


1. Общие положения 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) является частью оценки 

качества освоения основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования (ОПОП СПО) по профессии и является 

обязательной процедурой для выпускников, завершающих освоение ОПОП СПО в 

ГБПОУ РК «Белогорский технологический техникум (далее - техникум) по  

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».  

      Целью Государственной итоговой аттестации (далее ГИА) является 

установление соответствия уровня освоения компетенций, обеспечивающих 

соответствующую квалификацию и уровень образования обучающихся ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

ГИА призвана способствовать систематизации и закреплению знаний и 

умений обучающегося по профессии при решении конкретных профессиональных 

задач, определять уровень подготовки выпускника к профессиональной 

деятельности. 

Программа государственной итоговой аттестации (далее ГИА) разработана в 

соответствии со следующими документами: 

- Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 года № 273 «Об 

образовании в Российской Федерации»;  

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования (утв. 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 08.11.2021 

№ 800 (с изм. и доп.); 

- Письмо Департамента государственной политики в сфере среднего 

профессионального образования и профессионального обучения от 23 ноября 2022 

года «О направлении информации по вопросам организации и проведения ГИА 

СПО в 2023 году» с приложениями; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», 

утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

(Минобрнауки России) от 09 декабря 2016 г. № 1569;  

- Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной 

деятельности выпускников 33.011 «Повар» (Приказ Минтруда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015г № 610) и 33.010 «Кондитер» (Приказ Минтруда и 

социальной защиты РФ от 07.09.2015г № 597н); 

- Письмо Министерства просвещения РФ от 19 октября 2022 г. N 05-1813 "О 

направлении информации по вопросам организации и проведения ГИА СПО в 

2023 году". 

- Распоряжение Министерства просвещения Российской Федерации от 

01.04.2019 г. № P-42 «Об утверждении методических рекомендаций о проведении 

аттестации с использованием механизма демонстрационного экзамена». 

- Распоряжение Министерства просвещения Российской Федерации от 

01.04.2020 г. № P-36 «О внесении изменений в приложение к распоряжению 

Министерства просвещения Российской федерации от 01.04.2019 г. № P-42 «Об 

утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с 

использованием механизма демонстрационного экзамена. 

Проведение ГИА предусматривает открытость и демократичность на 

этапах разработки и проведения, вовлечение в процесс подготовки и проведения 



преподавателей техникума и представителей работодателей, экспертизу и 

корректировку подготовки к ГИА. 

Содержание ГИА учитывает уровень требований ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

Предметом государственной итоговой аттестации выпускника по 

основным профессиональным образовательным программам на основе ФГОС 

СПО является оценка качества подготовки выпускников, которая осуществляется 

в двух основных направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин; 

- оценка компетенций обучающихся. 

Главной задачей по реализации требований Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования является 

реализация практической направленности подготовки специалистов со средним 

профессиональным образованием. 

 

2. Форма государственной итоговой аттестации 
Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.  

Демонстрационный экзамен – это модель независимой оценки качества 

подготовки кадров, содействующая решению нескольких задач системы 

профессионального образования и рынка труда без проведения дополнительных 

процедур. Соответствующая процедура обеспечивает качественную экспертную 

оценку в соответствии с установленными стандартами. 

Демонстрационный экзамен предусматривает:  

- моделирование реальных производственных условий для демонстрации 

выпускниками профессиональных умений и навыков;  

- независимую экспертную оценку выполнения задания, в том числе 

экспертами из числа представителей предприятий. 

Выбор задания для демонстрационного экзамена как ВКР осуществляется 

образовательной организацией самостоятельно. Оно разрабатывается на основе 

заданий размещенных «Агентством развития навыков и профессий» (далее - 

Агентство) в открытом доступе на сайте https://esat.worldskills.ru/competencies. 

 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.  

Выпускная квалификационная работа в форме демонстрационного экзамена 

способствует систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии 

при решении конкретных задач, выяснению уровня подготовки выпускника к 

самостоятельной работе и направлена на проверку качества полученных 

обучающимися знаний и умений, сформированности общих компетенций 

Организация процедур демонстрационного экзамена реализуется с учетом 

базовых принципов объективной оценки результатов подготовки рабочих кадров.  

