. 

2 

3-4 Особенности подачи холодных и горячих десертов и напитков сложного 

ассортимента с учетом различных видов, форм и методов обслуживания. 

Правила сервировки  стола с учетом различных мероприятий. Правила адаптации, 

разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  

региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

методов  обслуживания. 

2 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

5-6 Практическое занятие№1.Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов, 

напитков  сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом 

правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных,  региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, методов  обслуживания. 

2 

Тема 1.2  Содержание  10 ПК 4.1-4.6 



Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных 

и горячих десертов, 

напитков  

7-8 Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента.Характеристика, последовательность  этапов. 
 

2 

 ОК 1-9 

9-10 Характеристика сырья,пищевых смесей и полуфабрикатов промышленного 

производствадля приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента.   

2 

11-12 Производство холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии с системой ХАССП 
2 

13-14 Основные способы кулинарной обработки продуктов в процессе приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
2 

15-16 Современные направления в приготовлении холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента. 
2 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

17-18 Практическое занятие №2. Технологический цикл приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента.   
2 

Тема 1.3  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

 Содержание  10 ПК 4.1-4.6 

 ОК 1-9 19-20 Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительныхприборов,  посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

2 

21-22 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортиментапри цеховой структуре. 
2 

23-24 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента при цеховой структуре с 

кондитерским цехом, безцеховой структуре и в баре. 

2 

25-26 Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на 

вынос.  

2 

27-28 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации  

 

 Тематика практических занятий  6 

29-30 Практическое занятие№3. Организация рабочего места повара по 

приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 
2 



31-32 Практическое занятие №4. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

2 

33-34 Практическое занятие №5. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

2 

 35-36 Дифференцированный зачет 2  

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 
36 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих десертов сложного 

ассортимента  
 

 

 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

хранение 

холодныхдесертов 

сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 Содержание  4 ПК 4.2.-4.3 

 ОК 1-9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1-2 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных десертов сложного ассортимента.Актуальные направления в 

приготовлении холодных десертов сложного ассортимента. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.  

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента (проваривание, тушение, 

вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с 

добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при 

одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, 

взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, 

извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, 

формование), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

2 



 

 

 

 

 

 

 

 

3-4 Рецептуры холодных десертов сложного ассортимента (ледяного салата из 

фруктов с соусом, торта из замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, 

крема-карамели, холодного суфле, замороженного суфле, террина, парфе, 

щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, тирамису, чизкейка, бланманже; 

рулета, мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.). Холодные соусы для 

десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, йогуртовые. Варианты подачи, техника 

декорирования тарелки для подачи холодных десертов сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодны десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных 

десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 

 Тематика практических занятий  6 

5-6 Практическое занятие № 1 Составление технологических схем по 

приготовлению холодных желированных десертов, кремов (нежелированных), 

десертов сложного ассортимента. 

2 

7-8 Практическое занятие №2.  
Составление технологических схем по приготовлению холодных 

десертовсложного ассортимента в рецептуру которых входит мука. 

2 

9-10 Практическое занятие №3 Составление технологических схем по приготовлению 

холодных комбинированных десертов сложного ассортимента. 
2 

Тема 2.2.   Содержание  4 ПК 4.2.-4.3 



Приготовление, 

хранение горячих 

десертов сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11-12 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих десертов сложного ассортимента.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики 

готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления 

в приготовлении горячих десертов сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента (смешивание, проваривание, 

запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, взбивание, 

перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, 

обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого 

измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

2 

 ОК 1-9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

13-14 Рецептуры горячих десертов сложного ассортимента (горячего суфле, 

фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса с глазурью, снежков из 

шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов «с обжигом» 

и т.д.).  Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, фруктовые, 

ягодные, ореховые) для горячих десертов. Варианты подачи, техника 

декорирования тарелки для подачи горячих десертов сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи горячих десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих десертов 

сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 

 Тематика практических занятий  6 

15-16 Практическое занятие № 4 Составление технологических схем по 

приготовлению жареных (обжареных) горячих десертов сложного ассортимента 
2 



17-18 Практическое занятие № 5 Составление технологических схем по 

приготовлению запеченных. выпеченных горячих десертов  сложного 

ассортимента. 

2 

19-20 Практическое занятие № 6. Составление технологических схем по 

приготовлению вареных в различных  жидкостях,  комбинированных  горячих 

десертов  сложного ассортимента. 

2 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков сложного 

ассортимента  

 

 

 

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных напитков 

сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 Содержание  4 ПК 4.4.-4.6 

 ОК 1-9 

 

 

 

 

 

 

 

 

21-22 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении холодных напитков  сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента (отжимание и смешивание соков, 

смешивание напитков с соками и пряностями, проваривание, настаивание, 

процеживание, смешивание с другими ингредиентами, охлаждение), с 

использованием техник молекулярной кухни, компрессии продуктов, тонкого 

измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

2 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

23-24 Рецептуры холодных напитков  сложного ассортимента (свежеотжатые соки, 

фруктово-ягодные прохладительные напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, 

безалкогольные мохито, фраппе, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и 

кофе,  коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков 

сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), 

фуршет).Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков 

для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП).  

2 

 Тематика практических занятий  2 

25-26 Практическое занятие № 7 Составление технологических схем по 

приготовлению холодных напитков   
2 

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 Содержание  4 ПК 4.4.-4.6 

 ОК 1-9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

27-28 Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация работы 

бариста. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих напитков сложного ассортимента (отжимание, смешивание горячих 

напитков с соками и пряностями, проваривание, варка и настаивание медовой 

воды с пряностями, процеживание, смешивание с другими ингредиентами). 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 



29-30 Рецептуры горячих напитков сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, 

горячий пунш, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих 

напитков сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), 

фуршет).Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков 

для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Тематика практических занятий  4 

31-32 Практическое занятие №8 Составление технологических схем по приготовлению 

горячих  напитков. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных 

и горячих  напитков  сложного ассортимента. 

2 

33-34 Практическое занятие №8 Составление технологических схем по приготовлению 

горячих  напитков. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных 

и горячих  напитков  сложного ассортимента. 

2 

 35-36 Дифференцированный зачет 2  

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 72 ПК 41-4.6 



Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности,пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием 

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.  

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

 

  Тематика занятий по ПП.04 72  

 1-6 Тема 1.Оценка качества и организация хранения продуктов. Оформление заявок. 6  

 7-12 Тема 2. Приготовление, хранение  холодных десертов  сложного ассортимента 6  

 13-18 Тема 2. Приготовление, хранение  холодных десертов  сложного ассортимента 6  

 19-24 Тема 2. Приготовление, хранение  холодных десертов  сложного ассортимента 6  



 25-30 Тема3 Приготовление, хранение  горячих  десертов  сложного ассортимента 6  

 31-36 Тема3. Приготовление, хранение  горячих  десертов  сложного ассортимента 6  

 37-42 Тема3. Приготовление, хранение  горячих  десертов  сложного ассортимента 6  

 43-48 Тема 4. Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента 
6 

 

 49-54 Тема 4. Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента 
6 

 

 55-60 Тема 5. Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента 
6 

 

 61-66 Тема 5. Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента 
6 

 

 67-72 Тема 6.Хранение десертов  на раздаче. Сервировка. Уборка рабочего места повара 6  

 Экзамен по модулю 6  

 Всего 192  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

Лабораторий:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная основновным и вспомогательным 

технологическим оборудованием: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

 



3.2.Информационное обеспечение реализации программы 

Основная литература: 

БурчаковаИ.Ю.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/И.Ю. 

Бурчакова.- 4-е изд., стер.-М.: Образовательно-издательский центр «Академия», 

2024.-320с.,  

Нормативные документы 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 

г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

4. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   

6. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

9. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

10. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

11. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

12. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

15. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 



Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в 

редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

18. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 

(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

19. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов.  

 

Электронные издания: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

Дополнительные источники: 

1. КачуринаТ.А.Кулинария :учеб.пособие. – 7-е изд. Стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2014. – 272с. 

2. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд,кулинарных изделий сложного ассортимента: 

учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2017.-192с. 

3. Дубровская Н.И. Кулинария. Лабораторный практикум: учеб.пособие.- М. : ИЦ 

«Академия», 2014.-240с. 

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь. .- М. : ИЦ «Академия», 2014.-160с. 

5. Семиряжко Т.Г. Кулинария Контрольныематериалы: учеб. пособие НПО. - М.  ИЦ 

«Академия», 2013.-208с. 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

Выполнение всех действий по 

организации подготовки  рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/


десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента); 

– рациональное размещение 

оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов на рабочем 

месте; 

– точная оценка соответствия качества и 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов 

требованиям регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения заданий 

между подчиненными их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих десертов, 

напитков требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение 

расчетов  потребности в сырье, 

продуктах; 

– соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты  

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

 

 

ПК 4.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного  

ассортимента с учетом 

Организация и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 

числе ароматических, красящих 

веществ, точное распознавание 



потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодных и горячих десертов, напитков 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, 

механическим, тепловым 

оборудованием, специализированным 

оборудованием для приготовления 

холодных и горячих напитков, 

приготовления украшений из шоколада, 

карамели, оборудованием для 

вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) 

особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

– корректное использование цветных 

разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

– соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, 



безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих 

десертов, напитков требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодных и 

горячих десертов, напитков, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

холодных и горячих десертов, напитков 

требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

– аккуратность 

порционированияхолодных и горячих 

десертов, напитков при отпуске 

(чистота столовой посуды для отпуска, 

правильное использование пространства 

посуды, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме столовой посуды, 

используемой для отпуска, 

оптимальность выбора вида столовой 

посуды; 

– гармоничность, креативность  внешнего 

вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых холодных и горячих десертов, 

напитков для отпуска на вынос 

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

– актуальность, соответствие 

разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и 

форме обслуживания: 

– оптимальность, точность выбора типа и 

 



напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, 

соответствие их требованиям по 

безопасности продукции; 

– соответствие дополнительных 

ингредиентов виду основного сырья; 

– соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

– актуальность, оптимальность формы, 

текстуры, соответствие  их   способу 

последующей термической обработки; 

– оптимальность выбора, комбинирования 

способов кулинарной обработки и 

приготовления; 

– точность выбора направлений 

изменения рецептуры с учетом 

особенностей заказа, сезонности, формы 

обслуживания; 

– точность, правильность ведения 

расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов 

расчета количества сырья, продуктов, 

массы готового десерта, напитка 

действующим методикам, правильность 

определения норм потерь при 

приготовлении десертов и напитков 

сложного ассортимента; 

– правильность оформления акта 

проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

– оптимальность выбора способа 

презентации результатов проработки 

(холодных и горячих десертов, 

напитков, разработанной 

документации); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по 

приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента при проведении мастер-

класса для представления результатов 

разработки 

ОК 01 
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потребности 

в информации; 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 



– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

 

ОК. 02 

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях; 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05 
Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 



с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста; 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

российских духовно-

нравственных 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения; 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях; 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

 

Критерии оценивания выполнения заданий промежуточной  

Оценка «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного 

количества баллов к максимально 

возможному 

(в процентах) 

0,00–

19,99% 

20,00–

39,99% 

40,00–

69,99% 

70,00–

100,00% 

 

 
 
 
 
 



4.1. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации  

по ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

Оценочные материалы предназначены для проверки результатов освоения 

профессионального модуля. 

Результаты обучения: знания и умения, подлежащие контролю при проведении 

текущего контроля и промежуточной аттестации.  

Текущий контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется на каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, 

выполнения заданий по теме занятия, практических занятий, расчётно-графических работ, 

рефератов, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

Промежуточная аттестация по профессиональному модулю завершает освоение 

обучающимися программы и осуществляется в форме: 
МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента  и МДК. 04.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента – 

комплексный дифзачет; 

ПП.04 Производственная практика – дифференцированный зачет; 

Экзамен по модулю – экзамен. 
 

4.2.Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме 

комплексного дифференцированного зачета по  

МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

и МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

Вариант 1 

МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

п/п Формулировка вопроса Варианты ответов 

(ОДИНОЧНЫЙ ВЫБОР) 

1 Что является основным сырьем 

для производства сладких 

блюд? 

1 Мука, яйца, молоко. 

2 Лимонная кислота, желатин, миндальная мука 

3 Корица, сода,агар. 

2 Какую смесь используют для  

приготовления бисквита? 

1 «Аквивит» 

2 «Випан» 

3 «Дарк-софт» 

3 Что представляет собой  смесь 

для приготовления мягкого 

мороженного? 

1 Сыпучий порошок,  имеющий в составе сухое 

молоко 

2 Вязкая жидкость, имеющая в составе сухое 

молоко 

3 Жидкость белого цвета, образующая 

прозрачную желеобразную массу 

4 Что представляет собой 

«Шокопласт»? 

1 готовая смесь для приготовления карамельной 

массы 

2 смесь для обработки  фруктов и ягод, 



предохраняет их от заветривания и высыхания  

3 специальные готовые пасты на основе 

шоколада, для лепки  декоративных элементов 

5 Какие процедуры относятся к 

процедурам  обеспечения 

безопасности продукции? 

1 Проведение контроля за своевременностью 

сдачи отчетной документации  за отчетный 

период  

2 Определение контролируемых этапов, 

технологических операций  изготовления 

продукции  на этапах ее производства в 

программах производственного контроля 

3 3. Определение контрольных точек отчетности 

за определенный период производства 

6 Какое определение относиться 

к кулинарной готовности? 

 

1 Совокупность свойств продукции 

общественного питания, обусловливающих ее 

пригодность к дальнейшей обработке и/или 

употреблению в пищу, безопасность для 

здоровья потребителей, стабильность состава и 

потребительских свойств. 

2 Совокупность или сочетание последовательно 

выполняемых различных технологических 

операций производства (изготовления) 

продукции. 

3 совокупность заданных физико-химических, 

структурно - механических, органолептических 

показателей качества блюда и кулинарного 

изделия, определяющих их пригодность к 

употреблению в пищу. 

7 Какие способы относятся к 

механической кулинарной 

обработке? 

1 Просеивание, взбивание, протирание, 

прессование 

2 Бланширование, фламбирование, 

карамелизация 

3 Замораживание, охлаждение, фрезирование. 

8 Какая термическая обработка 

заключается в снижении 

температуры продукции с 

целью доведения ее до 

кулинарной готовности, 

хранения или дальнейшего 

использования? 

1 Тепловая 

2 Химическая 

3 Механическая  

4 Холодная 

9 Какие виды обработки 

относятся к химической 

обработке? 

1 Разрыхление теста с использованием пищевой 

соды 

2 Фламбирование 

3 Прессование 

10 Какой способ тепловой 

обработки относиться к 

вспомогательным? 

1 фламбирование 

2 припускание 

3 жарка во фритюре 

11 Способ позволяющий любой 

продукт или целое блюдо 

преобразовать в пенку? 

1 криогенная технология  

2  сублимация 

3 эспумизация 

12 При каком способе обработке 

продуктов  происходит 

1 Сублимация  

2 эмульсификация 



испарение льда без перехода 

воды в жидкое состояние? 

3 низкотемпературная тепловая обработка су-вид  

13 Какое определение относится к 

методу сферефикации 

продукта? 

 

1 Это техника, позволяющая заключить жидкость 

в прозрачные оболочки . 

2 Это испарение льда без перехода воды в жидкое 

состояние  

3 Процесс разделения смеси летучих жидкостей 

на компоненты путем испарения с помощью 

подвода тепла с последующей денасацией 

образовавшихся паров 

14 Какое оборудование относится 

к механическому? 

1 Дозаторы крема, слайсеры, соковыжималки 

2 Конвектоматы, глазировочные машины, 

вафельницы 

3 Льодогенераторы, пакоджет, аромадестилятор 

15 Назначение куттера? 

