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1. Общие положения 

Программа Государственной итоговой аттестации (далее – ГИА) является 
частью образовательной программы среднего профессионального образования 
по профессии   43.01.09 «Повар, кондитер». 

Программа ГИА разработана в соответствии с требованиями 
Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования (далее- ФГОС СПО) утвержденного приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. 
№1569(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 
декабря 2016 г., регистрационный №44898), профессиональных стандартов: 
33.011 «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной 
защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 6 Юн (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 
регистрационный № 39023); 33.010 «Кондитер», утвержденного приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 
2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 33.014 «Пекарь», 
утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 01 декабря 2015 г. № 914н (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270) 
с учетом примерной основной образовательной программы (зарегистрированной 
в Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО от 31 марта 
2017, регистрационный номер: 43.01.09-170331). 

Квалификация в соответствии с ФГОС СПО: повар, кондитер 
База приема на образовательную программу: 
-на базе основного общего образования, обучение 3года10 месяцев. 
Нормативные правовые документы и локальные акты, 

регулирующие вопросы организации и проведения ГИА: 
1. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации». 
2. Приказ Минобрнауки России от 29.01.2016 N 50 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
утвержденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016г. №1569. 

3. Приказ Министерства Просвещения от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 07 
декабря 2021 г., регистрационный № 66211). 

4. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 
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24 августа2022г. № 762 «Об утверждении Порядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования». 

Целью Государственной итоговой аттестации является комплексная 
оценка уровня освоения образовательной программы, компетенций 
выпускника и соответствия результатов освоения основной 
профессиональной образовательной программы требованиям ФГОС СПО по 
профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». ГИА является обязательной 
процедурой для выпускников, завершающих освоение основной 
профессиональной образовательной программы среднего 
профессионального образования в техникуме. 

К ГИА допускаются выпускники, не имеющие академической 
задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или 
индивидуальный учебный план. 
Программа ГИА, утвержденная образовательной организацией, доводится до 
сведения студентов, не позднее, чем за шесть месяцев до начала ГИА. 

Результаты освоения образовательной программы. 
В сфере своей профессиональной деятельности выпускник, освоивший 

образовательную программу, должен обладать профессиональными 
компетенциями соответствующим основным видам деятельности: 

 

 

В результате выполнения модулей демонстрационного экзамена 
государственная экзаменационная комиссия оценивает профессиональные 
компетенции выпускника: 

 
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 

ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента. 

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

ПМ. 03 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПМ. 04 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

ПМ. 05 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентам 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков разнообразного ассортимента 

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

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 
Форма ГИА: Государственная итоговая аттестация проводится в форме 

демонстрационного экзамена. 
Методика оценивания и организационные особенности процедуры ГИА 

закреплены в настоящей Программе ГИА и в Положении об организации и 
проведении Государственной итоговой аттестации в ГБПОУ «КПГТ». 
 

2. Подготовка и проведение ГИА 

Объем времени на проведение ГИА установлен требованиями ФГОС по 
профессии и учебным планом. В соответствии с учебным планом по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
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Объем времени на ГИА–36 часов (1 неделя). 
Демонстрационный экзамен проводится по отдельному графику, 

утвержденному Центром проведения Демонстрационного экзамена.  
2.1. Сроки подготовки и проведения ГИА: 

Демонстрационный экзамен проводится в период с 22.06.2026г. по 28.06.2026г. 
2.2. Процедура проведения демонстрационного экзамена. 
2.2.1. Формат демонстрационного экзамена: 
Демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе 

требований к результатам освоения образовательной программы среднего 
профессионального образования, установленных ФГОС СПО по оценочным 
материалам разработанных ФГБОУ ДПО ИРПО (далее-оператор). 

 
2.3.2 Компетенция для демонстрационного экзамена. 

Выбор оценочной документации. 
Задание демонстрационного экзамена включает комплексную 

практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и 
выполняемую в режиме реального времени. 