Оценку выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляет 

https://esat.worldskills.ru/competencies


экспертная группа, возглавляемая главным экспертом. 

 

  



3. Объём времени на подготовку и проведение государственной 

итоговой аттестации, и сроки проведения 
В соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар↔кондитер объем 

времени на подготовку и проведение составляет 72 часа. Согласно учебному плану 

ОПОП по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» и календарному учебному 

графику на 2022-2023 учебный год устанавливаются сроки проведения ГИА с 16.06 

2023 по 30.06 2023 года.  

 

4. Требования к результатам освоения образовательной программы 

В результате освоения  ООП по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по 

приготовлению широкого ассортимента простых и основных блюд и основных 

хлебобулочных и кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей.  

Обучающийся по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»  готовится к 

следующим  видам  профессиональной деятельности: 

-  приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных. 

В результате выполнения модулей демонстрационного экзамена 

государственная экзаменационная комиссия оценивает профессиональные и общие 

компетенции выпускника  

Общие компетенции являются универсальным, для всех видов 

профессиональной деятельности и необходимыми для успешной деятельности,  как 

в профессиональной, так и в непрофессиональной сферах.  

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 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие;  

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

коллегами, руководством, клиентами; 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке 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 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической  подготовленности; 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке; 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Профессиональные компетенции, компетенции, необходимые для 

реализации профессиональной деятельности: 

ВПД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

ПК1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентом. 

ПК1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы,  

нерыбного водного сырья, мяса домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК1.3 Проводить приготовление и  подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий  из 

рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК1.4 Проводить приготовление и  подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий  из 

мяса домашней птицы, кролика. 

ВПД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

ПК2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента.  

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента.  

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий,  закусок из яиц,  творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента. 

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий,  закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий,  закусок из мяса домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента. 



ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  
ПК3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентом.  

ПК3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ВПД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента  

ПК4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентом.  

ПК4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ВПД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК5.1 Подготавливать рабочее место кондитера,  оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкцией и 

регламентами. 

ПК5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК5.3  Осуществлять изготовление, творческое оформление подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК5.4  Осуществлять изготовление, творческое оформление подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК5.5  Осуществлять изготовление, творческое оформление подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

Соответствие профессиональных модулей по ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер» и компетенцией «Поварское дело» 



Наименование основных 

видов деятельности по 

ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

Наименование 

профессиональных модулей по 

ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

Соответствие с 

компетенцией №34 

«Поварское дело» 

Приготовление и подготовка 

к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

соответствует 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

соответствует 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

 

 

соответствует 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

 

 

соответствует 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

соответствует 

 

5. Организация и порядок проведения государственной итоговой 

аттестации 

В целях определения соответствия результатов освоения обучающимися 

образовательных программ среднего профессионального образования 

соответствующим требованиям федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования государственная итоговая 

аттестация проводится государственной экзаменационной комиссией, которая 

создаётся техникумом по образовательной программе среднего профессионального 

образования 43.01.09 «Повар, кондитер».  

Государственная итоговая аттестация выпускников в форме 

демонстрационного экзамена не может быть заменена оценкой уровня их 

подготовки на основе текущего контроля успеваемости и результатов 

промежуточной аттестации. 

К государственной итоговой аттестации (ГИА) допускаются обучающиеся, 

не имеющие академической задолженности, в полном объёме выполнившие 



учебный план, выполнившие все требования основной профессиональной 

образовательной программы и успешно прошедшие промежуточные 

аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом (или 

индивидуальный учебный план) по программе подготовки  квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер». 

Необходимым условием допуска студентов к ГИА является представление 

документов:  

- Приказ о допуске студентов к ГИА;  

- Сводная ведомость успеваемости студентов;  

- Зачетная книжка обучающегося или студенческий билет. 