 

1 Применяется для получения шоколадной 

стружки  

2 Применяется для получения заготовок нужной 

формы из тонких кондитерских масс 

3 Используется для измельчения орехов, 

сухофруктов 

16 Какое оборудование относится 

к аппаратам с принудительной 

циркуляцией  греющей среды в 

рабочей камере? 

1 Пищеварочные котлы 

2 Пароконвектоматы 

3 Глазировочные машины 

17 В каком цехе 

приготавливаются горячие 

сладкие блюда сложного 

ассортимента? 

1 Овощном цехе 

2 Горячем цехе 

3 Холодном  цехе 

4 Мясо-рыбном цехе 

18 Как правильно открывать 

крышку кастрюли или котла с 

горячей пищей? 

1 от себя 

2 на себя 

3 вертикально вверх 

19 В течение рабочего времени 

мытье рук повторяют? 

1 весь рабочий день 

2 после каждой производственной операции и 

посещения туалета 

3 после окончании работы 

20 Какого цвета разделочную 

доску можно использовать при 

приготовлении изделий из 

теста?  

1 белую 

2 желтую 

3 зеленую 

4 красную 

 

МДК.04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 
п/п Формулировка вопроса Варианты ответов 

(ОДИНОЧНЫЙ ВЫБОР) 

1.  Какой холодный  десерт 

представляет собой 

многокомпонентное сладкое блюдо 

, приготовленное из смешанных 

(слоеных)  различных фруктов , 

порезанных небольшими 

кусочками, которое подают с 

1 Десертный салат 

2 Фруктово-ягодные композиции 

3 Террин десертный  

4 Ледяной салат 



йогуртом, взбитыми сливками, 

сладкими сиропами и соусами? 

2.  Какие ингредиенты  входят в 

рецептуру Крем-брюле? 

1 Сливки 33%, яичные желтки, сахар, 

ваниль, мелкий коричневый сахар. 

2 Молоко, яичные желтки, сахар песок, 

мука, крахмал кукурузный, ваниль. 

3 Яйца, яичныежелтки, сахарная пудра, 

ванилин, молоко, соль, масло сливочное 

для смазки, карамельный соус. 

4 Яйца, сахарная пудра, сахар ванильный, 

масло сливочное, миндаль, ягоды, коньяк. 

3.  Какой вид сыра используется для 

приготовления Чизкейка 

классического? 

1 моцарелла 

2 маскарпоне 

3 сулугуни 

4 филадельфия 

4.  Какой десерт не относятся к 

замороженным десертам сложного 

ассортимента? 

1 Сорбет 

2 Бомбе  

3 Флан 

4 Шербет 

5.  Какая температура подачи 

охлажденных  десертов сложного 

ассортимента? 

1 От 50 до 55 0С 

2 От 60 до 70 0С 

3 От 10 до 14 0С 

4 От -6 до -4 0С 

6.  В рецептуру какого горячего 

десерта входят мука, сыр, яйца, 

масло, молоко? 

1 Суфле шоколадное горячее 

2 Суфле сырное  

3 Гурьевская каша 

4 Фондан 

7.  Какой горячий десерт представляет 

собой горячий шоколадный кекс с 

твердой оболочкой и жидким 

шоколадом внутри, часто подают с 

шариками мороженого? 

1 Кекс морковный с шоколадной глазурью 

2 Шоколадный кекс с клубникой 

3 Фондан 

4 Фондю  

8.  Какой горячий десерт 

приготавливают из яиц, сахара, 

молока и муки (могут добавлять  

сухари, манную крупу, рис фрукты, 

пряности)  готовят в основном на 

пару или запекают? 

1 Пудинг  

2 Воздушный пирог  

3 Фондан 

4 Десерт фламбе 

9.  Какой горячий  десерт представляет 

собой выпеченный  десерт с 

пышной и упругой структурой, из 

взбитых яичных белков с сахарной 

пудрой  с добавлением фруктового 

пюре, в рецептуре которого  могут 

использоваться начинки и 

выпеченные полуфабрикаты? 

1 Шоколадный кекс с клубникой 

2 Воздушный пирог 

3 Суфле горячее 

4 Десерт «Везувий» 

10.  Из каких стадий состоит процесс 

приготовления горячего десерта 

«Визувий» (фламбе)? 

1 Приготовление бисквита, приготовление 

вишневого пюре, приготовление 

шоколадного мусса,  сборка, отделка. 

2 Приготовление тестового полуфабриката, 

приготовление начинки, приготовление 



меренги, выпечка. 

3 Приготовление манной каши, соединение 

с яйцами , шоколадом, приготовление на 

водяной бане, подача. 

4 Приготовление манной каши, 

приготовление сливочных пенок, 

подготовка фруктов, выкладывание 

слоями. 

11.  Какой холодный напиток 

представляет собой густой напиток, 

в основу которого входят фрукты, 

ягоды, овощи в небольшом 

количестве (в зависимости от 

рецептуры) добавляют лед, молоко 

сок или мороженое? 

1 Смузи 

2 Ласси 

3 Моктейль 

4 Эгног 

12.  Какой холодный напиток 

представляет собой 

прохладительный напиток, 

основными компонентами которого 

являются свежие сырые яйца, 

молоко и сливки, а так же 

фруктовые соки, сиропы, 

мороженое? 

1 Физ 

2 Эгног 

3 Фраппе 

4 Коблер 

13.  Какой холодный напиток 

представляет собой напиток, 

который готовят на закваске из 

различных фруктов и ягод, 

смешанных с квасными хлебцами? 

1 Смузи 

2 Морс фруктово-ягодный 

3 Квас хлебный 

4 Квас фруктово-ягодный 

14.  Какой холодный напиток 

представляет собой кофейный 

напиток, в состав рецептуры 

которого входит ледяная крошка, 

готовят в шейкере или миксере? 

1 Кофе гляссе 

2 Кофе фраппе 

3 Фраппе 

4 Айс-ти 

15.  Какой холодный напиток 

представляет собой густой напиток, 

в основу которого входят фрукты, 

ягоды, овощи в небольшом 

количестве (в зависимости от 

рецептуры) добавляют лед, молоко 

сок или мороженое? 

1 Смузи 

2 Ласси 

3 Моктейль 

4 Эгног 

16.  Какие напитки относятся к горячим 

несмешанным? 

1 Чай кофе, какао, шоколад 

2 Грог, пунш , глинтвейн 

3 Смузи, ласси, моктейль 

4 Кофе глясе, кофе фраппе,айс-ти 

17.  Какой горячий напиток 

представляет собой напиток, 

получаемый с помощью доведения 

до кипения или кипячения воды с 

травяными. Плодово-ягодными или 

винными добавками? 

1 Сбитень пряный 

2 Взвар (узвар) 

3 Английский ромовый пунш 

4 Грог 

18.  Какой горячий напиток 

представляет собой напиток на 

1 Старомосковский сбитень 

2 Глинтвейн 



основе красного  вина с 

добавлением сахара пряностей 

(корицы, гвоздики, мускатного 

ореха), апельсина? 

3 Чай имбирный 

4 Рождественский взвар 

19.  Какой горячий напиток 

представляет собой напитоr, 

состоящий из кофе эспрессо и 

вспененногомолока, сверху 

посыпанного шоколадом или 

корицей или украшен техникой 

латте-арт? 

1 Кофе-латте 

2 Кофе капучино 

3 Кофе американо 

4 Кофе по-турецки  

20.  В состав какого горячего напитка  

входит какао-порошок, молоко, 

сахар, соль, корица, каенский перец, 

ваниль? 

1 Английский ромовый пунш 

2 Какао с корицей и ванилью 

3 Ирландский горячий шоколад 

4 Мексиканский горячий какао 

 

Вариант 2 

МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

 

п/п Формулировка вопроса Варианты ответов 

(ОДИНОЧНЫЙ ВЫБОР) 

1 Что является вспомогательным 

сырьем для производства 

сладких блюд? 

1 фрукты косточковые, масло сливочное 

2 крупы, изюм 

3  Пищевые красители, пряности 

2 Какую смесь не  используют для  

приготовления бисквита? 

1 «Блиц-бисквит» 

2 «Випан» 

3  «Дарк-софт» 

3 Что представляет собой  

стабилизатор крема? 

