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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Программа государственной итоговой аттестации (ГИА) является частью основной 

профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разработана 

на основании: 

- Федерального Закона от 29.12.2012 N 273-ФЭ «Об образовании в Российской 

Федерации» (в действующей редакции); 

- Закона Свердловской области от 15.07.2013 № 78-03 «Об образовании в 

Свердловской области»; 

- Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 де-

кабря 2016 года №1569 «Об утверждении федерального государственного образователь-

ного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

- Приказа Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандартаЗЗ.ОП Повар» (заре-

гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., реги-

страционный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

- Приказа Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 

- Приказа Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (за-

регистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., реги-

страционный № 40270); 
I 

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (в действующей 
реда 

утве 

кции); 

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 24.08.2022 г. № 762 «Об 

эждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (вступает в силу 

с 01. 03.2023); 

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 



квал 

ные 

спец 

06-846). 

800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования» (в действующей ре-

дакции); 

- Порядка проведения государственной итоговой аттестации выпускников ГА-

ПОУ СО «Каменск-Уральский техникум торговли и сервиса»; 

Оценочных материалов по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» для органи-

зации и проведения демонстрационного экзамена, размещенные на сайте организации-

оператора, наделенной Министерством просвещения РФ полномочиями по обеспечению 

прохождения ГИА в форме демонстрационного экзамена «Автономная некоммерческая 

организация «Агентство развития навыков и профессий» - worldskiHs.ru 

с учетом: 

- Методики организации и проведения демонстрационного экзамена по стандар-

там Ворлдскиллс Россия (приложение №1 к приказу Союза «Ворлдскиллс Россия» от 

ЗОЛ 1.2016г. №ПО/19); 

- Методических рекомендаций по организации выполнения и защиты выпускной 

ификационной работы в образовательных организациях, реализующих образователь-

программы среднего профессионального образования по программам подготовки 

иалистов среднего звена (направлены письмом Минобрнауки России от 20.07.2015 N 

- Методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием меха-

низма демонстрационного экзамена (Распоряжение Министерства просвещения РФ от 1 

апреля 2019 года N Р-42). 

Итоговая аттестация представляет собой форму оценки степени и уровня освоения 

обучающимися образовательной программы. 

Целью государственной итоговой аттестации является установление уровня подго-

товки выпускников к выполнению профессиональных задач и соответствия результатов 

освоения программы требованиям Федерального государственного образовательного 

стандарта (ФГОС) по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», профессиональных стандар-

тов, рынка труда по профессии, сформулированных в обосновании вариативной части ос-

новной профессиональной образовательной программы. 

В соответствии с требованиями ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена, который позволяет одновременно 

решить комплекс задач: 

- ориентирует каждого преподавателя и студента на конечный результат, 



под: 

ния 

- позволяет в комплексе повысить качество образовательного процесса, качество 

"отовкк специалиста и объективность оценки подготовленности выпускников, 

- систематизирует знания, умения и опыт, полученные студентами во время обуче-

и во время прохождения производственной и преддипломной практики, 

- расширяет полученные знания и умения за счет изучения новейших практиче-

ских разработок и проведения исследований в профессиональной сфере. 

Студенты должны быть ознакомлены с Программой ГИА не позднее, чем за шесть 
месяцев до начала ГИА. 

К ГИА допускаются выпускники, не имеющие академической задолженности и в 

полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план. 

В программе ГИА определены: 

- материалы демонстрационного экзамена профильного уровня по профессии 
43.01.09 «Повар, кондитер», 

- методики оценивания демонстрационного экзамена, 

сроки проведения ГИА, 

- условия подготовки и процедуры проведения ГИА 

Программа ГИА утверждается директором после обсуждения ее на заседании 

научно-методического совета и педагогического совета с участием председателя ГЭК. 