Вышеперечисленные документы подтверждают освоение обучающимися 

общих и профессиональных компетенций при изучении теоретического материала 

и прохождении практической подготовки по каждому из основных видов 

профессиональной деятельности. 

Программа ГИА, задание демонстрационного экзамена, а также критерии 

оценки знаний, доводятся до сведения обучающихся, не позднее чем за шесть 

месяцев до начала ГИА.  

Демонстрационный экзамен проводится на площадке, аккредитованной в 

качестве центра проведения демонстрационного экзамена. Техникум 

самостоятельно определяет площадку для проведения демонстрационного 

экзамена, которая может располагаться как в самой образовательной организации, 

так и в другой организации.  

Задание является частью комплекта оценочной документации по 

компетенции для демонстрационного экзамена. Комплект оценочной 

документации включает требования к оборудованию и оснащению, застройке 

площадки проведения демонстрационного экзамена, к составу экспертных групп, 

участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена, а также инструкцию 

по технике безопасности. Комплекты оценочной документации размещаются в 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» на сайте 

https://om.firpo.ru/competencies 

Задание на демонстрационный экзамен разрабатывается единое по типовым 

заданиям и выдается в момент начала экзаменационных процедур (при этом 

задание, выдаваемое на экзамене может отличаться от типового на 30%).  

Государственная экзаменационная комиссия формируется из педагогических 

работников, представителей работодателей или их объединений по профилю 

подготовки обучающихся.  

Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается приказом 

директора.  

Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель, 

который организует и контролирует деятельность государственной 

экзаменационной комиссии, обеспечивает единство требований, предъявляемых к 

обучающимся.  

Ход выполнения задания демонстрационного экзамена и оценку его 

выполнения осуществляет Экспертная группа, возглавляемая главным экспертом. 

Все участники и эксперты должны быть самостоятельно ознакомлены с 

Техническим описанием компетенции, КОД, другими инструктивными и 

регламентирующими документами.  

https://om.firpo.ru/competencies


Перед началом экзамена членами Экспертной группы производится 

проверка на предмет обнаружения материалов, инструментов или оборудования, 

запрещенных в соответствии с инфраструктурными листами.  

Главным экспертом выдаются экзаменационные задания каждому участнику 

в бумажном виде, обобщенная оценочная ведомость, дополнительные инструкции 

к ним (при наличии), а также разъясняются правила поведения во время 

демонстрационного экзамена.  

После получения экзаменационного задания и дополнительных материалов к 

нему, участникам предоставляется время на ознакомление, а также вопросы, 

которое не включается в общее время проведения экзамена и составляет не менее 

15 минут.  

По завершению процедуры ознакомления с заданием участники 

подписывают Протокол об ознакомлении участников демонстрационного экзамена 

с оценочными материалами и заданием. Оригинал протокола хранится в ЦПДЭ.  

Количество экспертов, входящих в состав Экспертной группы, определяется 

образовательной организацией на основе условий, указанных в комплекте 

оценочной документации для демонстрационного экзамена по компетенции. Не 

допускается участие в оценивании заданий демонстрационного экзамена 

экспертов, принимавших участие в обучении студентов или представляющих с 

ними одну образовательную организацию. Частично наблюдение может быть 

заменено проведением видеозаписи процесса выполнения задания с последующим 

анализом видеозаписи членами экзаменационной комиссии.  

К выполнению экзаменационных заданий участники приступают после 

указания Главного эксперта.  

Главный эксперт обязан находиться в ЦПДЭ в течение всего периода ДЭ. В 

случае возникновения необходимости покинуть ЦПДЭ по уважительным 

причинам, направляет письменное уведомление в адрес Союза в соответствии с 

порядком, устанавливаемым Союзом с указанием лица, на которого возлагается 

временное исполнение обязанностей Главного эксперта и периода его отсутствия.  

На площадке допускается присутствие членов государственной 

экзаменационной комиссии для наблюдения за ходом процедуры оценки 

выполнения заданий демонстрационного экзамена с целью недопущения 

нарушения порядка проведения государственной итоговой аттестации и 

обеспечения объективности ее результатов.  