Выбор компетенции и комплекта оценочной документации для целей 
проведения демонстрационного экзамена осуществляется техникумом на 
основе анализа соответствия содержания задания задаче оценки освоения 
образовательной программы (или ее части) по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер  

Демонстрационный экзамен по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
проводится по базовому уровню. 

Демонстрационный экзамен базового уровня проводится с 
использованием единых оценочных материалов, включающих в себя 
комплект оценочной документации, варианты заданий и критерии 
оценивания, разрабатываемых оператором. Министерство просвещения 
Российской Федерации обеспечивает размещение разработанных комплектов 
оценочной документации на официальном сайте оператора в 
информационно- телекоммуникационной сети "Интернет" (далее - сеть 
"Интернет") не позднее 1 октября года, предшествующего проведению ГИА. 

Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного эксперта 
в день, предшествующий дню начала демонстрационного экзамена. 

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

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения 
демонстрационного экзамена (далее - ЦПДЭ), представляющим собой 
площадку, находящуюся по адресу: 456881, Аргаяшский район, с.Аргаяш, 
площадь СПТУ оборудованную и оснащенную в соответствии с комплектом 
оценочной документации. 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в ЦПДЭ в составе 
экзаменационных групп. 

Комплект оценочной документации (КОД)43.01.09-1-2024 разработан 
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в целях организации и проведения демонстрационного экзамена по 
квалификации профессии 43.01.09 Повар, кондитер и рассчитан на 
выполнение заданий продолжительностью 3 часа. 

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. 

Перечень оцениваемых ПК (ОК), умений и навыков/практического 
обучения в рамках комплекта оценочной документации (таблица 1). 

 
Таблица 1 

 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД 
Вид 

деятельност
и/ Вид 

профессиона
льной 

деятельност
и 

ПК (ОК) 

Перечень оцениваемых умений, навыков 
(практического опыта) 

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

ПК. Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырьё, 
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 



7 

 

 

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 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 

 

 Уметь: проверять качество готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед 
отпуском 
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Содержательная структура КОД представлена в таблице№2 
Таблица№2 

 

Вид деятельности (вид 
профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 
ОК, ПК 

Перечень оцениваемых умений, 
навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИАД
ЭБУ 

ГИАД
ЭПУ 

Инвариантная часть КОД 
Приготовление, оформление и 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, материалов в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, видом работ 

   
Подготовка к реализации горячих    
блюд, кулинарных изделий, закусок    

Разнообразного ассортимента 
∎ ∎ ∎ 

 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 

 
∎ 

 
∎ 

 
∎ 
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Вид деятельности (вид 
профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 
ОК, ПК 

Перечень оцениваемых умений, 
навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИАД
ЭБУ 

ГИАД
ЭПУ 

  инструкциями и 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 

 
∎ 

 
∎ 

 
∎ 

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 

Умение: выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления 

∎ ∎ ∎ 
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Вид деятельности (вид 
профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 
ОК, ПК 

Перечень оцениваемых умений, 
навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИАД
ЭБУ 

ГИАД
ЭПУ 

 блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика разнообразного 
ассортимента 

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 

 
 
 
 

∎ 

 
 
 
 

∎ 

 
 
 
 

∎ 

Уметь: проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика перед отпуском 

 
 

∎ 

 
 

∎ 

 
 

∎ 

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 

  

∎ 

 

∎ 

Умение: проводить текущую уборку. 
поддерживать порядок 

 ∎ ∎ 
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Вид деятельности (вид 
профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 
ОК, ПК 

Перечень оцениваемых умений, 
навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИАД
ЭБУ 

ГИАД
ЭПУ 

  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 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 

  

∎ 

 

∎ 

Приготовление, оформление и ПК подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 

Умение: подготовки рабочего места 
для порционирования 

  ∎ 
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Вид деятельности (вид 
профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 
ОК, ПК 

Перечень оцениваемых умений, 
навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИАД
ЭБУ 

