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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Программа  государственной  итоговой  аттестации  разработана  в

соответствии с: 
-  Закона РФ от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской

Федерации» (в действующей редакции);
-  Приказа Министерства Просвещения Российской Федерации от 08

ноября 2021 г. № 800 (в действующей редакции) «Об утверждении порядка
проведения  государственной  итоговой  аттестации  по  образовательным
программам среднего профессионального образования»;

-  Приказа  Министерства  Просвещения  Российской  Федерации от  24
августа  2022  года  №  762  (в  действующей  редакции)  «Об  утверждении
порядка  организации  и  осуществления  образовательной  деятельности  по
образовательным программам среднего профессионального образования»;

-  Федеральным  государственным  образовательным  стандартом
среднего  профессионального  образования  по  профессии  43.01.09  Повар,
кондитер,  утвержденным  приказом  Министерства  образования  и  науки
Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1569; 

-  Устава  ГБПОУ   «Соликамский  автодорожно-промышленный
колледж»,  утвержденного  приказом  Министерства  образования и науки
Пермского края  от 03 июня 2019 г. № СЭД-26-01 -06-564; 

-  Положение  об  организации  выполнения  и  защиты  дипломного
проекта (дипломной работы) в ГБПОУ «Соликамский АПК».

Программа  государственной  итоговой  аттестации  является  частью
основной   профессиональной   образовательной   программы   ГБПОУ
«Соликамский  автомобильно-дорожный  колледж»  по  профессии  43.01.09
Повар, кондитер.

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не
имеющие академической задолженности и  в  полном объеме выполнившие
все требования основной профессиональной образовательной программы и
успешно  прошедшие  промежуточные  аттестационные  испытания,
предусмотренные учебным планом.

В Программе ГИА определены:
 форма ГИА;
 объем времени на подготовку и проведение ГИА;
 материалы по содержанию ГИА;
 сроки проведения ГИА;
 условия подготовки и процедуры проведения ГИА;
 критерии оценки уровня знаний и качества подготовки выпускника.
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СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМЫХ СОКРАЩЕНИЙ 

ГИА - государственная итоговая аттестация 

ДЭ - демонстрационный экзамен 

ДЭ БУ - демонстрационный экзамен базового уровня 

ДЭ ПУ - демонстрационный экзамен профильного уровня 

КОД - комплект оценочной документации 

ОК - общая компетенция 

ОМ - оценочный материал 

ПА - промежуточная аттестация 

ПК - профессиональная компетенция 

СПО - среднее профессиональное образование

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт

среднего  профессионального  образования,  на  основе  которого  разработан

комплект оценочной документации

 ЦПДЭ - центр проведения демонстрационного экзамена
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 
АТТЕСТАЦИИ

1.1. Область применения программы ГИА
Программа  ГИА  -  является  частью  программы  подготовки

специалистов  по  профессии  43.01.09  Повар,  кондитер  освоения  основных
видов профессиональной деятельности (ВПД) профессии и соответствующих
профессиональных компетенций (ПК):

  Выпускник,  освоивший  образовательную  программу,  должен
обладать  профессиональными  компетенциями  (далее  -  ПК),
соответствующими основным видам деятельности:

ВПД  02. Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного  ассортимента  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами.

ПК  2.3  Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение
горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК  2.4  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и
подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК  2.5  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и
подготовку  к  реализации  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из
мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

ВПД  05.  Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации
хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  разнообразного
ассортимента.

ПК  5.1  Подготавливать  рабочее  место  кондитера,  оборудование,
инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии
с инструкциями и регламентами.

ПК  5.2  Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,
подготовку  к  реализации  мучных  кондитерских  изделий  разнообразного
ассортимента.

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать
следующими общими компетенциями (далее - ОК): 

ОК  01.  Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной
деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК  02.  Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
личностное развитие.

ОК  04.  Работать  в  коллективе  и  команде,  эффективно
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
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ОК  05.  Осуществлять  устную  и  письменную  коммуникацию  на
государственном языке с учетом особенностей социального и культурного
контекста.

ОК  06.  Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,
демонстрировать  осознанное  поведение  на  основе  традиционных
общечеловеческих ценностей.

ОК  07.  Содействовать  сохранению  окружающей  среды,
ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и
укрепления  здоровья  в  процессе  профессиональной  деятельности  и
поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК  09.  Использовать  информационные  технологии  в
профессиональной деятельности.

ОК  10.  Пользоваться  профессиональной  документацией  на
государственном и иностранном языке.

ОК  11.  Планировать  предпринимательскую  деятельность  в
профессиональной сфере.