Члены ГЭК вправе находиться на площадке исключительно в качестве 

наблюдателей, не участвуют и не вмешиваются в работу Главного эксперта и 

Экспертной группы, а также не контактируют с участниками и членами 

Экспертной группы.  

Все замечания, связанные, по мнению членов ГЭК, с нарушением хода 

оценочных процедур, а также некорректным поведением участников и экспертов, 

которые мешают другим участникам выполнять экзаменационные задания и могут 

повлиять на объективность результатов оценки, доводятся до сведения Главного 

эксперта.  

Нахождение других лиц на площадке, кроме Главного эксперта, членов 

Экспертной группы, Технического эксперта, экзаменуемых, а также в случаях, 

предусмотренных пунктом 2.15 – членов ГЭК, не допускается. 

В ходе проведения экзамена участникам запрещаются контакты с другими 

участниками или членами Экспертной группы без разрешения Главного эксперта.  



В случае возникновения несчастного случая или болезни экзаменуемого 

Главным экспертом незамедлительно принимаются действия по привлечению 

ответственных лиц от ЦПДЭ для оказания медицинской помощи. Далее с 

привлечением Сопровождающего лица принимается решение об отстранении 

экзаменуемого от дальнейшего участия в экзамене или назначении ему 

дополнительного времени в пределах времени, предусмотренного планом 

проведения ДЭ.  

В случае отстранения экзаменуемого от дальнейшего участия в экзамене 

ввиду болезни или несчастного случая, ему начисляются баллы за любую 

завершенную работу.  

Вышеуказанные случаи подлежат обязательной регистрации в Протоколе 

учета времени и нештатных ситуаций. Оригинал протокола хранится в ЦПДЭ.  

Участник, нарушивший правила поведения на экзамене, чье поведение 

мешает процедуре проведения экзамена, получает предупреждение с занесением в 

протокол учета времени и нештатных ситуаций, который подписывается Главным 

экспертом и всеми членами Экспертной группы. Потерянное время при этом не 

компенсируется участнику, нарушившему правило.  

После повторного предупреждения участник удаляется с площадки, 

вносится соответствующая запись в протоколе с подписями Главного эксперта и 

всех членов Экспертной группы.  

В процессе выполнения заданий экзаменуемые обязаны неукоснительно 

соблюдать требования ОТ и ТБ. Несоблюдение экзаменуемыми норм и правил ОТ 

и ТБ может привести к потере баллов в соответствии с критериями оценки. 

Систематическое и грубое нарушение норм безопасности может привести к 

временному или окончательному отстранению экзаменуемого от выполнения 

экзаменационных заданий.  

Оценка выставляться в отсутствии участника демонстрационного экзамена.  

Главный эксперт не участвует в оценке выполнения заданий 

демонстрационного экзамена.  

Процедура оценивания результатов выполнения экзаменационных заданий 

осуществляется в соответствии с правилами, предусмотренными оценочной 

документацией по компетенции и методикой проведения оценки.  

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в 

соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной 

документации. Осуществляется перевод полученного количества баллов в оценки 

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

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение 

задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%.  

Перевод баллов в оценку может быть осуществлен на основе таблицы № 1. 

Таблица 1  

Оценка ГИА 
«2» 
Не 

удовлетворительно 

«3» 

Удовлетворительно 

«4» 

Хорошо 

«5» 

Отлично 

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% 



Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального 

мастерства, проводимых союзом, осваивающих образовательные программы 

среднего профессионального образования, засчитываются в качестве оценки 

"отлично" по демонстрационному экзамену. При этом обучающиеся, 

претендующие на учет их результатов в упомянутых конкурсных мероприятиях 

как результата демонстрационного экзамена в рамках государственной итоговой 

аттестации, должны обучаться по программе СПО в ГБПОУРК «БТТ», не иметь 

академической задолженности и быть допущенными к государственной итоговой 

аттестации. 