 

1 Порошок белого цвета, растворимый в воде, 

образующий прозрачную желеобразную 

массу 

2 Вязкая жидкость, имеющая в составе сухое 

молоко 

3 Жидкость белого цвета образующая 

прозрачную желеобразную массу 

4 Что представляет собой 

«Изомальт»? 

 

1 готовая смесь для приготовления 

карамельной массы 

2  смесь для обработки  фруктов и ягод, 

предохраняет их от заветривания и 

высыхания  

3 специальные готовые пасты на основе 

шоколада, для лепки  декоративных 

элементов 

5 Какие процедуры не относятся к 

процедурам  обеспечения 

безопасности продукции? 

 

1 Определение контролируемых этапов, 

технологических операций  изготовления 

продукции  на этапах ее производства в 

программах производственного контроля 

2 Соблюдение условий хранения  и 

транспортирования 

3 Проведение контроля за своевременностью 

сдачи отчетной документации  за отчетный 



период 

6 Какое определение относиться к 

кулинарной обработке пищевых 

продуктов? 

 

1 Совокупность заданных физико-

химических, структурно - механических, 

органолептических показателей качества 

блюда и кулинарного изделия, 

определяющих их пригодность к 

употреблению в пищу. 

2 Воздействие на пищевые продукты с целью 

придания им свойств, делающих их 

пригодными для дальнейшей обработки 

и(или) употребления в пищу. 

3 Совокупность свойств продукции 

общественного питания, обусловливающих 

ее пригодность к дальнейшей обработке 

и/или употреблению в пищу, безопасность 

для здоровья потребителей, стабильность 

состава и потребительских свойств. 

7 Какие способы не относятся к 

механической кулинарной 

обработке? 

1 Просеивание, взбивание, протирание, 

прессование 

2 Бланширование, фламбирование, 

карамелизация 

3 Фарширование, формование, дозирование 

8 Какая термическая обработка 

заключается в нагревании 

продукта с целью доведения его 

до кулинарной готовности 

заданной степени? 

1 Тепловая 

2 Химическая 

3 Механическая  

4 Холодная 

9 Какие виды обработки не 

относятся к химической 

обработке? 

 

1 Разрыхление теста с использованием 

пищевой соды 

2 Карамелизация 

3 Использование лимонной кислоты  в 

процессе взбивания белков  

10 Какой способ используют для 

поддержания заданной 

температуры блюд на раздаче 

или  при доставке к месту 

потребления? 

1 фламбирование 

2 термостатирование 

3 бланширование 

11 Какой метод относиться к 

методу 

молекулярярнойкухнипри 

котором происходит быстрое 

заморажевание продукта с 

помощью жидкого азота? 

1 лазерная технология 

2  криогенная технология 

3 фьюжин 

12 При каком способе обработке 

продуктов  происходит 

испарение льда без перехода 

воды в жидкое состояние? 

1 Сублимация  

2 эмульсификация 

3 низкотемпературная тепловая обработка су-

вид  

13 Какое определение относится к 

методу аромадистиляции 

продукта? 

 

1 Процесс разделения смеси летучих 

жидкостей на компоненты путем испарения 

с помощью подвода тепла с последующей 

денасацией образовавшихся паров 

2 Это техника, позволяющая заключить 



жидкость в прозрачные оболочки . 

3 Это испарение льда без перехода воды в 

жидкое состояние  

14 Какое оборудование относится к 

тепловому оборудованию 

1 Машины для приготовления тарталеток 

2 Плита шоковой заморозки 

3 Куттер  

15 Назначения темперирующих 

машин? 

 

1 Используются для плавления шоколада с 

целью придания ему пластичности 

2 Предназначены для одсадки различных 

масс 

3 Применяют для получения шоколадной 

стружки  

16 Какое оборудование относится 

кустройствам в которых нагрев 

продукта происходит за счет 

сверхвысокочастотной 

электромагнитной энергии? 

1 Микроволновые печи  

2 Пароконвектоматы 

3 Глазировочные машины 

17 В каком цехе приготавливаются 

холодные сладкие блюда и 

напитки сложного ассортимента? 

1 Горячий цех 

2 Овощной цех 

3 Холодный цех 

4 Мясо-рыбный 

18 Какие требования безопасности 

выполняют перед началом 

работы с электрическим 

оборудованием? 

1 надеть чистую спецодежду 

2 проверить исправность кухонного 

инвентаря 

3  убедиться в надежности заземления 

корпуса 

19 Какая спецодежда используется 

при работе с жарочным шкафом? 

1 полотенце 

2 фартук 

3 рукавица 

20 Какого цвета разделочную доску 

можно использовать для 

полуфабрикатов высокой 

степени готовности при 

приготовлении десертов? 

1 белую 

2 красную 

3 коричневую 

4 желтую 

 

МДК.04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 

п/п Формулировка вопроса Варианты ответов 

(ОДИНОЧНЫЙ ВЫБОР) 

1.  Какой десерт относятся к сбивным 

желированным сладким десертам 

сложного  ассортимента? 

1 Бланманже  

2 Суфле  

3 Бомбе  

4 Тирамису 

2.  Приготовление какого десерта 

описано ниже? 

«Подготовленную бисквитную 

(песочную) крошку соединяют с 

вареной сгущенкой, вымешивают 

до однородной консистенции, 

формуют шарики, насаживают на 

шпажки, охлаждают, обмакивают 

1 Бомбе 

2 Кейк-попсы 

3 Полента 

4 Кассата 



в глазурь, украшают 

разноцветными  посыпками» 

3.  Какая температура подачи 

замороженных   десертов 

сложного ассортимента? 

1 От 50 до 55 0С 

2 От 60 до 70 0С 

3 От 10 до 14 0С 

4 От -6 до -4 0С 

4.  Какой десерт относится к 

десертам в рецептуру которых 

входит мука (выпеченные, 

вареные)? 

1 Кассата 

2 Чизкейк 

3 Бланманже  

4 Граните (гранита) 

5.  Какой вид сыра используется для 

приготовления Тирамису? 

1 моцарелла 

2 маскарпоне 

3 сулугуни 

4 филадельфия 

6.  Какой воздушный десерт  готовят на 

основе взбитых яичных белков, с 

фруктами, фруктовыми пюре, 

шоколадом, орехами и др., выпекают 

в формах , в процессе выпечки 

увеличивается в 2 раза, но при 

охлаждении опадает? 

1 Фондан 

2 Воздушный пирог  
3 Пудинг  
4 Суфле горячее  

7.  В состав какого горячего десерта 

входит бисквитный полуфабрикат, 

вишневое пюре, шоколадный мусс? 

 

 

1 Гурьевская каша 

2 Десерт «Везувий» (фламбе) 
3 Пирог воздушный 
4 Пудинг с шоколадным соусом 

8.  Какой горячий десерт жарят во 

фритюре, для приготовления 

используют  различные плоды, 

ягоды, десертные овощи, а так же 

кляр? 

1 теплый фруктовый салат 

2 Жаренное мороженое 
3 Плоды, ягоды в тесте 
4 Десерты фондю  

9.  Какой горячий десерт представляет 

собой выпеченные шарики со вкусом 

белого шоколада, перед подачей 

посыпанных сахарной пудрой с 

кокосовой стружкой? 

1 Снежки из шоколада  

2 Снежки в горячем молочном соусе  
3 Жареное мороженое  
4 Плоды ягоды в тесте  

10.  Для какого вида подачи характерна 

подача десертов снаружи 

заключенных в сферу   из шоколада, 

которая закрывает содержимое 

десерта, в процессе подачи поливают 

сверху горячей смесью, которая 

растапливает сферу из шоколада? 

1 подача фламбе 

2 подача сюрприз с элементами термического 

шоу  
3 Подача с приемами молекулярной кухни 
4 Подача фондю 

11.  Какой холодный напиток 

представляет собой 

слабоалкогольный или 

безалкогольный напиток, 

состоящий из смеси вина, ликера, 

сиропа, различных фруктовых 

соков и фруктов или ягод с 

добавлением газированных 

напитков? 

