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1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств   

Комплект контрольно-оценочных средств (КОС) предназначен для контроля и 

оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной 

дисциплины. 

В результате освоения учебной дисциплины Арктическая кухня обучающийся 

должен обладать предусмотренными  ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер           

следующими умениями, знаниями,  общими и профессиональными компетенциями (если 

указаны в стандарте): 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках  

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента. 

ПК 2.4. 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. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 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 



 7 

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. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей. 

 

2. Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке  
2.1. В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная 

проверка следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих и 

профессиональных компетенций: 

Таблица 1. 

Результаты 
обучения:  умения, 

знания, общие и 
профессиональные 

компетенции  

Показатели оценки 
результата 

 

Форма контроля и оценивания 

 

У 5- У 5 

З 1- З 6 

ОК1-ОК10 

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
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составные части. 
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 
проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые 
ресурсы. 

 

(докладов, рефератов, 
теоретической части проектов, 
учебных исследований и т.д.) 
Промежуточная аттестация 

в  форме зачета 

У 5- У 5 

З 1- З 6 

 

ОК1-ОК10 

Определять задачи поиска 
информации 

Определять необходимые 
источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать 
получаемую информацию 

Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для 
решения задач. 
Порядок оценки результатов 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части проектов, 
учебных исследований и т.д.) 
Промежуточная аттестация 

в форме зачета 

У 5- У 5 

З 1- З 6 

 

ОК1-ОК10 

Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 

Выстраивать траектории 
профессионального и 
личностного развития 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части проектов, 
учебных исследований и т.д.) 
Промежуточная аттестация 

в форме зачета 

У 5- У 5 

З 1- З 6 

 

ОК1-ОК10 

Организовывать работу 
коллектива и команды 

Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами. 
Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части проектов, 
учебных исследований и т.д.) 
Промежуточная аттестация 

в форме зачета 

У 5- У 5 

З 1- З 6 

 

ОК1-ОК10 

Соблюдать нормы 
экологической безопасности 

Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов внеаудиторной 
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деятельности по профессии 
(специальности) 
Особенности социального и 
культурного контекста 

Правила оформления 
документов. 

(самостоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части проектов, 
учебных исследований и т.д.) 
Промежуточная аттестация 

в форме зачета 

У 5- У 5 

З 1- З 6 

 

ОК1-ОК10 

Понимать общий смысл 
четко произнесенных 
высказываний на известные 
темы (профессиональные и 
бытовые),  
понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные темы 

строить простые 
высказывания о себе и о 
своей профессиональной 
деятельности 

 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части проектов, 
учебных исследований и т.д.) 
Промежуточная аттестация 

в форме зачета 

 

Комплексная проверка умений и знаний, а также динамика формирования общих и 
профессиональных компетенций осуществляется в форме текущего контроля 
успеваемости обучающихся и промежуточной (итоговой) аттестации по дисциплине. 

Текущий контроль осуществляется преподавателями  систематически при 
проведении учебных занятий.  

Формой итоговой аттестации по учебной дисциплине является 
Дифференцированный  зачет. 
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3. Оценка освоения учебной дисциплины/ МДК 

 

Таблица 2. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины Арктическая кухня  

по темам (разделам)  
 

Элемент учебной 
дисциплины 

З1 З2 З3 З4 З5 З6 У1 У2 У3 У 4 У 5 ОК1-

ОК10 

Раздел 1. Введение. 
Основы арктической 
кухни Кольского 
полуострова 

 

+ +   + +  +   + + 

Тема 1.1 

Основы арктической 
кухни Кольского 
полуострова 

  +  +  +  + +  + 

Тема 1.2 

Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов из 
регионального 
сырья для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного 
ассортимента 

 

 

+  + + +   +   +  

Раздел 2. 
Приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовка к 

+  + +  +   +  + + 
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реализации блюд, 
кулинарных изделий 
из регионального 
сырья и 
кондитерского 
производства  

Тема 2.1 

Механическое 
оборудование 

+  +   +   +   + 
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4. Контрольно-измерительные материалы для организации и проведения текущего 

контроля успеваемости по дисциплине 

Содержание 

 

Темы рефератов : 

2. История кухни народов Севера. 

3. Рецепты национальных блюд коренных народов Севера. 

4. Приготовление блюда «Поморский кёж» 

5. Экономическая оценка блюда «Поморский кёж» 

6. Приготовление блюда «Стейк из оленины с ягодным соусом». 
7. Требования к качеству готового блюда 

8. Экономическая оценка блюда«  Стейк из оленины с ягодным соусом». 