ГИАД
ЭПУ 

Подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

Исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Навык; соблюдения техники 
безопасности 

  ∎ 

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

   
 

∎ 

Умение: подготовки к использованию 
обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
других 
Расходных материалов 

   

∎ 

Умение: осуществлять 
утилизацию отходов 

  ∎ 

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

   

∎ 

Навык: выбора оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в 
соответствии с видом работ 

   
∎ 

ПК: осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных 
закусок разнообразного 
ассортимента 

Умение: порционировать, 
сервировать и оформлять 
бутерброды, холодные закуски, для 
подачи с учетом рационального 
использования 
ресурсов, соблюдением 

   
 

∎ 
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Вид деятельности (вид 
профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 
ОК, ПК 

Перечень оцениваемых умений, 
навыков (практического опыта) 

ПА2 ГИАД
ЭБУ 

ГИАД
ЭПУ 

  требований по безопасности готовой 
продукции 

   

Умение: доводить до вкуса   ∎ 

Умение: проверять качество 
бутербродов, холодных закусок 
перед отпуском, упаковкой на вынос 

  ∎ 

Умение: соблюдать выход при 
порционировании 

  ∎ 

Умение: выдерживать температуру 
подачи 
Бутербродов, холодных закусок 

   
∎ 

Умение: выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления бутербродов, 
холодных, закусок с учетом типа 
питания, 
Их вида и кулинарных свойств 

   
 

∎ 

Навык: приготовления, творческое 
оформления и подготовки к 
реализации бутербродов, холодных 
закусок разнообразного 
ассортимента 

   
 

∎ 

Вариативная часть КОД 
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Вид деятельности 
(вид профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 
ОК, ПК 

Перечень оцениваемых 
умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2 ГИА
ДЭ
БУ 

ГИА
ДЭ
ПУ 

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. 

 
 

∎ 
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Распределение  баллов  по критериям оценивания для ДЭ в рамках БУ 
Распределение значений максимальных баллов (таблица № 3) зависит от 

вида аттестации, уровня ДЭ, составляющей части ДЭ. БУ 

Таблица№3 
 

Вид 
аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть КОД 
(инвариантная/вариат

ивная часть) 

Максимальный
балл 

ПА ДЭ  
 

Инвариантная часть 

25 из 25 

 
ГИА 

ДЭБУ 50 из 50 

ДЭПУ 70 из 70 

ГИА ДЭ ПУ Вариативная часть 25 из 25 

 
ГИА 

 
ДЭПУ Совокупность инвариантной и 

вариативной частей 

 
100 из 100 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭБУ в рамках ГИА 

представлена в таблице №4. 

Таблица№4 
 

 
№
п/п 

Модуль задания 
(вид деятельности, 

вид 
профессиональной 

деятельности) 

 
Критерий оценивания4 

 
Баллы 

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

Подготовка, оборудования, сырья, 
исходных материалов для обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

 
 

8,00 

Осуществление приготовления, 
непродолжительного хранения 
горячих соусов разнообразного 
ассортимента 

 
5,00 

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

 
 

3,00 
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Осуществление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, домашней птицы, дичи 
кролика разнообразного ассортимента 

 
 

7,00 

  

Выбор способов решения задач 
профессиональной деятельности 
применительно к различным 
контекстам 

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 

 
 

7,00 

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

 
 

18,00 

ИТОГО 50,00 

 
2.3.3. Порядок проведения демонстрационного экзамена 
Демонстрационный экзамен проводится в соответствии с требованиями 

Приказа Министерства Просвещения от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования». 

Дата и время начала проведения демонстрационного экзамена, расписание 
сдачи экзаменов в составе экзаменационных групп, планируемая 
продолжительность проведения демонстрационного экзамена, технические 
перерывы в проведении демонстрационного экзамена определяются планом 
работы ЦПДЭ, утверждаемым ГЭК совместно с техникумом не позднее, чем за 
двадцать календарных дней до даты проведения демонстрационного экзамена. 
Техникум знакомит с планом проведения демонстрационного экзамена 
выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, и лиц, обеспечивающих 
проведение демонстрационного экзамена, в срок не позднее, чем за пять рабочих 
дней до даты проведения экзамена. 