Баллы выставляются членами Экспертной группы вручную с 

использованием предусмотренных в системе CIS форм и оценочных ведомостей, 

затем переносятся из рукописных ведомостей в систему CIS Главным экспертом по 

мере осуществления процедуры оценки.  

После внесения Главным экспертом всех баллов в систему CIS, баллы в 

системе CIS блокируются.  

После всех оценочных процедур, включая блокировку баллов в системе CIS, 

Главным экспертом и членами Экспертной группы производится сверка баллов, 

занесенных в систему CIS, с рукописными оценочными ведомостями, к сверке 

привлекается член ГЭК, присутствовавший на экзаменационной площадке.  

Из системы CIS выгружается итоговый протокол, подписывается Главным 

экспертом и членами Экспертной группы и в случаях, заверяется членами ГЭК.  

Оригинал Итогового протокола передается в образовательную организацию 

или ЦПДЭ, копия предоставляется Союзу по запросу.  

Решение Государственной экзаменационной комиссии оформляется 

протоколом после получения (выгрузки) результатов из системы CIS, который 

подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии (в 

случае отсутствия председателя его заместителем) и секретарем государственной 

экзаменационной комиссии. 

Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее 

государственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или 

получившее на государственной итоговой аттестации неудовлетворительную 

оценку, восстанавливается в техникуме на период времени, установленный 

техникумом самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным 

графиком для прохождения государственной итоговой аттестации 

соответствующей образовательной программы среднего профессионального 

образования.  

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного 

лица назначается техникумом не более двух раз.  

Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется 

протоколом, который подписывается председателем государственной 

экзаменационной комиссии (в случае отсутствия председателя - его заместителем) 

и секретарем государственной экзаменационной комиссии и хранится в архиве 

образовательной организации.  

Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий 

организуются в установленные техникумом сроки, но не позднее четырех месяцев 

после подачи заявления лицом, не проходившим государственной итоговой 

аттестации по уважительной причине.  



Обучающиеся, не прошедшие государственную итоговую аттестацию или 

получившие на государственной итоговой аттестации неудовлетворительные 

результаты, проходят государственную итоговую аттестацию не ранее чем через 

шесть месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации впервые.  

Образовательная организация обеспечивает проведение предварительного 

инструктажа выпускников непосредственно в месте проведения 

демонстрационного экзамена.  

В целях обеспечения информационной открытости и прозрачности 

процедуры проведения демонстрационного экзамена организуется прямая 

трансляция хода проведения демонстрационного экзамена, в том числе с 

использованием общедоступных интернет ресурсов. 

По результатам государственной итоговой аттестации, проводимой с 

применением механизма демонстрационного экзамена, выпускник имеет право 

подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о 

нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения государственной 

итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами. Состав апелляционной 

комиссии утверждается образовательной организацией одновременно с 

утверждением состава государственной экзаменационной комиссии. На заседание 

апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей 

государственной экзаменационной комиссии. 

Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, предоставляется 

возможность пройти ГИА без отчисления. Обучающиеся, не прошедшие ГИА или 

получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, проходят ГИА не ранее 

чем через шесть месяцев после прохождения ГИА впервые.  

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается 

председателем ГЭК (в случае отсутствия председателя - его заместителем) и 

секретарем ГЭК и хранится в архиве техникума.  

На основании решения государственной экзаменационной комиссии лицам, 

успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию, выдаются 

документы об образовании и о квалификации.  

  



 

Приложение № 1 

КОД № 1.1 

Задание для демонстрационного экзамена по компетенции «Поварское дело» 

(образец) 

Задание включает в себя следующие разделы: 

1. Формат Демонстрационного экзамена 

2. Формы участия 

3. Вид аттестации 

4. Модули задания, критерии оценки и необходимое время 

5. Необходимые приложения 

Продолжительность выполнения задания: 6,5 ч. 

1. Формат Демонстрационного экзамена: 

Очный 

2. Форма участия: 

Индивидуальная 

3. Вид аттестации: 

ГИА 

4. Модули задания, критерии оценки и необходимое время 

Модули и время сведены в Таблице 1. 

Таблица 1. 