2 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

2.1 Область применения программы ГИА 

Программа ГИА является частью программы подготовки квалифицированных ра-

бочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» пред-

назв ачена для оценки результатов освоения основных видов деятельности специальности 

(ОВД) и соответствующих профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций: 

ОВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов раз-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбнош водного нооб 

сырья 

нооб 

чи, к 

мент 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов раз-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, ди-

ролика 

ОВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

а в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, от-

варов разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-
усов разнообразного ассортимента 



ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-
разного ассортимента 

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

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

ОВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-
усов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного вводного сырья разнообразного ассортимен-
та 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ОВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 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 регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 



там] 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ОВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, конди-

терское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламен-

т е 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме-
нительно к различным контекстам 

ОК 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

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

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

: с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.Об Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК. 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

язык 



здо 

ня 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
»ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уров-
физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-
сти 

тель: 

ниям 

ГЭК) 

ния 

форме 

ками 

ональ: 

перть 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном ино-
странном языках. 

2.2 Структура государственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 
проводится в форме демонстрационного экзамена. 

Сроки проведения демонстрационного экзамена: с 17.06.2023 г. по 30.06.2023 г. 

2.3 Содержание государственной итоговой аттестации 

В целях определения соответствия результатов освоения выпускниками образова-

-ной программы среднего профессионального образования соответствующим требова-

ФГОС СПО ГИА проводится государственной экзаменационной комиссией (далее 

создаваемой Техникумом. 

ГЭК формируется из числа педагогических работников образовательных организа-

щ, приглашенных из сторонних организаций, в том числе: 

- педагогических работников; 

представителей организаций-партнеров, направление деятельности которых 

нальной деятельности, к которой готовятся выпускники; соответствует области профессио 

экспертов организации, наделенной полномочиями по обеспечению прохожде-
'ИА в форме демонстрацион ного экзамена (далее - оператор) (при проведении ГИА в 

демонстрационного экзамена), обладающих профессиональными знаниями, навы-

и опытом в сфере, соответствующей профессии, специальности среднего професси-

ного образования, по которой проводится демонстрационный экзамен (далее - экс-
,i). 

При проведении демонстрационного экзамена в составе ГЭК создается экспертная 
группа из числа экспертов (далее - экспертная группа). 



Состав ГЭК утверждается приказом директора и действует в течение одного кален-

дарного года. Экспертную группу возглавляет главный эксперт, назначаемый из числа 

экспертов, включенных в состав ГЭК. 

Главный эксперт организует и контролирует деятельность возглавляемой эксперт-

ной группы, обеспечивает соблюдение всех требований к проведению демонстрационного 

экзамена и не участвует в оценивании результатов ГИА. 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения выпуск-

ником материала, предусмотренного образовательной программой, и степени сформиро-

ванное™ профессиональных умений и навыков путем проведения независимой эксперт-

ной оценки выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных или 

смоделированных производственных процессов. 

Демонстрационный экзамен может проводиться по двум уровням: 

- демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе требований 

к результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образо-

вания, установленных ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» (КОД 

43.01.09-2023); 

- демонстрационный экзамен профильного уровня по компетенции 34 «Повар-

ское дело» (КОД № 1.1) проводится по решению научно-методического совета ГАПОУ 

СО ((Каменск-Уральский техникум торговли и сервиса» (протокол от 15.11.2022 г. № 3) на 

основании заявлений выпускников. Демонстрационный экзамен профильного уровня про-

тея на основе требований к результатам освоения образовательных программ средне-

рофессионального образования, установленных ФГОС СПО, с учетом положений 

стандартов «Ворлдскиллс», устанавливаемых автономной некоммерческой организацией 

«Агентство развития профессионального мастерства (Ворлдскиллс Россия)», а также ква-

лифЕжационных требований, заявленных организациями, работодателями, заинтересован-

ными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе являющимися 

стороной договора о практической подготовке обучающихся (далее - организации-

партнеры). 

Студент может подать заявление о сдаче демонстрационного экзамена профильно-

го уровня не позднее, чем за два месяца до начала процедуры ГИА. 

Демонстрационный экзамен базового и профильного уровня проводится с исполь-

зованием единых оценочных материалов, включающих в себя конкретные комплекты 

оценочной документации, варианты заданий и критерии оценивания, разрабатываемых 

оператором, размещенных на сайте «Единая система актуальных требований - ЕСАТ» по 

адресу: https://esat.worldskills.ru/. 