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, оформляется акт готовности 
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ЦПДЭ. 
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. 

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. 

Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов 
экспертной группы, выпускников с требованиями охраны труда и безопасности 
производства. 

В день проведения демонстрационного экзамена в ЦПДЭ присутствуют: 
-руководитель (уполномоченный представитель) организации, на базе которой 
организован центр проведения экзамена; 
-не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 
-члены экспертной группы (назначаются приказом директора техникума); 
-главный эксперт (назначается приказом директора техникума); 
-представители организаций-партнеров (по согласованию с образовательной 
организацией); 
-выпускники; 
-технический эксперт (назначается приказом директора техникума из числа 
работников техникума); 
-тьютор (ассистент), оказывающий необходимую помощь выпускнику из числа 
лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов, инвалидов 
(при наличии данной категории сдающих); 
-организаторы, назначенные образовательной организацией из числа 
педагогических работников, оказывающие содействие главному эксперту в 
обеспечении соблюдения всех требований к проведению демонстрационного 
экзамена. 

В случае отсутствия в день проведения демонстрационного экзамена в 
ЦПДЭ лиц, указанных выше, решение о проведении демонстрационного 
экзамена принимается главным экспертом, о чем главным экспертом вносится 
соответствующая запись в протокол проведения демонстрационного экзамена. 

Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется 
главным экспертом на основании документов, удостоверяющих личность. 

В день проведения демонстрационного экзамена в ЦПДЭ могут 
присутствовать: 
-должностные лица органа исполнительной власти субъекта Российской 
Федерации, осуществляющего управление в сфере образования (по решению 
указанного органа); 



18 

 

-представителиоператора(посогласованиюсобразовательнойорганизацией); 
-представители организаций-партнеров (по решению таких организаций по 
согласованию с образовательной организацией). 

Указанные лица присутствуют в ЦПДЭ в день проведения 
демонстрационного экзамена на основании документов, удостоверяющих 
личность и обязаны: 
-соблюдать установленные требования по охране труда и производственной 
безопасности, выполнять указания технического эксперта по соблюдению 
указанных требований; 
-пользоваться средствами связи исключительно по вопросам служебной 
необходимости, в том числе в рамках оказания необходимого содействия 
главному эксперту; 
-не мешать и не взаимодействовать с выпускниками при выполнении ими 
заданий, не передавать им средства связи и хранения информации, иные 
предметы и материалы. 

Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, наблюдают за ходом 
проведения демонстрационного экзамена и вправе сообщать главному эксперту 
о выявленных фактах нарушения. 

Главный эксперт вправе давать указания по организации и проведению 
демонстрационного экзамена, обязательные для выполнения лицами, 
привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, и выпускникам, 
удалять из центра проведения экзамена лиц, допустивших грубое нарушение 
требований охраны труда и безопасности производства, а также останавливать, 
приостанавливать и возобновлять проведение демонстрационного экзамена при 
возникновении необходимости устранения грубых нарушений требований 
охраны труда и производственной безопасности. 

Главный эксперт может делать заметки о ходе демонстрационного 
экзамена. 

Главный эксперт обязан находиться в ЦПДЭ до окончания 
демонстрационного экзамена, осуществлять контроль за соблюдением лицами, 
привлеченными к проведению демонстрационного экзамена и выпускниками 
требований при проведении демонстрационного экзамена. 