Вариативная  часть  КОД  формируется  образовательными
организациями на основе реализуемой основной образовательной программы
СПО и с учетом квалификационных требований, заявленных конкретными
организациями,  работодателями,  заинтересованными  в  подготовке  кадров
соответствующей  квалификации,  в  том  числе  являющимися  стороной
договора  о  сетевой  форме  реализации  образовательных  программ и  (или)
договора о практической подготовке обучающихся. (Приложение В).

1.2 Цели государственный итоговой аттестации
Целью  ГИА  является  установление  соответствия  уровня  и  качества

профессиональной  подготовки  выпускников  среднего  профессионального
образования  требованиям  ФГОС  СПО  по  профессии  43.01.09  Повар,
кондитер,  в  которой выпускники,  освоившие  образовательную программу,
могут осуществлять профессиональную деятельность: Сервиз и туризм.

1.3  Объём  времени,  отводимый  на  государственную  итоговую
аттестацию

На государственную итоговую аттестацию отводится  72ч  аса,  в  том
числе:

- проведение демонстрационного экзамена.
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2. УСЛОВИЯ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ
АТТЕСТАЦИИ

2.1  Форма  и  сроки  проведения  государственной  итоговой
аттестации

Государственная  итоговая  аттестация  выпускников  среднего
профессионального  образования  проходит  в  соответствии  с  ФГОС  по
профессии 43.01.09 Повар, кондитер в виде демонстрационного экзамена.

В соответствии с учебным планом по профессии и графиком учебного
процесса на 2024-2025учебный год, утвержденные директором колледжа, при
реализации  основной  профессиональной  образовательной  программы  по
профессии  43.01.09  Повар,  кондитер  устанавливаются  следующие  сроки
проведения ГИА:

- по очной форме обучения с 16 июня по 30 июня 2025 г.
2.2 Демонстрационный экзамен
ДЭ  направлен  на  определение  уровня  освоения  выпускником

материала,  предусмотренного  образовательной  программой,  и  степени
сформированных  профессиональных  умений  и  навыков  путем  проведения
независимой  экспертной  оценки  выполненных  выпускником  практических
заданий  в  условиях  реальных  или  смоделированных  производственных
процессов.

2.3 Порядок проведения демонстрационного экзамена
ДЭ проводится в несколько этапов:
-проверка и настройка оборудования экспертами;
- инструктаж;
- экзамен;
- подведение итогов и оглашение результатов.
Проверка  и  настройка оборудования  экспертами.  В  день проведения

ДЭ, за один час до его начала, эксперты:
-  проводят  проверку  на  предмет  обнаружения  запрещенных

материалов, инструментов или оборудования, в соответствии с Техническим
описанием, настройку оборудования, указанного в инфраструктурном листе;

-передают студентам задания.
Инструкция по технике безопасности
  Инструкция  разработана  на  основании  Постановления  Главного

государственного  санитарного  врача  Российской  Федерации  от  28  января
2021  года  №  2  «Об  утверждении  СанПиН  1.2.3685-21  «Гигиенические
нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности
для человека факторов среды обитания».

Инструкция: 
Настоящая  инструкция  по  технике  безопасности  разработана  в

соответствии  с  Постановлениями  Главного  государственного  санитарного
врача  России  от  28.09.2020г  №28  «Об  утверждении  СП  2.4.3648-20
«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и
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обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» и от 28.01.2021г
№2  «Об  утверждении  СанПиН  1.2.3685-21  «Гигиенические  нормативы  и
требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека
факторов среды обитания».

К  самостоятельному  выполнению  экзаменационных  заданий
допускаются участники: 

-прошедшие инструктаж по технике безопасности и охране труда; 
-имеющие навыки по эксплуатации технологического оборудования; 
-не имеющие противопоказаний по состоянию здоровья. 
Перед началом выполнения экзаменационных заданий и нахождения на

территории, и в помещениях места проведения ДЭ, участник обязан четко
соблюдать:

 -инструкцию по технике безопасности; 
-перед  началом  работы  необходимо  правильно  надеть  специальную

одежду,  убрать  волосы  под  головной  убор,  застегнуть  рукава,  тщательно
вымыть руки с мылом. 

Запрещается  закалывать  спецодежду  иголками,  хранить  в  карманах
булавки, стеклянные и острые предметы. 

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;

 -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);
отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на рабочих поверхностях
производственных  столов;  исправность  применяемого  инвентаря,
приспособлений и инструмента.