1 Крюшон  

2 Пунш (холодный) 

3 Эгног 

4 Фраппе 

12.  Какой холодный напиток 

представляет собой напиток, 

1 Смузи 

2 Морс фруктово-ягодный 



который готовят на закваске из 

различных фруктов и ягод, 

смешанных с квасными хлебцами 

? 

3 Квас хлебный 

4 Квас фруктово-ягодный 

13.  Какой холодный напиток 

представляет собой кофейный 

напиток, в состав рецептуры 

которого входит ледяная крошка, 

готовят в шейкере или миксере? 

1 Кофе гляссе 

2 Кофе фраппе 

3 Фраппе 

4 Айс-ти 

14.  Какой холодный напиток 

представляет собой густой 

напиток, в основу которого входят 

фрукты, ягоды, овощи в 

небольшом количестве (в 

зависимости от рецептуры) 

добавляют лед, молоко сок или 

мороженое? 

1 Смузи 

2 Ласси 

3 Моктейль 

4 Эгног 

15.  Какой холодный напиток 

представляет собой 

прохладительный напиток, 

основными компонентами 

которого являются свежие сырые 

яйца, молоко и сливки, а так же 

фруктовые соки, сиропы, 

мороженое? 

1 Физ 

2 Эгног 

3 Фраппе 

4 Коблер 

16.  Какие напитки относятся к 

горячим смешанным? 

1 Смузи, ласси, моктейль 

2 Кофе глясе, кофе фраппе,айс-ти 

3 Чай кофе, какао, шоколад 

4 Грог, пунш, глинтвейн 

17.  Какой горячий напиток 

представляет собой напиток из 

воды,  меда и пряностей, в число 

которых могут входить лечебные 

травяные сборы, обладает 

согревающим свойством? 

1 Сбитень пряный 

2 Яблочный взвар (узвар) с медом 

3 Английский ромовый пунш 

4 Грог 

18.  Какой горячий напиток 

представляет собой напиток на 

основе красного  вина с 

добавлением сахара пряностей 

(корицы, гвоздики, мускатного 

ореха), апельсина? 

1 Старомосковский сбитень 

2 Глинтвейн 

3 Чай имбирный 

4 Рождественский взвар 

19.  Какой горячий напиток 

представляет собой слоистый 

коктейль из молока, кофе эспрессо 

и молочной пены? 

1 Кофе капучино 

2 Кофе латте 

3 Кофе американо 

4 Кофе по-турецки 

20.  В состав какого горячего напитка  

входит какао порошок, темный 

шоколад, молоко, сливки, виски? 

1 Мексиканский горячий какао 

2 Английский ромовый пунш 

3 Ирландский горячий шоколад 

4 Грог 

 

 



Ключи к оцениванию 

1вариант  

МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

1 3 1 3 2 3 1 4 1 1 3 1 1 1 3 2 2 2 2 1 

МДК.04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

1 1 4 3 3 2 3 1 2 1 1 2 4 3 1 1 2 2 2 4 

 

2 вариант  

МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

3 2 1 1 3 2 2 1 2 2 2 1 1 1 1 1 3 3 3 3 

МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

2 2 4 2 2 4 2 3 1 2 1 4 2 1 2 3 1 2 2 3 

1 б — совпадение с верным ответом;  

0 б — остальные случаи 

4.2. Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме 

дифференцированного зачета по ПП.04 Производственная практика: 

Вариант 1 

п/п Формулировка вопроса Варианты ответов 

(ОДИНОЧНЫЙ ВЫБОР) 

1 Какое оборудование относится 

кустройствам в которых нагрев 

продукта происходит за счет 

сверхвысокочастотной 

электромагнитной энергии? 

1 Микроволновые печи  

2 Пароконвектоматы 

3 Глазировочные машины 

2 В каком цехе приготавливаются 

холодные сладкие блюда и 

напитки сложного 

ассортимента? 

1 Горячий цех 

2 Овощной цех 

3 Холодный цех 

3  

Какие требования безопасности 

выполняют перед началом 

4 Мясо-рыбный 

1 надеть чистую спецодежду 

2 проверить исправность кухонного инвентаря 



работы с электрическим 

оборудованием? 

3  убедиться в надежности заземления корпуса 

4 Какая спецодежда используется 

при работе с жарочным 

шкафом? 

1 полотенце 

2 фартук 

3 рукавица 

5 Какого цвета разделочную доску 

можно использовать для 

полуфабрикатов высокой 

степени готовности при 

приготовлении десертов? 

1 белую 

2 красную 

3 коричневую 

4 желтую 

6 Какой десерт относятся к 

сбивным желированным 

сладким десертам сложного  

ассортимента? 

1 Бланманже  

2 Суфле  

3 Бомбе  

4 Тирамису 

7 Приготовление какого десерта 

описано ниже? 

«ПодготовлеЗа работу на уроке 

5нную бисквитную (песочную) 

крошку соединяют с вареной 

сгущенкой, вымешивают до 

однородной консистенции, 

формуют шарики, насаживают 

на шпажки, охлаждают, 

обмакивают в глазурь, украшают 

разноцветными  посыпками» 

1 Бомбе 

2 Кейк-попсы 

3 Полента 

4 Кассата 

8 Какая температура подачи 

замороженных   десертов 

сложного ассортимента? 

1 От 50 до 55 0С 

2 От 60 до 70 0С 

3 От 10 до 14 0С 

4 От -6 до -4 0С 

9 Какой десерт относится к 

десертам в рецептуру которых 

входит мука (выпеченные, 

вареные)? 

1 Кассата 

2 Чизкейк 

3 Бланманже  

4 Граните (гранита) 

10 Какой вид сыра используется 

для приготовления Тирамису? 

1 моцарелла 

2 маскарпоне 

3 сулугуни 

4 филадельфия 

11 Какой десерт представляет собой 

сваренные в молоке шарики из 

взбитых яичных белков? 

1 Снежки в горячем молочном соусе 

2 Суфле горячее 
3 Пудинг 
4 Снежки из шоколада  

12 Из каких стадий состоит процесс 

приготовления горячего десерта 

пирог Воздушный? 

1 Приготовление бисквита, приготовление вишневого 

пюре, приготовление шоколадного мусса,  сборка, 

отделка. 

2 Приготовление тестового полуфабриката, 

приготовление начинки, приготовление меренги, 

выпечка. 
3 Приготовление манной каши, соединение с яйцами , 

шоколадом, приготовление на водяной бане, подача. 
4 Приготовление манной каши, приготовление 

сливочных пенок, подготовка фруктов, выкладывание 

слоями. 



13 Какой вид горячих десертов не 

подлежит хранению? 

1 Пудинг 

2 Кекс морковный 
3 Груши в красном вине 
4 Жареное мороженое 

14 Какой горячий десерт представляет 

собой  жидкую шоколадную массу 

в специальной емкости, в которые 

обмакивают кусочки фруктов, ягод, 

бисквита наколотые на шпажку?  

1 Десерты фламбе 

2 Фондан 
3 Десерты фондю  
4 Снежки из шоколада 

15 Сроки хранения  горячих десертов 

на мармите? 

1 5-6 часов с момента изготовления 

2 24  часа с момента изготовления 
3 2-3 часа с момента изготовления 

4 12  часов с момента изготовления 

16 Какой холодный напиток 

представляет собой 

прохладительный напиток, 

основными компонентами 

которого являются свежие 

сырые яйца, молоко и сливки, а 

так же фруктовые соки, сиропы, 

мороженое? 

1 Физ 

2 Эгног 

3 Фраппе 

 

4 Коблер 

17 Какой холодный напиток 

представляет собой напиток, 

который готовят на закваске из 

различных фруктов и ягод, 

смешанных с квасными 

хлебцами? 

1 Смузи 

2 Морс фруктово-ягодный 

3 Квас хлебный 

4 Квас фруктово-ягодный 

18 Какой холодный напиток 

представляет собой кофейный 

напиток, в состав рецептуры 

которого входит ледяная 

крошка, готовят в шейкере или 

миксере? 