Технический эксперт вправе: 
-наблюдать за ходом проведения демонстрационного экзамена; 
-давать разъяснения и указания лицам, привлеченным к проведению 
демонстрационного экзамена, выпускникам по вопросам соблюдения 
требований охраны труда и производственной безопасности; 
-сообщать главному эксперту о выявленных случаях нарушений лицами, 
привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, выпускниками 
требований охраны труда и требований производственной безопасности, а также 
невыполнения такими лицами указаний технического эксперта, направленных на 
обеспечение соблюдения требований охраны труда и производственной 
безопасности; 
-останавливать в случаях, требующих немедленного решения, в целях охраны 
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жизни и здоровья лиц, привлеченных к проведению демонстрационного 
экзамена, выпускников действия выпускников по выполнению заданий, 
действия других лиц, находящихся в центре проведения экзамена с 
уведомлением главного эксперта. 

Представитель образовательной организации располагается в 
изолированном от ЦПДЭ помещении. 

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). 

Выпускники в праве: 
-пользоваться оборудованием центра проведения экзамена, необходимыми 
материалами, средствами обучения и воспитания в соответствии с требованиями 
комплекта оценочной документации, задания демонстрационного экзамена; 
-получать разъяснения технического эксперта по вопросам безопасной и 
бесперебойной эксплуатации оборудования центра проведения экзамена; 
-получитькопиюзаданиядемонстрационногоэкзаменанабумажномносителе; 

Выпускники обязаны: 
-во время проведения демонстрационного экзамена не пользоваться и не иметь 
при себе средства связи, носители информации, средства ее передачи и хранения, 
если это прямо не предусмотрено комплектом оценочной документации; 
-во время проведения демонстрационного экзамена использовать только 
средства обучения и воспитания, разрешенные комплектом оценочной 
документации; 
-во время проведения демонстрационного экзамена не взаимодействовать с 
другими выпускниками, экспертами, иными лицами, находящимися в центре 
проведения экзамена, если это не предусмотрено комплектом оценочной 
документации и заданием демонстрационного экзамена. 

Выпускники могут иметь при себе лекарственные средства и питание, 
прием которых осуществляется в специально отведенном для этого помещении 
согласно плану проведения демонстрационного экзамена за пределами ЦПДЭ. 

Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии 
обязательного их ознакомления с требованиями охраны труда и 
производственной безопасности. 

В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена 
главный эксперт знакомит выпускников с заданиями, передает им копии заданий 
демонстрационного экзамена. 

После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена 
выпускники занимают свои рабочие места в соответствии с протоколом 
распределения рабочих мест. 

После того, как все выпускники и лица, привлеченные к проведению 
демонстрационного экзамена, займут свои рабочие места в соответствии с 
требованиями охраны труда и производственной безопасности, главный эксперт 
объявляет о начале демонстрационного экзамена. 
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Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе 
проведения демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по 
каждой экзаменационной группе. 

После объявления главным экспертом начала демонстрационного 
экзамена выпускники приступают к выполнению заданий демонстрационного 
экзамена. 

Демонстрационный экзамен проводится при неукоснительном 
соблюдении выпускниками, лицами, привлеченными к проведению 
демонстрационного экзамена, требований охраны труда и производственной 
безопасности, а также с соблюдением принципов объективности, открытости и 
равенства выпускников. 

ЦПДЭ может быть оборудован средствами видеонаблюдения, 
позволяющимиосуществлятьвидеозаписьходапроведениядемонстрационного 
экзамена. 

Видеоматериалы о проведении демонстрационного экзамена в случае 
осуществления видеозаписи подлежат хранению в образовательной организации 
не менее одного года с момента завершения демонстрационного экзамена. 

Явка выпускника, его рабочее место, время завершения выполнения 
задания демонстрационного экзамена подлежат фиксации главным экспертом в 
протоколе проведения демонстрационного экзамена. 

В случае удаления из ЦПДЭ выпускника, лица, привлеченного к 
проведению демонстрационного экзамена, или присутствующего в ЦПДЭ, 
главным экспертом составляется акт об удалении. Результаты ГИА выпускника, 
удаленного из центра проведения экзамена, аннулируются ГЭК, и такой 
выпускник признается ГЭК не прошедшим ГИА по неуважительной причине. 

