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Методические указания разработаны на основе ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1565, оценочных материалов для проведения 

демонстрационного экзамена КОД 43.02.15-1-2024 Том 1. 
Методические указания содержат общие положения по 

проведению демонстрационного экзамена, в полном объеме изложены 

рекомендации по выполнению заданий демонстрационного экзамена. 
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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня 
освоения выпускником материала, предусмотренного образовательной 

программой, и степени сформированности профессиональных умений и 

навыков путем проведения независимой экспертной оценки 

выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных 

или смоделированных производственных процессов. 

Демонстрационный экзамен направлен на контроль освоения 

следующих основных видов деятельности и соответствующих им общих 

и профессиональных компетенций: 

Вид деятельности 

(вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень 

оцениваемых ОК, 

ПК 

Перечень 

оцениваемых умений, 

навыков 

(практического опыта) 

ИНВАРИАНТНАЯ ЧАСТЬ КОД 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

 

ПК: Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 
закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

 

Умение: выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

Умение: составлять 

заявку и обеспечивать 

получение продуктов 

для производства 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 
ассортимента с учетом 

потребности и 

имеющихся условий 

хранения  



Умение: объяснять 

правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 
эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и  

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты.  

Умение: контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 
пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте  

Навык: выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 
инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

Навык: осуществления 

контроля качества и 



расхода сырья 

материалов, продуктов с 

учетом технологий 

ресурсосбережения и 
безопасности упаковки 

и хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента  

 ПК: Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, 
домашней птицы, 

дичи, кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания  

 

Умение: организовывать 

приготовление, готовить 

горячие блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента в 

соответствии с 
рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции;  

Умение: выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умение: определять 

степень готовности, 

доводить до вкуса, 

оценивать качество 

органолептическим 

способом горячих блюд 
из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 



сложного ассортимента  

Навык: выполнения 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

 ПК: Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 
овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания  

 

Умение: организовывать 

приготовление, готовить 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента 
в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции  

 ПК: Осуществлять 
приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента  

 

Умение: выполнять и 
контролировать 

процессы 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации соусов 

сложного ассортимента 



с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Навык: приготовления, 

выполнения 
непродолжительного 

хранения горячих 

соусов сложного 

ассортимента  

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: Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 
инструкциями и 

регламентами  

 

Умение: выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии 
с инструкциями и 

регламентами  

Умение: обеспечивать 

наличие, 

контролировать 

хранение, расход 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности; 

контролировать 

ротацию 
неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства;  

Умение: контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте  

Навык: осуществлять 

контроль качества и 

расхода сырья, 



материалов, продуктов с 

учетом технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности упаковки 
и хранения холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков  

 ПК: Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания  

 

Умение: организовывать 

приготовление, готовить 

холодные десерты 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи блюд, 

требований к качеству и 
безопасности готовой 

продукции  

Умение: выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 
обслуживания  

Умение: контролировать 

температуру подачи 

холодных десертов; 

организовывать 

хранение сложных 

холодных десертов с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции;  

Умение: 

организовывать, 

контролировать, 
выполнять 



порционирование, 

оформление сложных 

холодных десертов; 

сервировать для подачи 
с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания 

Навык: выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 
потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 
ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий  

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

ПК: Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 
инструкциями и 

регламентами  

 

Умение: выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 
инструкциями и 

регламентами  

Умение: контролировать 

хранение, расход 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований 

к безопасности; 

контролировать 

ротацию 

неиспользованных 
продуктов в процессе 

производства  



Умение: объяснять 

правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 
эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 
работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты  

Умение: контролировать 

своевременность 

текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять 

ответственность за 
несоблюдение 

санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе 

работы  

Навык: выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и эксплуатации 

технологического 
оборудования, 

производственного 

инвентаря, 



инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 
соответствии с 

инструкциями и 

регламентами.  