Требования по технике безопасности и охране труда во время работы.
Во время работы с ножом не допускается: 

использовать  ножи  с  непрочно  закрепленными  полотнами,  с
рукоятками, имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями; 

производить  резкие  движения;  нарезать  сырье  и  продукты  на  весу;
проверять остроту лезвия рукой;

 оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом сырье
или на столе без футляра;

 опираться на мусат при правке ножа. 
  Править  нож  о  мусат  следует  в  стороне  от  других  участников

экзамена. Требования по технике безопасности и охране труда в аварийных
ситуациях:  -необходимо  прекратить  подачу  продукта  при  наличии
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постороннего  шума,  внезапно  возникшего  при  работе  оборудования,
появление запаха гари, прекращение подачи электроэнергии; 

-при  внезапном  появлении  на  корпусе  оборудования  ощутимого
электрического тока, необходимо немедленно выключить оборудование;

 -в  случае  возникновения  у  участника  плохого  самочувствия  или
получения травмы сообщить об этом Главному эксперту.

Организационные требования:
1.  Технический  эксперт  под  подпись  знакомит  главного  эксперта,

членов  экспертной группы,  обучающихся  с  требованиями охраны труда  и
безопасности производства. 

2. Все участники ДЭ должны соблюдать установленные требования по
охране  труда  и  производственной  безопасности,  выполнять  указания
технического эксперта по соблюдению указанных требований.

Экзамен: 
-  время  начала  и  завершения  выполнения  заданий  регулируется

главный  эксперт.  В  случай  опоздания  к  началу  выполнения  заданий  по
уважительной  причине,  студент  допускается,  но  время  на  выполнение
заданий не добавляется. 

Студент должен иметь при себе: 
- студенческий билет; 
- документ, удостоверяющий личность.
Задания  выполняются  по  модулям.  Все  требования,  указанные  в

задании  и  инфраструктурном  листе,  правилах  по  ОТ  и  ТБ,  критериях
оценивания, являются обязательными для исполнения всеми участниками. 

В  ходе  выполнения студентам разрешается  задавать  вопросы только
экспертам.  Участники,  нарушающие правила проведения ДЭ,  по решению
главного эксперта отстраняются от экзамена. 

В случае поломки оборудования и его замены (не по вине студента)
студенту  предоставляется  дополнительное  время.  Факт  несоблюдения
студентом указаний или инструкций по ОТ и ТБ влияет на итоговую оценку
результата ДЭ. Подведение итогов: Решение экзаменационной комиссии об
успешном  освоении  компетенции  принимаются  на  основании  критериев
оценки. Результаты ДЭ отражаются в ведомости оценок и заносятся в CIS.
После выполнения задания рабочее место, включая материалы, инструменты
и  оборудование,  должны  быть  убраны.  Все  решения  экзаменационных
комиссий  оформляются  протоколом.  Протоколы  ДЭ  хранятся  в  архиве
образовательной организации и РКЦ.

2.4 Оценка экзаменационных заданий. 
Для  оценки  знаний,  умений  и  навыков  студентов  ДЭ  создается

экзаменационная  комиссия  по  каждой  компетенции  из  числа  экспертов,
заявленных  в  РКЦ  образовательной  организацией.  Возглавляет  комиссию
главный  эксперт,  который  организует  и  контролирует  деятельность
комиссии, обеспечивает единство требований, предъявляемых к участникам. 
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Комиссия выполняет следующие функции: 
- оценивает выполнение участниками заданий; 
- осуществляет контроль за соблюдением Положения; 
- поводит итоги. 
Все баллы фиксируются в ведомостях оценок в системе  CIS. Оценку

выполнения  задания  по  каждой  компетенции  проводит  комиссия  в
количестве не менее 3 (трех) человек. В процессе оценки выполненных работ
члены  комиссии  заполняют  поля  критериев.  Оценивание  не  должно
проводиться в присутствии студента, если иное не указано в Техническом
описании.  Члены  экзаменационной  комиссии  подписывают  итоговый
протокол.
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3.  УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

3.1. Информационное обеспечение ГИА
Для организации работы ГЭК и процедуры проведения ГИА (открытой

защиты выпускной квалификационной работы) руководитель структурного
подразделения  или  заведующий  (отделением)  должен  представить
следующие документы:

-   федеральным  государственным  образовательным  стандартом
среднего  профессионального  образования  по    профессии  43.01.09  Повар,
кондитер,  утвержденным  приказом  Министерства  образования  и  науки
Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1565; 

-  программу ГИА по профессии 43.01.0.9 Повар, кондитер;
-  копию Приказа Министерства образования и науки Пермского края о

назначении председателя ГЭК; 
-  приказ директора колледжа об утверждении состава ГЭК на 2025 г.; 
-  протоколы заседаний ГЭК; 
-  учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 
-сводную  ведомость  оценок  по  всем  дисциплинам,

междисциплинарным  курсам,  профессиональным  модулям,  учебным  и
производственным  практикам;

-  зачетные книжки студентов.
3.2. Общие требования к организации и проведению ГИА
 1.  Демонстрационный  экзамен  проводится  с  использованием  КОД,

включенных образовательными организациями в программу ГИА. 
2.  Задания  демонстрационного  экзамена  доводятся  до  главного

эксперта в день, предшествующий дню начала демонстрационного экзамена.
 3.  Образовательная  организация  обеспечивает  необходимые

технические  условия  для  обеспечения  заданиями  во  время
демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, членов экспертной
группы. 