Главный эксперт сообщает выпускникам о течении времени выполнения 
задания демонстрационного экзамена каждые60 минут, а также за30 и 5 минут 
до окончания времени выполнения задания. 

После объявления главным экспертом окончания времени выполнения 
заданий выпускники прекращают любые действия по выполнению заданий 
демонстрационного экзамена. 

Технический эксперт обеспечивает контроль за безопасным завершением 
работ выпускниками в соответствии с требованиями производственной 
безопасности и требованиями охраны труда. 

Выпускник по собственному желанию может завершить выполнение 
задания досрочно, уведомив об этом главного эксперта. 

Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного 
экзамена подлежат фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с 
требованиями комплекта оценочной документации и задания 
демонстрационного экзамена. 

По решению ГЭК результаты демонстрационного экзамена, проведенного 
при участии оператора, в рамках промежуточной аттестации по итогам освоения 
профессионального модуля по заявлению выпускника могут быть 
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учтены при выставлении оценки по итогам ГИА в форме демонстрационного 
экзамена. 

Перечень документов, представляемых в государственную 
экзаменационную комиссию (ГЭК) для проведения демонстрационного 
экзамена: 
-ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  
-программа ГИА по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
-лист ознакомления студентов с программой государственной итоговой 
аттестации; 
-приказ директора ГБПОУ КПГТ о составе ГЭК; 
-приказ директора ГБПОУ КПГТ о назначении руководителей и наименование 
компетенции для демонстрационного экзамена; 
-приказ директора ГБПОУ КПГТ о допуске студентов к ГИА; 
-приказ директора ГБПОУ КПГТ о проведении демонстрационного экзамена 
(список выпускников, поименный состав экспертной группы, место их работы, 
шкала перевода баллов демонстрационного экзамена в оценку); 
-техническое описание заданий для демонстрационного экзамена (описание 
объема работы, её формата и структуры, нормы времени, выбор оборудования и 
материалов); 
-инфраструктурные листы (список материалов, оборудования и всех предметов, 
необходимых для демонстрационного экзамена); 
-документация по охране труда и технике безопасности; 
-зачетные книжки студентов. 

Перед началом демонстрационного экзамена экспертные группы во главе 
с главным экспертом уточняют критерии оценки заданий по компетенции и 
комплекту оценочной документации. 
Демонстрационный экзамен проводится в несколько этапов: 
-инструктажи; 
-экзамен; 
-подведение итогов и оглашение результатов. 
Инструктаж: 
-перед началом демонстрационного экзамена проводятся инструктажи по охране 
труда и технике безопасности (ОТ и ТБ), вводный для знакомства с площадкой 
(инструментами, оборудованием, материалами и т.д.). 
-в случае отсутствия участника на инструктаже по ОТ и ТБ, он не допускается к 
демонстрационному экзамену. 
Экзамен: 
-в случае опоздания к началу выполнения заданий по уважительной причине, 
студент допускается, но время на выполнение заданий не добавляется; 
-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. 
-участники, нарушающие правила проведения демонстрационного экзамена, 
отстраняются от экзамена; 
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-в случае поломки оборудования и его замены (не по вине студента) студенту 
предоставляется соответствующее дополнительное время; 
-факт несоблюдения студентом указаний или инструкций по ОТ и ТБ влияет на 
итоговую оценку результата демонстрационного экзамена; 
-после выполнения задания рабочее место, включая материалы, инструменты и 
оборудование, должны быть прибраны. 
Подведение итогов: 

Решение государственной экзаменационной комиссии об освоении видов 
деятельности, предусмотренных ФГОС, принимается на основании критериев 
оценки. Результаты демонстрационного экзамена отражаются в ведомости 
оценок. Все решения ГЭК оформляются протоколами. Протоколы 
демонстрационного экзамена хранятся в архиве техникума. 