 
№ 

п/п 

Модуль, в 

котором 

использу-

ется 

критерий  

Критерий 

Время 

выполнения 

Модуля 

Проверя-

емые  

разделы 

WSSS 

Баллы 

Судей- 

ские  

Объек-

тивные 

Общие 

1 Модуль А: 

Работа 

модуля 

А: Работа модуля 06:30 1,3,4,5,6,8 12,20 9,60 21,80 

2 Модуль С: 

Горячее 

блюдо из 

птицы 

С: Горячее блюдо 

из птицы 

2,4,7 3,00 1,55 4,55 

3 Модуль D: 

Десерт 

D: Десерт 2,4,7 3,60 1,40 5,00 

4 Модуль Н: 

Прозрачны

й бульон 

(консоме) 

Н: прозрачный 

бульон (Консоме) 

2,4,7 2,90 1,30 4,20 

Итого   21,70 13,85 35,55 

 

Модули с описанием работ 

Модуль 1: 

КОД демонстрационного экзамена имеет один модуль (A, D, H, C).  

Демонстрационный экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня, готовятся 

блюда задания, представленных ниже. Студенты могут организовать работу по 

своему желанию, но им необходимо учитывать время презентации каждого из 

блюда, указанного в расписании.  

В подготовительный день главный эксперт оглашает вариант задания. В 

случае если студенту необходимо заказать дополнительные продукты, или убрать 



лишние он делает это в подготовительный день, но при этом баллы за данный 

аспект вычитаются.  

Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с 

ингредиентами в соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые для задания, 

необходимо заказать и предоставить организаторам за две недели до 

демонстрационного экзамена. В случае, если участник не отправил заявку на 

продукты в указанный срок, баллы за данный аспект вычитаются. Во время 

выполнения задания демонстрационного экзамена разрешается использовать 

только ингредиенты, предоставленные организатором. 

Если участник демонстрационного экзамена не выполняет требования 

техники безопасности, подвергает опасности себя или других сдающих, такой 

участник может быть отстранён от сдачи демонстрационного экзамена. 

Жеребьёвку проводит главный эксперт в подготовительный день до начала 

демонстрационного экзамена, далее студентам даётся 2 часа чистого времени для 

написания меню и окончательной заявки продуктов при необходимости. 

На выполнение задания демонстрационного экзамена (A, D, H, C) 

предусмотрено 4 часа, без учёта подготовки и уборки рабочего места (0,5 часа) + 2 

часа для написания меню, общая продолжительность выполнения 

экзаменационного задания 6,5 часов. 

Описание модуля A: Работа модуля  

• В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, 

полуфабрикатов 

• Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены 

• Вы должны быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь 

презентабельный вид. Вы должны вымыть руки в начале работы, в процессе 

выполнения заданий и в конце работы после уборки  

• Вы должны работать чисто, аккуратно и эффективно  

• Вы должны работать согласно технике безопасности, используя 

правильные средства индивидуальной защиты  

• Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться 

отдельно, а все заготовки должны быть упакованы\тарированы и маркированы.  

• Не должно быть чрезмерного расходования продуктов Описание модуля С: 

Горячее блюдо из птицы Приготовить 3 порции горячего блюда из курицы на 

выбор участника  

• Минимум 2 гарнира: один на выбор участника, второй гарнир должен быть 

приготовлен или содержать продукт из оглашенного варианта.  

• 1 горячий соус на выбор участника  

• Оформление горячего блюда – на выбор участника - Особенности подачи.  

• Масса блюда минимум 220 г. 3 порции горячего блюда подаются на 

тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 30 - 32 см.  

• Соус должен быть сервирован на каждой тарелке  

• Дополнительно подаётся одна порция 50 мл. основного соуса в соуснике 

для слепой дегустации • Температура подачи тарелки от 35 °С и выше  

• Подаются три идентичных блюда  

• Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных 

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!  



• Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 

минут после подачи Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, 

две тарелки подаются в дегустацию. - Основные ингредиенты.  