4. Демонстрационный экзамен проводится в ЦПДЭ, представляющем
собой площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с КОД.

 5.  ЦПДЭ  может  располагаться  на  территории  образовательной
организации, а при сетевой форме реализации образовательных программ —
также  на  территории  иной  организации,  обладающей  необходимыми
ресурсами для организации ЦПДЭ.

 6.  Выпускники  проходят  демонстрационный  экзамен  в  ЦПДЭ  в
составе экзаменационных групп. 

7.  Образовательная  организация  знакомит  с  планом  проведения
демонстрационного  экзамена  выпускников,  сдающих  демонстрационный
экзамен, и лиц, обеспечивающих проведение демонстрационного экзамена, в
срок не позднее чем за 5 рабочих дней до даты проведения экзамена. 
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8.  Количество,  общая  площадь  и  состояние  помещений,
предоставляемых  для  проведения  демонстрационного  экзамена,  должны
обеспечивать  проведение  демонстрационного  экзамена  в  соответствии  с
КОД.

 9.  Не  позднее  чем  за  один  рабочий  день  до  даты  проведения
демонстрационного  экзамена  главным  экспертом  проводится  проверка
готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной группы, выпускников, а
также  технического  эксперта,  назначаемого  организацией,  на  территории
которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных
норм и правил охраны труда и техники безопасности.

 10. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение
обязанностей  между  членами  экспертной  группы  по  оценке  выполнения
заданий демонстрационного экзамена, а также распределение рабочих мест
между  выпускниками  с  использованием  способа  случайной  выборки.
Результаты распределения обязанностей между членами экспертной группы
и распределения рабочих мест между выпускниками фиксируются главным
экспертом в соответствующих протоколах. 

11.  Выпускники  знакомятся  со  своими  рабочими  местами,  под
руководством  главного  эксперта  также  повторно  знакомятся  с  планом
проведения  демонстрационного  экзамена,  условиями  оказания  первичной
медицинской  помощи  в  ЦПДЭ.  Факт  ознакомления  отражается  главным
экспертом в протоколе распределения рабочих мест.      

12. Допуск выпускников в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом
на основании документов, удостоверяющих личность. 

13.  Образовательная  организация  обязана  не  позднее  чем  за  один
рабочий  день  до  дня  проведения  демонстрационного  экзамена  уведомить
главного  эксперта  об  участии  в  проведении  демонстрационного  экзамена
тьютора (ассистента).
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4. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ
АТТЕСТАЦИИ  ДЛЯ  ВЫПУСКНИКОВ  ИЗ  ЧИСЛА  ИНВАЛИДОВ  И
ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

Для  выпускников  из  числа  инвалидов  и  лиц  с  ограниченными
возможностями здоровья государственная итоговая аттестация проводится с
учетом  особенностей  психофизического  развития,  индивидуальных
возможностей  и  состояния  здоровья  таких  выпускников  (далее  -
индивидуальные особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается
соблюдение следующих общих требований: 

-  проведение  государственной итоговой аттестации для  инвалидов  и
лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно
с выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если
это  не  создает  трудностей  для  выпускников  при  прохождении
государственной итоговой аттестации; 

-  присутствие  в  аудитории  ассистента,  оказывающего  выпускникам
необходимую  техническую  помощь  с  учетом  их  индивидуальных
особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить
задание, общаться с членами Государственной экзаменационной комиссии); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами
при  прохождении  государственной  итоговой  аттестации  с  учетом  их
индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в
аудитории,  туалетные  и  другие  помещения,  а  также  их  пребывания  в
указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных
проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория должна располагаться на
первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений).
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5.  ПОКАЗАТЕЛИ ОЦЕНКИ РЕЗУЛЬТАТОВ ВЫПОЛНЕНИЯ
ЗАДАНИЙ ДЭ
Распределение значений максимальных баллов (таблица № 1) зависит от вида аттестации, 
уровня ДЭ, составной части КОД. 