 
3. Оценивание результатов ГИА 

3.1. Методика оценивания демонстрационного экзамена 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий 
демонстрационного экзамена осуществляется членами экспертной группы по 50-
балльной системе в соответствии с требованиями комплекта оценочной 
документации. 

Оценку выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляют 
члены экспертной группы. 

В целях соблюдения принципов объективности и независимости при 
проведении демонстрационного экзамена не допускается участие в оценивании 
заданий демонстрационного экзамена экспертов, принимавших участие в 
подготовке экзаменуемых студентов и выпускников по профилю вида 
профессиональной деятельности, указанному в комплекте оценочной 
документации. 

Результаты выполнения студентами заданий демонстрационного экзамена 
фиксируются в индивидуальных оценочных листах, которые содержат: критерии 
оценки, вес каждого критерия в баллах, поля балов по каждому критерию и 
подсчета итоговых результатов. 

В процессе оценки выполненных работ члены экспертной группы 
заполняют в оценочных листах поля критериев в баллах или процентах 
выполнения работы. После завершения экзамена результаты заносятся в 
систему, формируется и распечатывается сводная ведомость с указанием общего 
количества баллов, набранных каждым участником демонстрационного 
экзамена. 

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного 
экзамена, который подписывается каждым членом экспертной группы и 
утверждается главным экспертом после завершения экзамена для 
экзаменационной группы. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным 
экспертом протокол проведения демонстрационного экзамена далее передается 
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в ГЭК для выставления оценок по итогам ГИА. 
Окончательное решение по результатам проведения демонстрационного 

экзамена оформляется протоколом, который подписывается председателем (или 
его заместителем) и секретарем, в котором в соответствии с утвержденной 
шкалой осуществляется перевод баллов демонстрационного экзамена в оценку 
(«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно»). 

Результаты демонстрационного экзамена объявляются после оформления 
в установленном порядке протокола демонстрационного экзамена и протокола 
заседания ГИА. 

Шкала перевода баллов демонстрационного экзамена в оценку 
Перевод результатов, полученных за демонстрационный экзамен, в оценку 

по 4х-балльной системе проводится исходя из оценки полноты и качества 
выполнения задания следующим образом: 

 

Оценка ГИА Мах 
балл 

«неудовлетво- 
рительно» 

«удовлетво- 
рительно» «хорошо» «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% 

КОД15.01.05-2-2024 50,00 0,00 – 9,99 10,00 – 19,99 20,00 – 34,99 35,00 – 50,00 

3.2. Принятие решений ГЭК 

Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым 
большинством голосов членов ГЭК, участвующих в заседании, при 
обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя. При 
равномчислеголосовголоспредседательствующегоназаседанииГЭКявляется 
решающим. 

При принятии решения ГЭК учитывается оценка, полученная 
выпускником на демонстрационном экзамене. Результаты ГИА объявляются 
студентам в тот же день после утверждения протоколов председателем ГЭК. 

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается 
председателем ГЭК, в случае его отсутствия заместителем ГЭК и секретарем 
ГЭК и хранится в архиве образовательной организации. 

При выполнении студентом всех требований учебного плана, успешной 
сдачи демонстрационного экзамена ГЭК принимает решение о выдаче ему 
диплома СПО с присвоением квалификации повар, кондитер. 

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 техникума. 

Студенту, сдавшему все экзамены с оценкой на «отлично» или из которых 
не менее 75% оценок «отлично» и не имевшему удовлетворительных оценок, а 



24 

 

также сдавших демонстрационный экзамен с оценкой «отлично», выдается 
диплом с отличием. 

 
 

Нормы времени для расчета объема работ главного эксперта и членов 
экспертной группы по проведению демонстрационного экзамена 

1. Количество рабочего времени главного эксперта и экспертов 
демонстрационного экзамена определяется в соответствии с требованиями, 
предусмотренными КОД и планом демонстрационного экзамена, 
подтвержденным главным экспертом. На проверку результатов выполнения 
заданий демонстрационного экзамена отводится не более 2 часов в день. 
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