 ПК: Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания  

 

Умение: изменять, 

адаптировать рецептуру, 

выход порции в 

соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой 

сырья и продуктов на 
основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д;  

Умение: сочетать 

основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

канапе, холодных 
закусок сложного 

ассортимента  

Умение: выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания  



Умение: соблюдать 

требования температуры 

подачи виду блюда  

Умение: контролировать 
температуру подачи 

канапе, холодных 

закусок; организовывать 

хранение сложных 

канапе, холодных 

закусок с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, 

контролировать процесс 
упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость 

канапе, холодных 

закусок  

Навык: приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

 

Для проведения демонстрационного экзамена составляется 

расписание экзамена и консультаций. 

Демонстрационный экзамен по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело проводится на профильном уровне. 

Демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе 

требований к результатам освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования, установленных ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по 

решению образовательной организации на основании заявлений 



выпускников на основе требований к результатам освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных в соответствии с ФГОС СПО, включая 

квалификационные требования, заявленные организациями, 

работодателями, заинтересованными в подготовке кадров 

соответствующей квалификации.  

Комплект оценочной документации включает комплекс 

требований для проведения демонстрационного экзамена, перечень 

оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и 

воспитания, план застройки площадки демонстрационного экзамена, 

требования к составу экспертных групп, инструкции по технике 

безопасности, а также образцы заданий. 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную 

практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и 

выполняемую в режиме реального времени. 

 

5.2 Типовое задание для демонстрационного экзамена  

профильного уровня  

5.2.1 Структура и содержание типового задания 

Демонстрационный экзамен  профильного уровня проводится с 

использованием единых оценочных материалов, включающих в себя 

конкретные комплекты оценочной документации (КОД), варианты 

заданий и критерии оценивания, разрабатываемых оператором. Комплект 

оценочной документации приведен в 

https://bom.firpo.ru/file/1094/%D0%9A%D0%9E%D0%94%204

3.02.15-1-2024%20%D0%A2%D0%BE%D0%BC%201.pdf.  

Задание состоит из 3-х модулей: 

Модуль 1. Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Задание модуля 1: 

Приводится задание из КОД 

Задание модуля 1:  

Приготовить 3 порции горячего блюда из говядины на выбор участника.  

Минимум 2 гарнира:  

-один должен содержать крупу;  

-второй должен содержать овощ.  

https://bom.firpo.ru/file/1094/%D0%9A%D0%9E%D0%94%2043.02.15-1-2024%20%D0%A2%D0%BE%D0%BC%201.pdf
https://bom.firpo.ru/file/1094/%D0%9A%D0%9E%D0%94%2043.02.15-1-2024%20%D0%A2%D0%BE%D0%BC%201.pdf


Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в 

подготовительный день.  

Приготовить 1 горячий соус на выбор участника.  
Оформление горячего блюда на выбор участника.  

Температура подачи не менее 35°С.  

Масса блюда не менее 220 грамм  

Порции горячего блюда подаются на тарелках круглая, белая, плоская D 

30-32 см.  

Используйте продукты из списка расходных материалов.  

Модуль 2. 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  

Задание модуля 2: 

Приводится задание из КОД 

Приготовить 3 порции десерта на тарелке.  

Обязательные компоненты десерта:  

-мусс;  

-выпеченный элемент из теста;  

-декоративный элемент из изомальта или карамели;  

- один холодный соус.  
Оформление на усмотрение участника.  

Температура подачи десерта 1 - 14°С.  

Масса десерта 90 – 130 грамм.  

Порции десерта подаются на тарелках круглая, белая, плоская D 30-32 

см.  

Используйте продукты из списка расходных материалов.  

Модуль 3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Задание модуля 3: 

Приводится задание из КОД 

Приготовить 3 порции холодной закуски из кальмара.  

2 гарнира на выбор участника.  