Таблица № 1
Вид аттестации Уровень ДЭ Составная часть

КОД (инвариантная/
вариативная часть)

Максимальный балл

ПА ДЭ Инвариантная часть 26 из 26
ГИА ДЭ БУ 50 из 50

   Распределение  баллов  по  критериям  оценивания  для  ДЭ  БУ  в  рамках  ГИА
представлен в                таблице.

 Таблица№2
№
п/п

Модуль задания (вид
деятельности,  вид
профессиональной
деятельности)

Критерии оценивания Баллы

1. Приготовление,
оформление  и
подготовка  к
реализации  горячих
блюд  кулинарных
изделий,  закусок
разнообразного
ассортимент

Подготовка  рабочего  места,
оборудования,  сырья,  исходных
материалов  для  приготовления  горячих
блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
разнообразного  ассортимента  в
соответствии  с  инструкциями  и
регламентами 

12,00

Осуществление  приготовления,
непродолжительного  хранения  горячих
соусов разнообразного ассортимента

4,00

Осуществление  приготовления,
творческого оформления и  подготовки к
реализации горячих блюд и гарниров из
овощей,  грибов,  круп,  бобовых,
макаронных  изделий  разнообразного
ассортимента

2,00

Осуществление  приготовления,
творческого оформления и  подготовки к
реализации  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  из  мяса, домашней
птицы,  дичи  и  кролика  разнообразного
ассортимента

6,0

Выбор  способов  решения  задач
профессиональной  деятельности,
применительно к различным контекста

2,00

ИТОГО 26,00
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Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ БУ в рамках ГИА 
представлено в таблице №3
                                                                                                   Таблица №3
№ 
п/п

Модуль задания (вид 
деятельности, вид 
профессиональной 
деятельности)

Критерии оценивания Баллы

1 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента

Подготовка рабочего места, оборудования, 
сырья, исходных материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

12,00

Осуществление приготовления, 
непродолжительного хранения горячих 
соусов разнообразного ассортимента 

4,00

Осуществление приготовления, 
творческого оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента

2,00

Осуществление приготовления, 
творческого оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы,
дичи и кролика разнообразного 
ассортимента

6,00

Выбор способов решения задач 
профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекста

2,00

2. Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента

 Подготовка рабочего места кондитера, 
оборудования, инвентаря, кондитерского 
сырья, исходных материалов к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

10,00

Осуществление изготовления, творческого 
оформления, подготовки к реализации 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

14,00

ИТОГО 50,00
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Образец задания
Задание ДЭ представляет собой сочетание модулей в зависимости от вида
аттестации и уровня ДЭ. Продолжительность выполнения каждого модуля
задания представлена в таблице № 4.

Таблица №4
Номер  и  наименование
модуля задания

Вид  аттестации/уровень
ДЭ

Продолжительность
выполнения  модуля
задания

Модуль  №  1:
Приготовление,
оформление  и
подготовка  к
реализации  горячих
блюд,  кулинарных
изделий,  закусок
разнообразного
ассортимента. 

ПА, ГИА ДЭ БУ 1 ч. 30 мин.

Модуль  №  2:
Приготовление,
оформление  и
подготовка  к
реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских  изделий
разнообразного
ассортимента 

ГИА ДЭ БУ 1 ч. 30 мин.

Текст образца задания:
           Список ингредиентов,  необходимых для всех модулей задания,
необходимо за две недели до начала ДЭ предоставить организаторам. 
       Участникам предоставляется 15 минут до начала выполнения задания
для организации рабочего места и 15 минут после выполнения задания для
уборки. Работа с ингредиентами и их кулинарная обработка в это время не
допускается. 
       Участнику ДЭ необходимо предоставить ГЭ меню, при написании меню
участник должен прописать все элементы блюда.
       Подача блюд осуществляется согласно плану (графику) проведения ДЭ,
который  составляется  ГЭ  в  зависимости  от  уровня  ДЭ  и  доводится  до
студентов в подготовительный день.
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Модуль № 1:
Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного  ассортимента.  Вид
аттестации/уровень ДЭ: ПА, ГИА ДЭ БУ 
 Текст задания: 
     Приготовить три порции горячего блюда из птицы (курица) на выбор
участника: 
-минимум два гарнира: 
-один должен содержать крупу; 
-второй должен содержать овощ. 
   Вид  нарезки  и  тепловой  обработки  овоща,  определяется  в
подготовительный день. -один горячий соус.
 -оформление блюда на усмотрение участника. 
Особенности подачи: 
-температура подачи блюда от 35 C и выше (измеряется по борту тарелки);
 - масса блюда минимум 180 г.; 
-3 порции горячего блюда подаются на тарелках – круглая белая плоская,
диаметром 30–32 см.; 
-соус должен быть сервирован на каждой тарелке;
 -сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5
минут  после  подачи.  Используйте  продукты  из  списка  расходных
материалов.