9. Приготовление блюда «Поморская уха» 

10. Целебные свойства национальных блюд коренных народов Севера 

Изложенное понимание реферата как целостного авторского текста определяет 

критерии его оценки: новизна текста; обоснованность выбора источника; степень 

раскрытия сущности вопроса; соблюдения требований к оформлению. 

Новизна текста: а) актуальность темы исследования; б) новизна и 

самостоятельность в постановке проблемы, формулирование нового аспекта известной 

проблемы в установлении новых связей (межпредметных, внутрипредметных, 

интеграционных); в) умение работать с исследованиями, критической литературой, 

систематизировать и структурировать материал; г) явленность авторской 

позиции, самостоятельность оценок и суждений; д) стилевое единство текста, единство 

жанровых черт. 

Степень раскрытия сущности вопроса: а) соответствие плана теме реферата; б) 

соответствие содержания теме и плану реферата; в) полнота и глубина знаний по теме; г) 

обоснованность способов и методов работы с материалом; е) умение обобщать, делать 

выводы, сопоставлять различные точки зрения по одному вопросу (проблеме). 

Обоснованность выбора источников: а) оценка использованной 

литературы: привлечены ли наиболее известные работы по теме исследования (в т.ч. 

журнальные публикации последних лет, последние статистические данные, сводки, 

справки и т.д.). 

Соблюдение требований к оформлению: а) насколько верно оформлены ссылки 

на используемую литературу, список литературы; б) оценка грамотности и культуры 
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изложения (в т.ч. орфографической, пунктуационной, стилистической культуры), 

владение терминологией; в) соблюдение требований к объёму реферата. 

Рецензент должен чётко сформулировать замечание и вопросы, желательно со 

ссылками на работу (можно на конкретные страницы работы), на исследования и 

фактические данные, которые не учёл автор. 

Рецензент может также указать: обращался ли учащийся к теме ранее (рефераты, 

письменные работы, творческие работы, олимпиадные работы и пр.) и есть ли какие-либо 

предварительные результаты; как выпускник вёл работу (план, промежуточные этапы, 

консультация, доработка и переработка написанного или отсутствие чёткого плана, отказ 

от рекомендаций руководителя). 

В конце рецензии руководитель и консультант, учитывая сказанное, определяют 

оценку. Рецензент сообщает замечание и вопросы учащемуся за несколько дней до 

защиты. 

Учащийся представляет реферат на рецензию не позднее чем за неделю до 

экзамена. Рецензентом является научный руководитель. Опыт показывает, что 

целесообразно ознакомить ученика с рецензией за несколько дней до защиты. Оппонентов 

назначает председатель аттестационной комиссии по предложению научного 

руководителя. Аттестационная комиссия на экзамене знакомится с рецензией на 

представленную работу и выставляет оценку после защиты реферата. Для устного 

выступления ученику достаточно 10-20 минут (примерно столько времени отвечает по 

билетам на экзамене). 

Оценка 5 ставится, если выполнены все требования к написанию и защите 

реферата: обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ 

различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная 

позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, 

соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на 

дополнительные вопросы. 

Оценка 4 – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом 

допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; 

отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; 

имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны 

неполные ответы. 

Оценка 3 – имеются существенные отступления от требований к реферированию. 

В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержа- 
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нии реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует 

вывод. 

Оценка 2 – тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание 

проблемы. 

Оценка 1 – реферат выпускником не представлен. 
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         5. Контрольно-оценочные материалы (КОМ) для организации и проведения 

промежуточной (итоговой) аттестации по учебной дисциплине: 

КОМ предназначен для контроля и оценки результатов освоения учебной 

дисциплины Арктическая кухня. Предметом оценки являются умения и знания. Контроль 

и оценка осуществляются с использованием следующих форм и методов: 

дифференцированный зачет в форме устного доклада по определенной тематике. 

 

Оценка освоения дисциплины предусматривает использование по выбору 

обучающегося накопительной. 

 

Задания для организации и проведения промежуточной (итоговой) 
аттестации: 

«СЕВЕРНАЯ КУХНЯ» 

  

  

Тест  «Приготовление блюд из рыбы» 

  

1. Перечислить виды филе: ________________     _______________ 

____________________________      _________________________ 

  

2. Перечислить тепловую обработку, при приготовлении блюд из 
рыбы: _______________________________________________________________________

_____________________________________________________________ 

  

3. На какие категории делят рыбу по содержанию жира: 
а) 

б) 

в) 

  

4.Для чего панируют рыбу? 

  

  

  

5. В зависимости от размера поступившую рыбу делят на: 
а) 

б) 
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в) 

  

6. Что называют маринованием рыбы? Для чего оно используется? 