Оформление закуски и наличие холодного соуса на выбор участника.  

Масса блюда минимум 90 г. - максимум 150 г.  

Подача закуски:  

подаются на тарелках круглая белая глубокая с плоскими полями 26 – 28 
см.  

Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С  

Используйте продукты из списка расходных материалов  



5.2.2 Оснащение рабочего места для проведения 

демонстрационного экзамена по типовому заданию 

Материально-техническая база соответствует инфраструктурному 

листу КОД 43.02.15-1-2024 Том 1. 

 

5.3 Критерии оценки выполнения задания демонстрационного 

экзамена 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий 

демонстрационного экзамена осуществляется членами экспертной 

группы по 100-балльной системе в соответствии с требованиями 

комплекта оценочной документации. 

Распределение баллов по критериям оценивания 

демонстрационного экзамена профильного уровня представлена в 

таблице. 

№ 

п/п  

Модуль задания  

(вид деятельности, 

вид 

профессиональной 

деятельности)  

Критерий оценивания 

 

Баллы  

 

1 Организация и 
ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания  

Подготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

12,00 

Осуществление 

приготовления, творческого 

оформления и подготовка к 

реализации горячих блюд 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и форм 

обслуживания  

8,00 

Осуществление 

приготовления, творческого 

оформления и подготовка к 

реализации горячих гарниров 

из овощей, круп, бобовых, 

2,00 



макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания.  

Осуществление 

приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов сложного 

ассортимента  

4,00 

2 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  

Организация подготовки 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями 
и регламентами  

10,00 

Осуществление 

приготовления, творческого 

оформления и подготовку к 

реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

14,00 

3 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 
подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Организация подготовки 

рабочего места, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

10,00 

Осуществление 

приготовления, творческого 

оформления, подготовка к 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

20,00 



  Итого  80,00 

 

Необходимо осуществить перевод количества баллов в оценки 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется 

государственной экзаменационной комиссией с обязательным 

присутствием главного эксперта. 

Перевод баллов в оценку может быть осуществлен на основе 

таблицы: 

Оценка ГИА «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% 

 

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного 

экзамена, который подписывается каждым членом экспертной группы и 

утверждается главным экспертом после завершения экзамена для 

экзаменационной группы. 

При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в 

экспертную группу, присутствие других лиц запрещено. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный 

главным экспертом протокол проведения демонстрационного экзамена 

далее передается в ГЭК для выставления оценок по итогам ГИА. 

Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена 

передается на хранение в образовательную организацию в составе 

архивных документов. 

Статус победителя, призера чемпионатов профессионального 

мастерства, проведенных Агентством (Союзом «Агентство развития 

профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)») либо международной 

организацией «WorldSkills International», в том числе «WorldSkills 

Europe» и «WorldSkills Asia», и участника национальной сборной России 

по профессиональному мастерству по стандартам «Ворлдскиллс» 



выпускника по профилю осваиваемой образовательной программы 

среднего профессионального образования засчитывается в качестве 

оценки «отлично» по демонстрационному экзамену в рамках проведения 

ГИА по данной образовательной программе среднего профессионального 

образования. 

  



2 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ 

К ДЕМОНСТРАЦИОННОМУ ЭКЗАМЕНУ 

 
1. Участник ДЭ предоставляет заявку на продукты за две недели до 

начала экзамена. 

2. В подготовительный день С-1, ознакомиться с инструкцией по 

технике безопасности, с планами эвакуации при возникновении пожара, 

местами расположения санитарно-бытовых помещений, медицинскими 

кабинетами, питьевой воды, подготовить рабочее место в соответствии с 

Техническим описанием компетенции.  
3.Проверить специальную одежду, обувь и др. средства индивидуальной 

защиты. Надеть необходимые средства защиты для выполнения 

подготовки рабочих мест, инструмента и оборудования.  