Модуль № 2:
 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
Вид аттестации/уровень ДЭ: ГИА ДЭ БУ
Текст задания:
 Приготовить 3 порции десерта на основе песочного теста на выбор 
участника.
 Обязательные компоненты десерта: 
-белковый крем; 
-начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в подготовительный 
день; 
-декоративный элемент из изомальта (карамели) или шоколада; Особенности 
подачи:
 -масса одной порции 90-130 грамм; 
-оформление десерта на усмотрение участника; 
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-температура подачи десерта 1-14 С (измеряется по борту тарелки); -3 порции
десерта подаются на тарелках – круглая белая плоская, диаметром 30 – 32 
см.;
 -сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 
минут после подачи.
 Используйте продукты из списка расходных материалов. Необходимые 
приложения: нет

Перевод  результатов  ДЭ  балльной  шкале  в  пятибалльную  осуществляет
комиссия ГЭК.
В  таблице  предоставлен  перевод  в  оценки  «отлично»,  «хорошо»,
«удовлетворительно», «неудовлетворительно».
  Перевод  результатов ДЭ БУ в  экзаменационную оценку предоставлен в
таблице

 
Таблица№5

Оценка ГИА Максимальный
балл

«2» «3» «4» «5»

Отношение
полученного
количества
баллов  к
максимально
возможному

50 0-9,99б. 10-19,99б. 20-34,99б. 35-50б.
0-19,99% 20-39,99% 40-69,99% 70-100%

      Результаты ГИА выставляются в протоколе заседания ГЭК и объявляются
в день проведения ДЭ. 
     По  результатам  проведения  защиты  ВКР  выносится  решение  о
присвоении квалификации Повар, кондитер. 
            Лицам,  не  проходившим  ГИА  по  уважительной  причине,
предоставляется возможность пройти её без отчисления из колледжа. 
             Дополнительные заседания ГЭК для лиц, не проходивших ГИА по
уважительной причине, организуются в установленные колледжем сроки, но
не позднее 4 месяцев после подачи заявления. 
             Лица,  не  прошедшие ГИА по  неуважительной причине  или
получившие  на  ГИА  неудовлетворительные  результаты,  а  также  не
прошедшие  в  течение  установленного  срока  обучения  аттестационные
испытания,  входящие  в  состав  ГИА,  отчисляются  из  образовательной
организации, им выдаётся академическая справка об обучении или о периоде
обучения по образцу установленному колледжем.
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      Выпускники,  не  прошедшие  ГИА  по  уважительной  причине  или
получившие  на  ГИА  неудовлетворительные  результаты,  допускаются
повторно  к  итоговым  аттестационным  испытаниям  не  ранее  следующего
периода работы ГЭК (не ранее, чем через шесть месяцев после прохождения
ГИА  впервые  и  не  более  чем  через  пять  лет  после  прохождения  ГИА
впервые).
      Повторное прохождение ГИА не может быть назначено образовательной
организацией более двух раз.
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6. ПРОЦЕДУРА ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИИ ПО
РЕЗУЛЬТАТАМ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

По результатам государственной итоговой аттестации (далее  -  ГИА)
обучающийся имеет право подать в апелляционную комиссию письменное
заявление  о  нарушении,  по  его  мнению,  установленной  процедуры
проведения  государственной  итоговой  аттестации  и  (или)  несогласия  с
результатом ГИА. 

Для рассмотрения апелляций по результатам ГИА в ГБПОУ «САПК»
создается  апелляционная  комиссия.  Апелляционная  комиссия  действуют  в
течение календарного года.  Состав апелляционной комиссии утверждается
приказом директора колледжа не позднее,  чем за 1 месяц до даты начала
ГИА. 

Апелляционную  комиссию  возглавляет  председатель.  Председателем
апелляционной комиссии утверждается директором колледжа. Председатель
апелляционной  комиссии  организует  и  контролирует  деятельность
апелляционной  комиссии,  обеспечивает  единство  требований,
предъявляемых  к  обучающимся  при  проведении  ГИА  и  процедуре
апелляции. 

В  состав  апелляционной комиссии  включаются  4  человека  из  числа
лиц,  относящихся  к  преподавательскому  составу,  реализующему
образовательную  программу,  и  не  входящих  в  состав  Государственной
экзаменационной комиссии по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. В целях
организации  работы  апелляционной  комиссии  назначается  ее  секретарь.
Работа  апелляционной  комиссии  осуществляется  путем  проведения
заседаний.  Заседание  апелляционной  комиссии  правомочно,  если  в  нем
участвуют  не  менее  двух  третей  от  числа  членов  комиссии.  Решение
апелляционной  комиссии  принимается  простым  большинством  голосов
членов соответствующей комиссии, участвующих в заседании. При равном
количестве  голосов,  поданных  «за»  и  «против»,  председательствующий
обладает правом решающего голоса. 