  

  

  

  

7.  Архангелогородцев называют - 
  

8. Старинное название ухи - 
  

9. Мелкую сушеную рыбу называют - 
  

  

  

  

  

Требования к качеству блюд из рыбы 

  

Внешний вид – 

  

Консистенция – 

  

Цвет – 

  

Вкус – 

  

Запах - 

  

Расчет количества сырья для приготовления блюд на 3 порции: 
  

РЫБА ПО - ПОМОРСКИ 

  

Продукты Брутто Нетто Брутто Нетто 

Треска 140 120     
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Творог 185 180     

Лук репчатый 48 40     

Картофель 125 80     

Масло 

растительное 

5 5     

Сухари паниров. 12 12     

Сметана 15 15     

  

 На подготовленный противень --- лук (полукольцами) --- картофель 

(кружочками) --- рыба (соль, перец) ---- протертый творог --- запекаем 

  

  

  

ЖАРЕХА ПО -- ПОМОРСКИ 

  

Продукты Брутто Нетто Брутто Нетто 

Картофель 245 191     

Лук репчатый 54 50     

Треска 155 150     

Масло 

растительное 

10 10     

Молоко 120 120     

  

Рыба (припускаем с луком) – картофель (отвариваем дольками). На 
подготовленный противень – картофель – лук (полукольцами) – рыба – лук – молоко 

- запекаем 

  

  

УХА  ПО - ПЕРТАМИНСКИ 

  

Продукты Брутто Нетто Брутто Нетто 

Треска 333 275     

Вода 180 180     

Лук 48 42     
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Молоко 150 150     

Морковь 53 48     

  

В посуду – треска – лук – вода – доводим до кипения – молоко – пассерованная 
морковь 

ТРЕСКА ПО - СИЙСКИ 

  

Продукты Брутто Нетто Брутто Нетто 

Картофель 180 140     

Треска 200 185     

Лук репчатый 50 46     

Маргарин 10 10     

Сметана 60 60     

Сыр 15 15     

  

На подготовленный противень – картофель (кружочками) –в середину  

обжаренная рыба – на рыбу лук (полукольцами) – заливаем смесью сметаны и 
майонеза + сыр -- запекаем 

  

  

                       Правила техники безопасности 

Найти неверные приемы безопасного использования оборудования и санитарных 

норм 

  

1.     Кнопки «Пуск» и «Стоп» включать и выключать мокрыми руками 

2.     При работе с электроплитой: на бортики не опираться 

3.     Пользоваться прихватками 

4.     При попадании на поверхность плиты жира, посыпать пятно сахаром 

5.     По окончанию работы отключить плиту, дать остыть и провести санитарную 

обработку 

6.     Не оставлять электрооборудование без присмотра 

7.     Перед посещением туалета – одеть спецодежду 

8.     Крышки горячей посуды открываем на себя 

9.     Содержать рабочее место в чистоте и порядке в процессе всей работы 

10. На разделочных досках допускается наличие сколов и трещин 
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11. При работе запрещены длинные ногти и наличие лака на них 

12. Моем руки только перед началом работы 

13. При работе с жарочным шкафом прихватки не используем 

 

Критерии оценки знаний студентов при проведении промежуточной аттестации 

 

Критерии оценивания тестов 

% правильных ответов Оценка по традиционной системе 

90-100 Отлично 

75-89 Хорошо 

60-74 Удовлетворительно 

0-59 Неудовлетворительно 

 

Критерии оценки по практическим навыкам и умениям: 
Оценка Критерии оценки 

«отлично» 

студент обладает системными теоретическими знаниями 
(знает методику выполнения практических навыков, 
показания и противопоказания, возможные осложнения, 
нормативы и проч.), без ошибок самостоятельно 
демонстрирует выполнение практических умений; 

«хорошо» 

студент обладает теоретическими знаниями (знает 
методику выполнения практических навыков, показания и 
противопоказания, возможные осложнения, нормативы и 
проч.), самостоятельно демонстрирует выполнение 
практических умений, допуская некоторые неточности 
(малосущественные ошибки), которые самостоятельно 
обнаруживает и быстро исправляет; 

«удовлетворительно» 

студент обладает удовлетворительными теоретическими 
знаниями (знает основные положения методики 
выполнения практических навыков, показания и 
противопоказания, возможные осложнения, нормативы и 
проч.), демонстрирует выполнение практических умений, 
допуская некоторые ошибки, которые может исправить 
при коррекции их преподавателем; 

«неудовлетворительно» 

студент не обладает достаточным уровнем теоретических 
знаний (не знает методики выполнения практических 
навыков, показаний и противопоказаний, возможных 
осложнений, нормативы и проч.) и/или не может 
самостоятельно продемонстрировать практические умения 
или выполняет их, допуская грубые ошибки. 
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