По окончании ознакомительного периода, студенты подтверждают свое 

ознакомление со всеми процессами, подписав лист прохождения 

инструктажа по работе на оборудовании по установленной форме.   

4.Обучающиеся знакомятся со своими рабочими местами, под 

руководством главного эксперта также повторно знакомятся с планом 

проведения ДЭ, условиями оказания первичной медицинской помощи в 

ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным экспертом в протоколе 

распределения рабочих мест 
5.Подготовить рабочее место:  

- проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, 

прочность крепления оборудования к фундаментам и подставкам;  

- надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) 

оборудование и инвентарь на рабочем столе, подставке, передвижной 

тележке;  

- удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, 

инструмент, приспособления в соответствии с частотой использования и 

расходования;  

- проверить наличие и исправность резинового коврика под 

ногами;  
- наличие и исправность контрольно-измерительных приборов, 

влияющих на их показания;  

- состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, 

открытых трапов);  

- отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на рабочих 

6. Написание меню. 

7. В день проведения экзамена, изучить содержание и порядок 

проведения модулей задания демонстрационного экзамена. 

8. Перед началом выполнения демонстрационного задания, в 

процессе подготовки рабочего места:  

- осмотреть и привести в порядок рабочее место, средства 



индивидуальной защиты;  

- убедиться в достаточности освещенности;  

- проверить (визуально) правильность подключения инструмента и 
оборудования в электросеть;  

- проверить правильность установки стола, стула, положения 

оборудования и инструмента, при необходимости, обратиться к эксперту 

для устранения неисправностей в целях исключения неудобных поз и 

длительных напряжений тела.  

9. Подготовить необходимые для работы материалы, 

приспособления, и разложить их на свои места, убрать с рабочего стола 

все лишнее.  

10. Студенту запрещается приступать к выполнению задания 

демонстрационного экзамена при обнаружении неисправности 

инструмента или оборудования. О замеченных недостатках и 
неисправностях немедленно сообщить Эксперту и до устранения 

неполадок к выполнению задания не приступать. 

11. Допуск обучающихся в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на 

основании документов, удостоверяющих личность. 

12. В день проведения экзамена студенты приступают к выполнению 

задания в указанное время согласно плану работы площадки. 

13. Перед началом выполнения задания, Эксперт объявляет начало 

работы «старт».  

14. Выполнение задания (3,5 часа). Студент в указанное время должен 

выполнить задание.  

При выполнении задания должен: 

- распределить время на выполнение задания; 
- разместить сырье в охлаждаемой камере; 

- приготовить полуфабрикаты; 

- проводить кратковременное хранение полуфабрикатов в охлаждаемой 

камере; 

- приготовить кулинарные изделия; 

- оформить и подать блюда. 

15. Убрать рабочее место по завершении выполнения задания 

 
Задание. 

Модуль 1 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

 

Задание модуля 1:  

Приготовить 3 порции горячего блюда из говядины на выбор участника.  

Минимум 2 гарнира:  



-один должен содержать крупу;  

-второй должен содержать овощ.  

Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в 
подготовительный день.  

Приготовить 1 горячий соус на выбор участника.  

Оформление горячего блюда на выбор участника.  

Температура подачи не менее 35°С.  

Масса блюда не менее 220 грамм  

Порции горячего блюда подаются на тарелках круглая, белая, плоская D 

30-32 см.  

Используйте продукты из списка расходных материалов  

 

Модуль 2 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  

 

Задание модуля 2:  

Приготовить 3 порции десерта на тарелке.  

Обязательные компоненты десерта:  

-мусс;  

-выпеченный элемент из теста;  

-декоративный элемент из изомальта или карамели;  

- один холодный соус.  

Оформление на усмотрение участника.  

Температура подачи десерта 1 - 14°С.  
Масса десерта 90 – 130 грамм.  

Порции десерта подаются на тарелках круглая, белая, плоская D 30-32 

см.  

Используйте продукты из списка расходных материалов.  