При рассмотрении апелляции о нарушении государственной итоговой
аттестации  апелляционная  комиссия  принимает  одно  из  следующих
решений: 

-  об  отклонении  апелляции,  если  изложенные  в  ней  сведения  о
нарушении  государственной  итоговой  аттестации  обучающегося  не
подтвердились и (или) не повлияли на результат государственной итоговой
аттестации;

-  об  удовлетворении  апелляции,  если  изложенные в  ней  сведения  о
нарушении  государственной  итоговой  аттестации  обучающегося

 PAGE   \* MERGEFORMAT 2



подтвердились  и  повлияли  на  результат  государственной  итоговой
аттестации. 

Решение  апелляционной  комиссии  доводится  до  сведения
обучающегося,  подавшего апелляцию,  в  течение 3-х  рабочих дней со  дня
заседания  апелляционной  комиссии.  Факт  ознакомления,  обучающегося  с
решением  апелляционной  комиссии  удостоверяется  подписью
обучающегося, подавшего апелляцию. Решение апелляционной комиссии по
является окончательным и пересмотру не подлежит.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1

Заявка на продукт
Участник:_______________                              Дата________________

                                                         (Ф.И.О)

№
п/п 

Наименование продуктов Единицы измерения Количество
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2

План застройки площадки. Компетенция 34. Поварское дело
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Приложение В
Требования к содержанию КОД. 
    Единое базовое ядро содержания КОД (таблица № 6) сформировано на основе вида
деятельности  (вида  профессиональной  деятельности)  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  и
является общей содержательной основой заданий ДЭ вне зависимости от вида аттестации
и уровня ДЭ.

Таблица №6
ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД2

Вид  деятельности/  Вид
профессиональной
деятельности

Перечень  оцениваемых
ОК/ПК

Перечень  оцениваемых
умений,  навыков
(практического опыта)

Приготовление, оформление и подготовка
к  реализации  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента

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

Умение: составлять план действия

ПК:  Подготавливать  рабочее  место,
оборудование, сырье, исходные материалы
для  приготовления  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок
разнообразного  ассортимента  в
соответствии  с  инструкциями  и
регламентами

Умение:  выбирать,  рационально
размещать  на  рабочем  месте
оборудование,  инвентарь,  посуду,  сырье,
материалы в соответствии с инструкциями
и  регламентами,  стандартами  чистоты,
видом работ
Навык:  подготавливать  к  использованию
сырье, полуфабрикаты пищевые продукты,
другие расходные материалы
Умение:  проводить  текущую  уборку
рабочего  места  повара  в  соответствии  с
инструкциями  и  регламентами,
стандартами чистоты
Умение:  обеспечивать  хранение  пищевых
продуктов в соответствии с инструкциями
и регламентами, стандартами чистоты
Умение:  осуществлять  их  выбор  в
соответствии  с  технологическими
требованиями
Умение:  своевременно  оформлять  заявку
на склад
Навык:  соблюдения  правил  техники
безопасности,  пожарной  безопасности,
охраны труда

ПК:  Осуществлять  приготовление,
непродолжительное  хранение  горячих
соусов разнообразного ассортимента

Умение:  творчески  оформлять  тарелку  с
горячими блюдами соусами
Умение:  соблюдать  выход  при
порционировании

ПК:  Осуществлять  приготовление,
творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  блюд  и  гарниров  из
овощей,  грибов,  круп,  бобовых,
макаронных  изделий  разнообразного
ассортимента

Умение: выдерживать температуру подачи
горячих  блюд  и  гарниров  из  овощей,
грибов,  круп,  бобовых,  макаронных
изделий

ПК:  Осуществлять  приготовление,
творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  из  мяса,  домашней
птицы,  дичи  и  кролика  разнообразного
ассортимента

Умение:  выбирать,  применять
комбинировать  различные  способы
приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий,  закусок  из  мяса,  мясных
продуктов,  домашней  птицы,  дичи,
кролика с учетом типа питания, их вида и
кулинарных свойств
Умение:  порционировать,  сервировать  и
оформлять  горячие  блюда,  кулинарные
изделия,  закуски  из  мяса,  мясных
продуктов,  домашней  птицы,  дичи,
кролика  для  подачи  с  учетом
рационального  использования  ресурсов,
соблюдением требований по безопасности
готовой продукции