води 

го п 
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Комплект оценочной документации включает комплекс требований для проведения 

демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных материа-

лов, средств обучения и воспитания, план застройки площадки демонстрационного экза-

мена, требования к составу экспертных групп, инструкции по технике безопасности, а 
также образцы заданий. 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную практическую зада-

чу, моделирующую профессиональную деятельность и выполняемую в режиме реального 
времени. 

Комплекты оценочной документации для проведения демонстрационного экзамена 

профильного уровня разрабатываются оператором с участием организаций-партнеров, от-

раслевых и профессиональных сообществ. 

Задание демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

размещено на сайте техникума в разделе ГИА вкладке «Студентам», сайте ЕСАТ: 

- базовый уровень: https://esat.worldskills.ru/ в разделе Архив требований - 2023 -

Базовый уровень ДЭ (оценочные материалы) - Повар, кондитер, 

j M M i l l ^ o i i ^ fifcs/3772al74-9b2a-48c9-a90b-59971ea58084-https 

8714С 2efb640 I c!9f95683a4e 1883189ffle24d.fai372.iid f 

- профильный уровень: на сайте ЕСАТ https://esat.worldskills.ru/ в разделе «Архив 

юваний - 2023 - Сфера услуг - Поварское дело, htjps://cdn.daworJdskil1S.ni/^tk-

./piibiic files/3ahff)7d9-216d-4690-984a-641 fecbl 362я-

I a4a894db08.pdf 
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На подготовку и проведение демонстрационного экзамена объем времени опреде-

:я согласно комплекту оценочной документации. 

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного 

[ена (далее - центр проведения экзамена), представляющем собой площадку, обору-

[ную и оснащенную в соответствии с комплектом оценочной документации. 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в центре проведения экзамена в 
иве экзаменационных групп. 

Место расположения центра проведения экзамена, дата и время начала проведения 

[страционного экзамена, расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных 

:, планируемая продолжительность проведения демонстрационного экзамена, техни-

е перерывы в проведении демонстрационного экзамена определяются планом прове-

демонстрационного экзамена, утверждаемым ГЭК совместно с Техникумом не 

ее, чем за двадцать календарных дней до даты проведения демонстрационного экза-

Техникум знакомит с планом проведения демонстрационного экзамена выпускни-

https://esat.worldskills.ru/
https://esat.worldskills.ru/


заме 

КОВ, сдающих демонстрационный экзамен, и диц, обеспечивающих проведение демон-

стращюнного экзамена, в срок не позднее, чем за пять рабочих дней до да™ проведения 
экзамена. 

Количественный состав экспертной группы определяется образовательной органи-

зацией, исходя из числа сдающих одновременно демонстрационный экзамен базового 

уровня выпускников. Один эксперт должен иметь возможность оценить результаты вы-

полнения задания выпускников в полной мере согласно критериям оценивания. 

Минимальное количество экспертов, участвующих в оценке выполнения задания 

демонстрационного экзамена базового уровня на 1 выпускника - 1 человек, на 5 выпуск-
ников - 3 человека. 

Минимальное количество линейных экспертов, участвующих в оценке демонстра-

ционного экзамена профильного уровня по компетенции «Поварское дело» - 6 человек. 

Дополнительные эксперты: главный эксперт, технический эксперт. 

Форма участия в демонстрационном экзамене - индивидуальная. 

Не позднее, чем за один рабочий день до даты проведения демонстрационного эк-

ена, главным экспертом проводится проверка готовности центра проведения экзамена 

в присутствии членов экспертной группы, выпускников, а также технического эксперта, 

назначаемого Техникумом, на территории которого расположен центр проведения экза-

мена, ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны труда и техни-

ки безопасности. 

Главным экспертом осуществляется осмотр центра проведения экзамена, распреде-

ление 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 центре проведения экзамена. 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 допуск выпускников в центр про-

ведения экзамена осуществляется главным экспертом на основании документов, удосто-

веряющих личность. 



тельного 

ста: 

В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена главный эксперт 
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После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена выпускники зани-

свои рабочие места в соответствии с протоколом распределения рабочих мест. 