1 Кофе гляссе 

2 Кофе фраппе 

3 Фраппе 

 

4 Айс-ти 

19 Какой горячий напиток 

представляет собой напиток на 

основе красного  вина с 

добавлением сахара пряностей 

(корицы, гвоздики, мускатного 

ореха), апельсина? 

1 Старомосковский сбитень 

2 Глинтвейн 

3 Чай имбирный 

 

4 Рождественский взвар 

20 Какой горячий напиток 

представляет собой напитоr, 

состоящий из кофе эспрессо и 

вспененногомолока, сверху 

посыпанного шоколадом или 

корицей или украшен техникой 

латте-арт? 

1 Кофе-латте 

2 Кофе капучино 

3 Кофе американо 

4 Кофе по-турецки  

 

 

 

 

 

 

 



Вариант 2 

п/п Формулировка вопроса Варианты ответов 

(ОДИНОЧНЫЙ ВЫБОР) 

1 Какое оборудование относится к 

аппаратам с принудительной 

циркуляцией  греющей среды в 

рабочей камере? 

1 Пищеварочные котлы 

2 Пароконвектоматы 

3 Глазировочные машины 

2 В каком цехе приготавливаются 

горячие сладкие блюда 

сложного ассортимента? 

1 Овощном цехе 

2 Горячем цехе 

3 Холодном  цехе 

3  

Как правильно открывать 

крышку кастрюли или котла с 

горячей пищей? 

4 Мясо-рыбном цехе 

1 от себя 

2 на себя 

3 вертикально вверх 

4 В течение рабочего времени 

мытье рук повторяют? 

1 весь рабочий день 

2 после каждой производственной операции и 
посещения туалета 

3 после окончании работы 

5 Какого цвета разделочную доску 

можно использовать при 

приготовлении изделий из 

теста?  

1 белую 

2 желтую 

3 зеленую 

6 Какой холодный  десерт 

представляет собой 

многокомпонентное сладкое 

блюдо , приготовленное из 

смешанных (слоеных)  

различных фруктов , порезанных 

небольшими кусочками, которое 

подают с йогуртом, взбитыми 

сливками, сладкими сиропами и 

соусами? 

1 Десертный салат 

2 Фруктово-ягодные композиции 

3 Террин десертный  

4 Ледяной салат 

7 Какие ингредиенты  входят в 

рецептуру Крем-брюле? 

1 Сливки 33%, яичные желтки, сахар, ваниль, 

мелкий коричневый сахар. 

2 Молоко, яичные желтки, сахар песок, мука, 

крахмал кукурузный, ваниль. 

3 Яйца, яичныежелтки, сахарная пудра, ванилин, 

молоко, соль, масло сливочное для смазки, 

карамельный соус. 

4 Яйца, сахарная пудра, сахар ванильный, масло 

сливочное, миндаль, ягоды, коньяк. 

8 Какой вид сыра используется 

для приготовления Чизкейка 

классического? 

1 моцарелла 

2 маскарпоне 

3 сулугуни 

4 филадельфия 

9 Какой десерт не относятся к 

замороженным десертам 

сложного ассортимента? 

1 Сорбет 

2 Бомбе  

3 Флан 

4 Шербет 

10 Какая температура подачи 

охлажденных  десертов 

1 От 50 до 55 0С 

2 От 60 до 70 0С 



сложного ассортимента? 3 От 10 до 14 0С 

4 От -6 до -4 0С 

11 Основой какого десерта является 

манная каша и молочная пенка? 

1 Пудинг  

2 Самбук  
3 Гурьевская каша  
4 Снежки в горячем молочном соусе  

12 Для какого вида подачи характерна 

подача непосредственно на столе в 

присутствии гостей, 

осуществляется как порционно так 

и на банкетах, шоколадный фонтан 

ставится  в центр стола со 

сладостями, далее каждый 

самостоятельно эксперементирует с 

фруктами, обмакивая их в 

шоколад? 

1 подача фламбе 

2 подача сюрприз с элементами термического шоу 
3 Подача с приемами молекулярной кухни 
4 Подача фондю 

13 Какая температура подачи горячих 

десертов сложного ассортимента? 

1 40-45 оС 

2 10-14оС 
3 65-75 оС 
4 -6 -2оС 

14 Какой сложный горячий десерт 

состоит из слоев манной каши с 

различными дополнительными 

ингредиентами: молочных пенок, 

фруктов, изюма, орехов? 

1 Гурьевская каша  

2 Десерт «везувий» 
3 Суфле горячее  
4 Пудинг  

15 Какой холодный напиток 

представляет собой напиток на 

основе йогурта с добавлением 

воды, соли, сахара, специй, 

фруктов и льда путем быстрого 

взбивания, часто добавляют 

мякоть манго, сливки, 

мороженное? 

1 Моктейль 

2 Ласси 

3 Флип 

4 Физ 

16 Какой холодный напиток 

представляет собой кофейный 

напиток, в состав рецептуры 

которого входит ледяная 

крошка, готовят в шейкере или 

миксере? 

1 Кофе гляссе 

2 Кофе фраппе 

3 Фраппе 

4 Айс-ти 

17 Какой холодный напиток 

представляет собой густой 

напиток, в основу которого 

входят фрукты, ягоды, овощи в 

небольшом количестве (в 

зависимости от рецептуры) 

добавляют лед, молоко сок или 

мороженое? 

1 Смузи 

2 Ласси 

3 Моктейль 

4 Эгног 

18 Какой холодный напиток 

представляет собой 

прохладительный напиток, 

основными компонентами 

которого являются свежие 

сырые яйца, молоко и сливки, а 

так же фруктовые соки, сиропы, 

1 Физ 

2 Эгног 

3 Фраппе 

4 Коблер 



мороженое? 

19 Какие напитки относятся к 

горячим смешанным? 

1 Смузи, ласси, моктейль 

2 Кофе глясе, кофе фраппе,айс-ти 

3 Чай кофе, какао, шоколад 

4 Грог, пунш, глинтвейн 

20 Какой горячий напиток 

представляет собой напиток из 

воды,  меда и пряностей, в число 

которых могут входить 

лечебные травяные сборы, 

обладает согревающим 

свойством? 

1 Сбитень пряный 

2 Яблочный взвар (узвар) с медом 

3 Английский ромовый пунш 

4 Грог 

Вариант 3 

п/п Формулировка вопроса Варианты ответов 

(ОДИНОЧНЫЙ ВЫБОР) 

1 Какие процедуры относятся к 

процедурам  обеспечения 

безопасности продукции? 

1 Проведение контроля за своевременностью 

сдачи отчетной документации  за отчетный 

период  

2 Определение контролируемых этапов, 

технологических операций  изготовления 

продукции  на этапах ее производства в 

программах производственного контроля 

3 3. Определение контрольных точек отчетности 

за определенный период производства 

2 Какое определение относиться к 

кулинарной готовности? 

 

1 Совокупность свойств продукции 

общественного питания, обусловливающих ее 

пригодность к дальнейшей обработке и/или 

употреблению в пищу, безопасность для 

здоровья потребителей, стабильность состава и 

потребительских свойств. 

2 Совокупность или сочетание последовательно 

выполняемых различных технологических 

операций производства (изготовления) 

продукции. 

3 совокупность заданных физико-химических, 

структурно - механических, органолептических 

показателей качества блюда и кулинарного 

изделия, определяющих их пригодность к 

употреблению в пищу. 

3 Какие способы относятся к 

механической кулинарной 

обработке? 

 

1 Просеивание, взбивание, протирание, 

прессование 

2 Бланширование, фламбирование, 

карамелизация 

3 Замораживание, охлаждение, фрезирование. 

4 Какая термическая обработка 

заключается в снижении 

температуры продукции с целью 

доведения ее до кулинарной 

готовности, хранения или 

дальнейшего использования? 

1 Тепловая 

2 Химическая 

3 Механическая  

4 Холодная 

5 Какие виды обработки относятся к 

химической обработке? 

1 Разрыхление теста с использованием пищевой 

соды 



2 Фламбирование 

3 Прессование 

6 Какой десерт относятся к 

замороженным десертам сложного 

ассортимента?  

1 Шербет  

2 Чизкейк 

3 Флан 

4 Кейк-попс 

7 Из каких стадий состоит 

приготовление  холодного десерта 

«шоколадный Шеридан»? 