 

Модуль 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

 

Задание модуля 3:  
Приготовить 3 порции холодной закуски из кальмара.  

2 гарнира на выбор участника.  

Оформление закуски и наличие холодного соуса на выбор участника.  

Масса блюда минимум 90 г. - максимум 150 г.  

Подача закуски:  



подаются на тарелках круглая белая глубокая с плоскими полями 26 – 28 

см.  

Температура подачи тарелки от 1°С до 14°С  
Используйте продукты из списка расходных материалов.   



3 ИНФОРМАЦИОННО-МЕТДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

 

 
Основные источники: 

1. 2.Вахитов М.Р. Оборудование производства хлебобулочных и 

макаронных изделий[Электронный ресурс]: учебное пособие / М.Р. 

Вахитов, В.В. Харьков. – Минобрнауки России, Казан. нац. исслед. ун-т-

Казань: КНИТУ, 2020. - 84 с.: - (Профессиональное образование). 

(переплет) ISBN 978-5-8199-0306-3 - Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=417877  

3.Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания: 

учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. 
Куликов. — 2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-03527-2. - Текст : 

электронный. https://znanium.com/read?id=358198 

4.Ратушный, А. С. Технология продукции общественного питания 

[Электронный ресурс] : учебник / А. С. Ратушный, Б. А. Баранов, Т. В. 

Шленская [и др.] ; под ред. А.С. Ратушного. — Москва : ФОРУМ : 

ИНФРА-М, 2019. — 240 с. — Режим доступа: 

https://znanium.com/read?id=358158 

Дополнительная литература 

1.Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: 

Практикум: учебное пособие/под ред. Канд. Наук Л.П. Липатовой.- 3-е 
изд., перераб. И доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 374 с. ISBN 978-5-

16-015459— Режим доступа: https://znanium.com/read?id=369787 

2.Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания и торговли [Электронный ресурс] : учебник / 

К.Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-

М, 2019. — 104 с. — (Профессиональное образование). - Режим доступа: 

https://new.znanium.com/read?id=335034 

1.  

Периодические издания: 

1. Пищевая промышленность - ISSN 0235-
2489https://cyberleninka.ru/journal/n/pischevaya-promyshlennost?i=1032707 

2. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: https://www.pitportal.ru/samples_docs/ 

 

Интернет-ресурсы: 

www.creative-chef.ru - центр ресторанного партнерства "Креатив - 

шеф" 

 www.chefexpert.ru - сайт программы для расчета 
калорийности блюд и составления технологической документации на 

блюда «Шеф – эксперт» 

https://znanium.com/read?id=417877
https://znanium.com/read?id=358198
https://znanium.com/read?id=358158
https://znanium.com/read?id=369787
https://new.znanium.com/read?id=335034
https://cyberleninka.ru/journal/n/pischevaya-promyshlennost?i=1032707
https://www.pitportal.ru/samples_docs/
https://www.creative-chef.ru/
https://www.chefexpert.ru/


 www.facebook.com/groups/181323141993521 - группа 

"Креатив-шеф" на Facebook 

 vk.com/club17537993 - шеф Эксперт "В Контакте" 

 www.kuking.net – кулинарные рецепты 

 www.cooking-book.ru  – кулинарные рецепты 

 www.kedem.ru – кулинарные рецепты блюд 

 www.kulina.ru - рецепты 

 www.millionmenu.ru  - масса полезной и интересной 

информации из мира еды. 

Профессиональные видеоролики: https://multiurok.ru/files/kulinarnyie-

vidieoroliki.html 

 

https://www.facebook.com/groups/181323141993521
https://vk.com/club17537993
http://www.kuking.net/
http://www.cooking-book.ru/
http://www.kedem.ru/
http://www.kulina.ru/
http://www.millionmenu.ru/
https://multiurok.ru/files/kulinarnyie-vidieoroliki.html
https://multiurok.ru/files/kulinarnyie-vidieoroliki.html
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