После того, как все выпускники и лица, привлеченные к проведению демонстраци-

экзамена, займут свои рабочие места в соответствии с требованиями охраны труда 

юизводственной безопасности, главный эксперт объявляет о начале демонстрационно-
кзамена. 

В случае удаления из центра проведения экзамена выпускника, лица, привлечен-

к проведению демонстрационного экзамена, или присутствующего в центре прове-

дя экзамена, главным экспертом составляется акт об удалении. Результаты ГИА вы-

шка , удаленного из центра проведения экзамена, аннулируются ГЭК, и такой вы-

:ник признается ГЭК не прошедшим ГИА по неуважительной причине. 

Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии обяза-

~ пх ознакомления с требованиями охраны труда и производственной безопасно-



з МЕТОДИКА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

КАЧЕСТВА ПОДГОТОВКИ ВЫПУСКНИКА 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий демонстрационного экза-
мена осуществляется членами экспертной группы в соответствии с требованиями ком-
плекта оценочной документации. 

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в соот-

ветствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной документа-

. Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки по пяти-
балльной шкале. 

Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется государственной 

экзаменационной комиссией с обязательным участием главного эксперта. Максимальное 

шество баллов, которое возможно получить за выполнение задания демонстрационно-
го экзамена, принимается за 100%. 

Перевод баллов в оценку может быть осуществлен на основе таблицы 1 и 2. 

Табл: ица 1. Перевод баллов в оценку (ДЭ базового уровня) 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного количества 
ов к максимально возможному (в 

центах), % 
балл 
про 

0,00-19,99 20,00-39,99 40,00-69,99 70,00-
100,00 

Оценочная шкала, балл 0,00-19,99 20,00-39,99 40,00-69,99 70,00-
100,00 

Табл ица 2 - Перевод баллов в оценку (ДЭ профильного уровня) 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного количества 
баллов к максимально возможному 
(в процентах) 

0,00-19,99 20,00-39,99 40,00-69,99 70,00-
100,00 

Оценочная шкала, балл 0,00-7,10 7,11-14,21 14,22-24,88 24,89-35,55 

Для каждого раздела (критерия) используются установленные подкритерии, соот-

ветствующие им дескрипторы и оценочные показатели, по которым оценивается каждый 

<г выполненного задания. Общее количество баллов задания/модуля ДЭ базового 

уровня составляет 100. Продолжительность демонстрационного экзамена 4 часа. Модули 

задания, критерии оценки и необходимое время приведены в таблице 3. 



1блица Та 

уровень) 

№ 
п/п 

3 - Детальная информация о распределении баллов и формате оценки (базовый 

Модуль задания 
(вид деятельности, 

вид профессио-
нальной деятельно-

сти) 

Критерий оценивания 

Приготовление и 
подготовка полу-
фабрикатов ДЛЯ 
блюд и кулинарных 
изделий разнооб-
разного ассорти-
мента 

Подготовить рабочее место, оборудование, с ы р Е Г ^ 
ходныематериалы для обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами. 

Приготовить, 
оформить и подго-
товить к реализа-
ции горячие блюда, 
кулинарные изде-
лия, закуски. 

Приготовить, 
оформить и подго-
товить к реализа-
ции холодные блю-
да, кулинарные из 
делия, закуски 

Приготовить, 
оформить и подго-
товить к реализа-
ции холодные и 
горячие сладкие 
блюда, десерты 

Осуществить обработку, подготовку овощей, 
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика 
Произвести приготовление и подготовку к р е а л ^ ^ 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 
блюд, кулинарных изделий из мяса домашней птицы 
дичи, кролика. 
Подготовить рабочее место, оборудование, с ы р ^ ^ Г 
ходные материалы для обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами. 
Осуществить приготовление, непродолжительное хра-
нения бульона, отваров разнообразного ассортимента 

—— — i 1 г " — ^ ^ v v v и A m v i v n 1CL 

Осуществить приготовление, непродолжительное хра-
нение горячих соусов разнообразного ассортимента. . 2 » 1 ^ " v v v p JL x iXVXVXl JLd.. 