1 Приготовление полуфабриката из 

пророщенного зерна, приготовление бисквита 

шоколадного без муки, приготовление сиропа 

для промочки, приготовление мусса 

творожного, приготовление варенья из 

лепестков роз, засахаривание лепестков роз,  

сборка десерта. 

2 Приготовление бисквита, приготовление 

пралине, приготовление мусса  приготовление 

сливок, подготовка шоколада, сборка и 

оформление десерта 

3 Приготовление бисквита марципанового, 

приготовление мусса шоколадного, 

приготовление начинки, сборка, приготовление 

декора из шоколада, отделка. 

4 Приготовление бисквитного полуфабриката, 

приготовление йогуртового мусса, сборка 

десерта, приготовление зеркальной глазури, 

приготовление шоколадного декора., отделка.   

8 Какой десерт представляет собой 

нарезанные плоды ягоды, 

расположенные  на больших 

блюдах в виде букетов, различных 

архитектурных форм, являются 

современной подачей на банкетах? 

1 Десертный салат 

2 Фруктово-ягодная композиция 

3 Террин десертный  

4 Ледяной салат  

9 Какой десерт не относится к 

комбинированным 

(многослойным, смешанным) 

холодным десертам сложного 

ассортимента? 

1 Мильфей 

2 Тирамису 

3 Десерт «облако из роз» 

4 Шоколадная полента с фруктами и орехами 

10 Какие ингредиенты входят в 

рецептуру крема Патиссьер? 

1 Сливки 33%, яичные желтки, сахар, ваниль, 

мелкий коричневый сахар. 

2 Яйца, сахарная пудра, сахар ванильный, масло 

сливочное, миндаль, ягоды, коньяк. 

3 Яйца, яичныежелтки, сахарная пудра, ванилин, 

молоко, соль, масло сливочное для смазки, 

карамельный соус. 

4 Молоко, яичные желтки, сахар песок, мука, 

крахмал кукурузный, ваниль. 

11 Какой десерт представляет собой 

сваренные в молоке шарики из 

взбитых яичных белков? 

1 Снежки в горячем молочном соусе 

2 Суфле горячее 

3 Пудинг 

4 Снежки из шоколада  

12 Из каких стадий состоит процесс 

приготовления горячего десерта 

1 Приготовление бисквита, приготовление 

вишневого пюре, приготовление шоколадного 



пирог Воздушный? мусса,  сборка, отделка. 

2 Приготовление тестового полуфабриката, 

приготовление начинки, приготовление 

меренги, выпечка. 

3 Приготовление манной каши, соединение с 

яйцами , шоколадом, приготовление на 

водяной бане, подача. 

4 Приготовление манной каши, приготовление 

сливочных пенок, подготовка фруктов, 

выкладывание слоями. 

13 Какой вид горячих десертов не 

подлежит хранению? 

1 Пудинг 

2 Кекс морковный 

3 Груши в красном вине 

4 Жареное мороженое 

14 Какой горячий десерт 

представляет собой  жидкую 

шоколадную массу в специальной 

емкости, в которые обмакивают 

кусочки фруктов, ягод, бисквита 

наколотые на шпажку?  

1 Десерты фламбе 

2 Фондан 

3 Десерты фондю  

4 Снежки из шоколада 

15 Сроки хранения  горячих десертов 

на мармите? 

1 5-6 часов с момента изготовления 

2 24  часа с момента изготовления 

3 2-3 часа с момента изготовления 

4 12  часов с момента изготовления 

16 Какой холодный напиток 

представляет собой напиток, 

который готовят на основе 

брожения сухого ржаного хлеба с 

добавлением сахара или меда? 

1 Лимонад  

2 Морс клюквенный с медом 

3 Квас фруктово-ягодный 

4 Квас хлебный 

17 Какой холодный напиток 

представляет собой напиток на 

основе кофе, в состав которого 

входит мороженое? 

1 Кофе глясе  

2 Кофе фраппе 

3 Фраппе 

4 Моктейль 

18 Какой холодный напиток 

представляет собой густой 

напиток, в основу которого входят 

фрукты, ягоды, овощи в 

небольшом количестве (в 

зависимости от рецептуры) 

добавляют лед, молоко сок или 

мороженое? 

1 Смузи 

2 Ласси 

3 Моктейль 

4 Эгног 

19 Какой горячий напиток 

представляет собой напиток, 

состоящий из 5 основных 

компонентов: воды, алкогольного 

напитка, фруктов, сиропа и чая с 

пряностями? 

 

 

1 Фруктовый чай  с пряностями  

2 Чай зеленый с мятой и кленовым сиропом 

3 Старомосковский сбитень 

4 Горячий пунш  

20 Какой горячий напиток 

представляет собой напиток из 

1 Сбитень пряный 

2 Яблочный взвар (узвар) с медом 



воды,  меда и пряностей, в число 

которых могут входить лечебные 

травяные сборы, обладает 

согревающим свойством? 

3 Английский ромовый пунш 

4 Грог 

Вариант 4 

 

п/п Формулировка вопроса Варианты ответов 

(ОДИНОЧНЫЙ ВЫБОР) 

1 Какие процедуры не относятся к 

процедурам  обеспечения 

безопасности продукции? 

 

1 Определение контролируемых этапов, 

технологических операций  изготовления 

продукции  на этапах ее производства в 

программах производственного контроля 

2 Соблюдение условий хранения  и 

транспортирования 

3 Проведение контроля за своевременностью сдачи 

отчетной документации  за отчетный период 

2 Какое определение относиться к 

кулинарной обработке пищевых 

продуктов? 

 

1 Совокупность заданных физико-химических, 

структурно - механических, органолептических 

показателей качества блюда и кулинарного 

изделия, определяющих их пригодность к 

употреблению в пищу. 

2 Воздействие на пищевые продукты с целью 

придания им свойств, делающих их пригодными 

для дальнейшей обработки и(или) употребления в 

пищу. 

3 Совокупность свойств продукции общественного 

питания, обусловливающих ее пригодность к 

дальнейшей обработке и/или употреблению в 

пищу, безопасность для здоровья потребителей, 

стабильность состава и потребительских свойств. 

3 Какие способы не относятся к 

механической кулинарной 

обработке? 

 

1 Просеивание, взбивание, протирание, 

прессование 

2 Бланширование, фламбирование, карамелизация 

3 Фарширование, формование, дозирование 

4 Какая термическая обработка 

заключается в нагревании 

продукта с целью доведения его 

до кулинарной готовности 

заданной степени? 

 

 

 

1 Тепловая 

2 Химическая 

3 Механическая  

4 Холодная 

5 Какие виды обработки не 

относятся к химической 

обработке? 

 

1 Разрыхление теста с использованием пищевой 

соды 

2 Карамелизация 

3 Использование лимонной кислоты  в процессе 

взбивания белков  

6 Какой десерт не относится к 

холодным десертам в рецептуру 

которых входит мука 

(выпеченные, вареные)? 

1 Чизкейк 

2 Клафути 

3 Граните (гранита) 

4 Полента  



7 Какой десерт относится к 

комбинированным 

(многослойным, смешанным) 

холодным десертам сложного 

ассортимента? 

1 Пай 

2 Тирамису 

3 Суфле творожное  

4 Кофейная панакота 

8 Какой десерт относятся к 

несбивнымжелированным 

холодным десертам? 

1 Суфле 

2 Самбуки 

3 Клафути 

4 Панакота 

9 Из каких стадий состоит 

приготовление  холодного 

десерта «Мусс малиновый на 

бисквите»? 

1 Приготовление полуфабриката из пророщенного 

зерна, приготовление бисквита шоколадного без 

муки, приготовление сиропа для промочки, 

приготовление мусса творожного, приготовление 

варенья из лепестков роз, засахаривание 

лепестков роз,  сборка десерта. 

2 Приготовление бисквита, приготовление пралине, 

приготовление мусса  приготовление сливок, 

подготовка шоколада, сборка и оформление 

десерта 

3 Приготовление бисквита 

марципанового,приготовление мусса 

шоколадного, приготовление начинки, сборка, 

приготовление декора из шоколада, отделка. 