• Используйте продукты с общего стола;  

• Используйте продукты из заказанного списка. - Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо 

согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом 

экзамена, за исключением аналогичного имеющегося на площадке.  

Описание модуля D: Десерт  

Приготовить 3 порции Десерта на выбор участника 

 Обязательные компоненты десерта:  

• Мусс (основной компонент десерта) 

 • Выпеченный элемент из теста  

• Декоративный элемент из изомальта или карамели  

• Соус холодный - Особенности подачи.  

• Масса блюда минимум 90 г - максимум 150 г. 3 порции десерта подаются 

на тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 30 - 32 см. 

 • Соус должен быть сервирован на каждой тарелке  

• Дополнительно подаётся одна порция 50 мл основного соуса в соуснике 

для слепой дегустации • Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С  

• Подаются три идентичных блюда  

• Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных 

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 • Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 

минут после подачи Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, 

две тарелки подаются в дегустацию. - Основные ингредиенты.  

• Используйте продукты с общего стола;  

• Используйте продукты из заказанного списка. - Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо 

согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом 

экзамена, за исключением аналогичного имеющегося на площадке.  

Описание модуля H: Прозрачный бульон (консоме) Приготовить 3 порции 

прозрачного бульона (консоме) из курицы  

• Минимум 1 гарнир на выбор участника (допускается использование мякоти 

птицы для гарнира)  

• Масса консоме минимум 250 г порции консоме подаются на отдельных 

тарелках - круглая белая глубокая с плоскими полями 26 – 28 см  

• Температура подачи тарелки от 35 °С и выше 

 • Подаются три идентичных блюда  

• Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных 

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!  

• Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 

минут после подачи  

• Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки 

подаются в дегустацию Для того, чтобы эксперты смогли оценить внешний вид 

бульона, главный эксперт может сфотографировать блюдо на рабочем столе 

сдающего и затем показать группе, которая оценивает данный аспект. (так как пока 



волонтёр несёт тарелки, гарнир в тарелке может потерять форму). - Основные 

ингредиенты.  

• Используйте продукты с общего стола;  

• Используйте продукты из заказанного списка. Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо 

согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом 

экзамена, за исключением аналогичного имеющегося на площадке. 

 

5. Необходимые приложения 

Приложение 1. Список продуктов 

На демонстрационных экзаменах используется единый список продуктов. 

Добавлять или удалять позиции в списке продуктов запрещается. Для выполнения 

задания участники используют продукты, только указанные в данном списке. 

Список продуктов необходимо заполнить и отправить организаторам за две недели 

до экзамена. Количество продуктов указано на весь день. В списке есть вкладка 

«Примечание». В случае если участнику необходим целый апельсин, он может 

прописать это в примечании. Обязательные продукты выдаются участникам в 

равном количестве, и заказывать их не нужно. Если участнику не нужно все 

количество предоставленных продуктов, он может их убрать в холодильник и 

промаркировать. 

 

Приложение 2. Образец заполнения меню 

МЕНЮ 

 

Наименование модуля Описание 

Холодная закуска 

1. Паштет из куриной печени в 

винной глазури с гелем из лимона на 

подложке из кус-куса.  

2. Рисовые шарики в хлебной 

панировке, жаренные во фритюре, с 

кремом из твороженного сыра и жареным 

чипсом из базилика.  

Горячая закуска 

Томлёные креветки с пюре из 

отварной цветной капусты и брокколи и 

подвяленным томатом, с перечным соусом 

и хлебным чипсом.  

Горячее блюдо 

Тельное из трески с начинкой из 

пассированного лука и шпината в красной 

хлебной панировке с пюре из картофеля, 

turned из моркови припущенный в 

курином бульоне, соус берблан.  

Десерт 

Пирожное «Наполеон» с заварным 

кремом, яблочно-базиликовый сорбет, 

солёная гранола с черникой и меренгой, 

соус сливочный с черникой.  

 

 
 


	- Письмо Министерства просвещения РФ от 19 октября 2022 г. N 05-1813 "О направлении информации по вопросам организации и проведения ГИА СПО в 2023 году".