Осуществить приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента. 
Осуществить приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кро-
лика разнообразного ассортимента 
Подготовить рабочее место, оборудование, сырье, ис-
ходные материалы для приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с ин-
струкциями и регламентами 
Осуществить приготовление, непродолжительное хра-
нение холодных соусов, заправок разнообразного ас-
сортамента. 
Осуществить приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации салатов разнообразного ассор-
тимента 
Осуществить приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи разнообразного ассортимента.' 

— • 1 " У У / ^ n i m v n 1 g . 

Подготовить рабочее место, оборудование, сырье, ис-
ходные материалы для приготовления холодных и го-
рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразно-
го ассортимента в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами. 1 

Осуществить приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента. 
Осуществить приготовление, творческое оформление и 

Баллы 

40,00 

20,00 

20,00 

20,00 



тер: 

при: 

подготовку к реализацж 
тов разнообразного ассортимента. 

Итого 100 

Общее количество баллов задания/модуля ДЭ профильного уровня по всем кри-

жям оценки составляет 35,55. Модули задания, критерии оценки и необходимое время 
'ведены в таблице 4. 

Таблица 4 - Детальная информация о распределении баллов и формате оценки (профиль-
ный уровень) 

Модуль за-
дания, где 

проверяется 
критерий 

Критерий 

Модуль А: 
Работа модуля 
Модуль С: 
Горячее блю-
до из птицы 
Модуль D: 
Десерт 
Модуль Н: 
Прозрачный 
бульон (кон-
соме) 

А: Работа 
модуля 
С: Горячее 
блюдо из 
птицы 
D: Десерт 

Н: Прозрач-
ный бульон 
(консоме) 

Длитель-
ность моду-

ля 

6:30 

Итого 06:30:00 

Разделы 
WSSS 

1,3,4,5,6,8 

Судейские 
баллы 

12,20 

2,4,7 

2,4,7 

2,4,7 

Объектив-
ные баллы 

9,60 

3,00 

3,60 

2,90 
21,70 

1,55 

Общие 
баллы 

8 

21,80 

1,40 

1,30 

4,55 

5,00 

13,85 
4,20 

35,55 

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экзамена, кото-

рый подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным экспер-

том после завершения экзамена для экзаменационной группы. 

При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в экспертную груп-
пу, присутствие других лиц запрещено. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным экспертом 

протокол проведения демонстрационного экзамена далее передается в ГЭК для выставле-
ния оценок по итогам ГИА. 

Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена передается на хра-
нение в Техникум в составе архивных документов. 

Статус победителя, призера чемпионатов профессионального мастерства, прове-

денных Агентством (Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабо-

чих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)») либо международной орга-

низацией «WorldSkills International», в том числе «WorldSkills Europe» и «WorldSkills 

и участника национальной сборной России по профессиональному мастерству по Asia», 



стандартам «Ворлдскиллс» выпускника но п р „ ф ш ю „сиаинаемой образовательной про-

граммы среднего профессионального образовании заснимается в канестве оценки «от-

лично,, по демонстрационному экзамену в рамках проведения ГИА по данной образова-
T A T T t i m ^ .. 

[ е г о профессионального образования. тельной программе среди 

В случае досрочного завершения ГИА выпускником по независящим от него при-

'Ц е Н И В а Ю Т С Я П 0 Ф ™ е с к и выполненной работе, или по заявле-
нию такого выпускника ГЭК принимается решение об аннулировании результатов ГИА а 
такрй выпускник признается ГЭК не прошедшим ГИА по уважительной причине 

Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из отметок- «от-

лично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» - и обьявляются в тот 

же день после оформления в установленном порядке протоколов заседания ГЭК, после 

чего передаются в учебную часть техникума. 

прошедшим ГИА по уважительной причине, в том числе не 
явившимся для прохождения ГИА по уважительной причине, предоставляется возмож-
ность пройти ГИА без отчисления из Техникума. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, в том числе не 

явившиеся для прохождения ГИА без уважительных причин, и выпускники, получившие 

на ГИА неудовлетворительные результаты, могут быть допущены Техникумом для по-

вторного участия в ГИА не более двух раз. 

Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные Техникумом сро-
ки, но не позднее четырех 

ГИА по уважительной причине. 

письменную апелляцию о 

зультатами ГИА (далее - ап 

Апелляция подается 

лями 

ГИА, 

месяцев после подачи заявления выпускником, не прошедшим 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и выпускники, по-

лучившие на ГИА неудовлетворительные результаты, отчисляются из Техникума и про-

ходят ГИА не ранее чем через шесть месяцев после прохождения ГИА впервые. 

По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с ре-
телляция). 

: лично выпускником или родителями (законными представите-

несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию Техникума. 

Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день проведения 

, в том числе до выхода из центра проведения экзамена. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего ра-
бочего дня после объявления результатов ГИА. 



дн ей 
Апелляция рассматривается апелляниониой комиссией ие позднее трех рабочих 

С момента ее поступления. раоочих 



4 ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ УСЛОВ1 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

осу: 

никс 

графиком 

43.01 

лист 

бине 

ются 

Организация и работа Государственной экзаменационной комиссии (далее ГЭК) 

Г г Т п Г с о П — П ~ ГОСУД—й — — ™ 

Д™ проведения ГИА членам ГЭК представляются след дон.не документы. 

- Федеральный государственный образовательный стандарт „о профессии 
.09 «Повар, кондитер»; 

фонд оценочных средств ГИА; 

приказ директора техникума о допуске студентов к ГИА; 
книга протоколов заседания ГЭК; 

- документы, подтверяедаюцдие качество и полноту п р „ в е д е „ ш Г И А ( а н к е т н 

ш экспертизы и т.д.). 

ДЛЯ работы экзаменационной комиссии отводится спе„пМьн„ подготовленный ка-
ет, оснащенный: 

- рабочее место для членов Государственной экзаменационной комиссии; 

рабочее место для секретаря ГЭК - компьютер, оснащенный лицензионными 
программами MSOffice 2003-2013, принтер. 

Заседания ГЭК протоколируются. По каждой форме ГИА ведутся протоколы, ре-

зультаты которых переносятся в сводный итоговый протокол (Приложение Б), в котором 

комиссией принимается решение о присвоении квалификация. Протоколы заседаний гос-

ударственной экзаменационной комиссии подписываются всеми членами ГЭК и переда-

е т на хранение в Техникум в составе архивных документов 



5 ОСОБЕННОСТИ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАНИИДЛЯВЫПУСКНИКОВ ИЗ ЧИСЛА ЛИД 

с ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ, 

ДЕТЕЙ-ИНВАЛИДОВ И ИНВАЛИДОВ 

Для выпускников из числа лип с ограниченными возможностями здоровья и вы-
иускииков из числа детей-инвалидов и инвалидов Ш А проводи™ с учетом особенностей 
психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких 
выпускников (далее - индивидуальные особенности). 

При проведении ГИА обеспечиваем соблюдение следующих общих требований-

- проведение ГИА для выпускников с отращенными возможностями здоровья 
выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в одной аудитории совместно с вы-" 
пускниками, „с имеющими ограииченньк возможностей здоровья, если это „с создает 
трудностей для выпускников при прохождении ГИА; 

- присутствие в аудитории, пеитре проведения экзамена тьютора, ассистента 
оказывающих выпускникам необходимую техническую помощь с учетом их индивиду-
альных особенностей (занять рабочее место, п е р е д а н ™ , прочитать и оформить зада-
ние, общаться с членами ГЭК, членами экспертной группы); 

пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при про-
хождении ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудито-

рии, 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). 

Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих тре-
бований для слабовидящих выпускников: 

обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 

выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется 
увеличивающее устройство; 

задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения шеудар-
юи аттестации оформляются увеличенным шрифтом. 