4 Приготовление бисквитного полуфабриката, 

приготовление йогуртового мусса, сборка 

десерта, приготовление зеркальной глазури, 

приготовление шоколадного декора., отделка.  

 

10 Приготовление какого десерта 

описано ниже? 

«Клубнику пюрируют,  

добавляют сахар, яичный белок 

и взбивают на холоде до 

образования пышной массы. 

Подготовленный желатин 

вливают во взбитую массу при 

быстром и непрерывном 

помешивании. Разливают в 

формы охлаждают.» 

1 Самбук клубничный 

2 Суфле клубничное  

3 Мусс клубничный 

4 Ягодный террин 

11 Основой какого десерта является 

манная каша и молочная пенка? 

1 Пудинг  

2 Самбук  
3 Гурьевская каша  
4 Снежки в горячем молочном соусе  

12 Для какого вида подачи характерна 

подача непосредственно на столе в 

присутствии гостей, 

осуществляется как порционно так 

и на банкетах, шоколадный фонтан 

ставится  в центр стола со 

сладостями, далее каждый 

самостоятельно эксперементирует с 

фруктами, обмакивая их в 

шоколад? 

1 подача фламбе 

2 подача сюрприз с элементами термического шоу 
3 Подача с приемами молекулярной кухни 
4 Подача фондю 



13 Какая температура подачи горячих 

десертов сложного ассортимента? 

1 40-45 оС 

2 10-14оС 
3 65-75 оС 
4 -6 -2оС 

14 Какой сложный горячий десерт 

состоит из слоев манной каши с 

различными дополнительными 

ингредиентами: молочных пенок, 

фруктов, изюма, орехов? 

1 Гурьевская каша  

2 Десерт «везувий» 
3 Суфле горячее  
4 Пудинг  

15 Какой холодный напиток 

представляет собой напиток на 

основе йогурта с добавлением 

воды, соли, сахара, специй, 

фруктов и льда путем быстрого 

взбивания, часто добавляют 

мякоть манго, сливки, 

мороженное? 

1 Моктейль 

2 Ласси 

3 Флип 

4 Физ 

16 Какой холодный напиток 

представляет собой напиток на 

основе йогурта с добавлением 

воды, соли, сахара, специй, 

фруктов и льда путем быстрого 

взбивания, часто добавляют 

мякоть манго, сливки, 

мороженное? 

1 Моктейль 

2 Ласси 

3 Флип 

4 Физ 

17 Какой холодный напиток 

представляет собой 

замороженный коктейль, 

который готовят в блендере с 

большим количеством льда, 

похож на подтаявший снег? 

1 Коблер 

2 Крюшон  

3 Фрозен 

4 Моктейль 

18 Какой горячий напиток 

представляет собой напиток 

состоящий из 5 основных 

компонентов: воды, 

алкогольного напитка, фруктов, 

сиропа и чая с пряностями? 

1 Фруктовый чай  с пряностями  

2 Чай зеленый с мятой и кленовым сиропом 

3 Старомосковский сбитень 

4 Горячий пунш  

19 Какой горячий напиток 

представляет собой напито, 

состоящий из кофе эспрессо и 

вспененогомолока, сверху 

посыпанного шоколадом или 

корицей или украшен техникой 

латте-арт? 

1 Кофе-латте 

2 Кофе капучино 

3 Кофе американо 

4 Кофе по-турецки  

20 В состав какого горячего 

напитка  входит какао-порошок, 

молоко, сахар, соль, корица, 

каенский перец, ваниль? 

1 Английский ромовый пунш 

2 Какао с корицей и ванилью 

3 Ирландский горячий шоколад 

4 Мексиканский горячий какао 

 

 

 



Эталон ответов  

1вариант  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

1 3 3 3 3 2 2 4 2 2 1 2 4 3 3 2 4 3 2 2 

2 вариант  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

2 2 2 1 1 1 1 4 3 3 3 4 3 1 2 2 1 2 3 1 

3вариант  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

2 3 1 4 1 1 3 2 4 4 1 2 4 3 3 4 1 1 4 1 

4 вариант  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

3 2 2 1 2 3 2 4 2 1 3 4 3 1 2 2 3 4 2 4 

 

4.3.Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации в форме 

экзамена по ПM.04.ЭМ Экзамен по модулю 

 

Время выполнения задания - 6 часов. 

Модули с описанием работ  

Модуль А: Организация работы. Составить технологическую карту на блюдо.  

Модуль B: Десерт сложного ассортимента. 

Каждый участник, согласно задания, должен приготовить и оформить для подачи 2 

порции  определённого вид десерта. 

Модуль С: Напиток. 

 Каждый участник, согласно задания, должен приготовить и оформить для подачи 

определённый вид напитка. 

Перечень приготавливаемых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

Холодные десерты:  

Десертный салат (холодный) 

Фруктово-ягодные композиции 

Террин десертный 

Панакота 

Бланманже 

Желе многослойное 

Суфле 

Мусс 

Кремы 

Самбуки 

Крем-карамель 

Крем-брюле 

Шербет 

Сорбет 



Граните 

Торт-мороженное 

Кассата 

Бомбе 

Парфе 

Чизкейк 

Сырный пирог 

Сырный кекс 

Клафути 

Полента 

Веррины 

Тирамису 

Милфей 

Флан 

Десерты фило 

Кейк-попсы 

Пай яблочный 

Мусс фруктово-ягодный на бисквите 

Пасха с сухофруктами и орехами 

 

Горячие десерты сложного ассортимента 

Теплый фруктовый салат 

Жаренное мороженное 

Снежки в горячем молочном соусе 

Суфле горячее 

Суфле сырное 

Воздушный пирог 

Снежки из шоколада 

Фондан 

Кекс морковный с глазурью 

Кекс с клубникой 

Десерт фламбе «Везувий» 

Гурьевская каша 

Груша пашот с обжигом 

 

Холодные напитки 

Морсы 

Фруктово-ягодные напитки 

Лимонады 

Фреши 

Смузи 

Ласси 

Квас хлебный 

Квас фруктово-ягодный 

Коктейли 

Моктейли 

Млочные коктейли 

Коктейли на основе соков (безалкогольные) 

Физы 

Эгноги 

Флипы 

Фраппе 



Фрозен 

Слоистые коктейли 

Коблеры 

Пунши (холодные) 

Крюшоны 

Айс-ти 

Кофе гляссе 

Кофе фраппе 

 

 Горячие напитки сложного ассортимента: 

Чай 

Взвар 

Сбитень 

Кофе 

Какао 

Горячий шоколад 

Горячий пунш 

Глинтвейн 

Грог 

 

 

 

Критерии оценки:  

Критерии оценки:  

Оценка «5»: работа выполнена полностью, правильно; сделаны правильные 

наблюдения и выводы; практические приемы приготовления выпеченных 

полуфабрикатов, отделочных полуфабрикатов, приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков осуществлены правильно, с учетом техники безопасности и 

правил работы с оборудованием; проявлены организационно – трудовые умения 

(поддерживается чистота рабочего места и порядок на рабочем месте). 

Оценка «4»: работа выполнена правильно, сделаны правильные наблюдения и 

выводы, при этом практические приемы приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков осуществлены не полностью или допущены несущественные 

ошибки в работе с оборудованием. 

Оценка «3»: работа выполнена правильно не менее чем наполовину или допущена 

существенная ошибка в ходе осуществления практических приемов приготовления 

выпеченных полуфабрикатов, отделочных полуфабрикатов, приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков в оформлении работы, в соблюдении правил 

техники безопасности при работе с оборудованием, которая исправляется по 

требованию наставника. 

Оценка «2»: допущены две (или более) существенные ошибки в ходе 

осуществления практических приемов приготовления выпеченных полуфабрикатов, 

отделочных полуфабрикатов, приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков,  в объяснении, в оформлении работы, в соблюдении правил техники 

безопасности при работе с  оборудованием, которые обучающийся не может 

исправить по требованию наставника; работа не выполнена, у обучающегося 

отсутствуют практические умения. 
 

 