Содержательная структура КОД представлена в таблице № 7.
Таблица №7

Вид деятельности (вид
профессиональной

деятельности)

Перечень
оцениваемых ОК, ПК

Перечень оцениваемых
умений, навыков

(практического опыта)

ПА ГИА
ДЭ
БУ

Инвариантная часть КОД
Приготовление,  оформление  и
подготовка  к  реализации горячих
блюд,  кулинарных  изделий,
закусок  разнообразного
ассортимента

ПК: Подготавливать рабочее
место, оборудование, сырье,

исходные материалы для
приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок

разнообразного ассортимента в
соответствии с инструкциями и

регламентами

Умение:  подготавливать  рабочее
место,  выбирать,  рационально
размещать  на  рабочем  месте
оборудование,  инвентарь,  посуду,
сырье,  материалы  в  соответствии  с
инструкциями  и  регламентами,
стандартами чистоты, видом работ

∎ ∎

Умение:  подготавливать  к
использованию сырье, полуфабрикаты
пищевые продукты, другие расходные
материалы

∎ ∎
Умение:  проводить  текущую  уборку
рабочего места повара в соответствии
с  инструкциями  и  регламентами,
стандартами чистоты

∎ ∎
Умение:  обеспечивать  хранение
пищевых продуктов в соответствии с
инструкциями  и  регламентами,
стандартами чистоты

∎ ∎
Умение:  осуществлять  выбор
пищевых продуктов в соответствии с
технологическими требованиями

∎ ∎
Умение:  своевременно  оформлять
заявку на склад

∎ ∎
Навык:  соблюдения  правил  техники
безопасности,  пожарной
безопасности, охраны труда

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

Умение: составлять план действия ∎ ∎
ПК:  Осуществлять
приготовление,
непродолжительное  хранение
горячих  соусов  разнообразного
ассортимента

Умение: творчески оформлять тарелку
с горячими блюдами соусами

∎ ∎
Умение:  соблюдать  выход  при
порционировании

∎ ∎
ПК:  Осуществлять
приготовление,  творческое
оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  блюд  и
гарниров  из  овощей,  грибов,
круп,  бобовых,  макаронных
изделий  разнообразного
ассортимента

Умение:  выдерживать  температуру
подачи  горячих  блюд  и  гарниров  из
овощей,  грибов,  круп,  бобовых,
макаронных изделий

∎ ∎

ПК:  Осуществлять
приготовление,  творческое
оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  из
мяса,  домашней  птицы,  дичи  и
кролика  разнообразного
ассортимента 

Умение:  выбирать,  применять
комбинировать  различные  способы
приготовления  горячих  блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов,  домашней птицы,
дичи, кролика с учетом типа питания,
их вида и кулинарных свойств

∎ ∎

Умение: порционировать, сервировать
и  оформлять  горячие  блюда,
кулинарные изделия, закуски из мяса,
мясных продуктов,  домашней птицы,
дичи,  кролика  для  подачи  с  учетом
рационального  использования
ресурсов, соблюдением требований по
безопасности готовой продукции

∎ ∎

Приготовление,  оформление  и
подготовка  к  реализации
хлебобулочных,  мучных
кондитерских  изделий
разнообразного ассортимента

ПК:  Подготавливать  рабочее
место  кондитера,  оборудование,
инвентарь,  кондитерское  сырье,
исходные  материалы  к  работе  в
соответствии  с  инструкциями  и
регламентами

Умение:  применять  регламенты,
стандарты и нормативно техническую
документацию, соблюдать санитарные
требования

∎
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Умение:  проводить  текущую уборку.
Поддерживать  порядок  на  рабочем
месте  кондитера  в  соответствии  с
инструкциями  и  регламентами,
стандартами чистоты

∎

ПК:  Осуществлять  изготовление,
творческое  оформление,
подготовку к реализации мучных
кондитерских  изделий
разнообразного ассортимента

Умение:  выбора,  безопасного
использования  оборудования,
производственного  инвентаря,
посуды, инструментов в соответствии
со способом приготовления

∎∎
Умение:  подготавливать  начинки,
отделочные полуфабрикаты

∎∎
Умение:  соблюдения  выхода  при
порционировании

∎∎
Умение:  проведения  формования,
расстойку,  выпечку,  оценки
готовности  мучных  кондитерских
изделий

∎∎
Умение:  проверки  качества  мучных
кондитерских  изделий  перед
отпуском, упаковки на вынос

∎∎
Навык:  приготовления,  творческого
оформления  и  подготовке  к
реализации  мучных  кондитерских
изделий разнообразного ассортимента

∎∎
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