Также для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов создаются иные специальные усло-

вия проведения ГИА в соответствии с рекомендациями психолого-медико-педагошческой 

ственв 



комиссии 

наличии 

( Д - е - ПМПК), справкой, п о д т в е р ж д а в ф а К 1 у с т а н _ ^ ^ 

федеральным государственным учреждением медико-социальной э к с п е р т 
справка). F 

выпускники пли родители (законные представители) несовершенной,™ вы-

псов не позднее, чем за 3 месяца до начала ГИД подает в о б р а з о в а н и е „ртани-

письмениое заявление о необходимости создания для „их специальных условий 

проведении ГИА с приложением копии рекомендаций ПМПК, а дети-инвалиды нпва-

- - оритниала пли заверенной копии справки, а также копии рекомендаций ПМПК при 
И И , * 

выданной 

(далее 

пускников 

зацию 

при 

ЛИДЫ 



Приложение А 
Ведомость результатов демонстрационного экзамена 

Государственное автономное профессиональное образовательна 
Свердловской области Гфеиздение 

«Каменск-Уральский техникум торговли и сервиса» 

Результаты демонстрационного экзамена 

Перевод 
Таблица 

Отноше 
баллов к 
Статист 

баллов оценки демонстрационного экзамена по профессии 43 01 ПО «тт перевода баллов профессии 4j.01.09 «Повар, кондитер» 
Оценка 

ние полученного количества 
максимально ВОЗМОЖНОМУ. % 

ка 
0,00-19,99 

Экспертная комиссия 
Главный экспзрт 
Эксперт: 

20,00-39,99 40,00-69,99 70,00-100,00 

Государственная аттестационная 
сия комис-

Специальность 
Группа 
Дата проведения 
Элемент ГИА 

ВЕДОМОСТЬ 
результатов э _ 

j3j)1.09 Довар, кондитер 

/ICVOIICI ра7|йш)jii.ni экзамыi ^ п ^ ф ^ и - 1 3 У псТГ :г Ч,С1ХИИ «-W1.W9 «Повар, кондитер», к о д 

по-
лученного ко-

личества баллов 
к max возмож-

ному 
(за 100% при-
нимается мак-
симально воз-

можный балл по 
коду 43.01.09-% 

Оценка 
демонстра-
ционного 
экзамена 

(5-балльная 
система) 

Член ГЭК 



«Каменск-Уральский техникум т о р г о в л и и с е р в и с а > > 

Специальность 
Группа 
Дата прове, 
Элемент Г 

ВЕДОМОСТЬ 
результатов демонстрационного экзамена (профильный 

4 ПI ПО 
уровень) 

Перевод 
Таблица 

Отноше: 
баллов к 

° » » p ™ „ m „ r o з и , „ е н а п о к о м п г а щ щ , 3 4 П о ю р с к о е д м о 

Оценка 
ние полученного количества 
максимально ВОЗМОЖНОМУ. % 

Экспертная 
Главный эксга 
Линейный 

комис-

Член ГЭК 



г. Каменск-Уральский 

Госу, 
демонстрац 

^дарственная итоговая аттестация по профессии 43 01 по „гг 
ионного экзамена профильного У Р о в н я ш 1 м п е ^ ^ в Фч»« 

ПРИСУТС 
Председате. 
Зам председ. 
Члены Госуд 

1 
2 
3 
4 

ВОВАЛИ: 
ль государственной экзаменационной комиссии-
:ателя; 
(арственной экзаменационной комиссии: 

Секретарь Г ЭК: 

СЛУШАЛИ: 
Преде 

уровня по ко 

РЕШИЛИ: 
Призй; 

присвоить им 
- с отличием: 
1. 
2. 

- без отличия: 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 

Председатель ГЭК 
Зам председателя 
Члены ГЭК 

Приложение Б 
Протокол ГИА 

«Каменск-Уральский техникум торговли и сервиса» 

аяршв 

ПРОТОКОЛ № _ 
заседания Государственной экзаменационной комиссии 

профессия 43.01.09 «Повар, кондитер» 

« » 2023 г. 

В Государств^ 
1. 

компетенции ̂ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ профильного уровня г р у п п ы П -

!енную экзаменационную комиссию представлены следующие матеоиалт г Приказ о допуске к ГИА № от ДУ^щие материалы. 

по 

™ — профильно 

Секретарь ГЭК 


