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1. Общие положения
1.1. Освоение образовательной программы среднего профессионального

образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер завершается государственной
итоговой аттестацией выпускников, которая организуется в соответствии с:

- Федеральным законом "Об образовании в Российской Федерации" №273 –ФЗ от 29
декабря 2012 года;

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации «Об утверждении
порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным
программам среднего профессионального образования №800 от 8 ноября 2021 г (С
изменениями и дополнениями от: 5 мая 2022 г., 19 января 2023 г., 24 апреля 2024 г.);

- Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации «Об
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по
образовательным программам среднего профессионального образования» № 464 от
14.06.2013г.;

- ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» (приказ Министерства
образования и науки №1569 от 09.12.2016г);

- профессиональных стандартов, соответствующих профессиональной деятельности
выпускников 33.011 Повар (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 08.09.2015г №
610) и 33.010 Кондитер (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 07.09.2015г №
597н),

- оценочные материалы для демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09
Повар, кондитер (КОД 43.01.09-1-2025);

- с Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации по
образовательным программам среднего профессионального образования в Вурнарском
сельскохозяйственном техникуме Минобразования Чувашии.

1.2. Целью государственной итоговой аттестации является определение
соответствия результатов освоения обучающимися образовательной программы среднего
профессионального образования соответствующим требованиям федерального
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования
(далее – ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.3. Предметом государственной итоговой аттестации выпускников по ППКРС на
основе ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер является оценка качества
подготовки выпускников, которая проводится в форме защиты выпускной
квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.
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1.4. Программа государственной итоговой аттестации определяет совокупность
требований к организации и проведению государственной итоговой аттестации
выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.5. Программа государственной итоговой аттестации составлена с учетом
содержащихся в ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер:

-характеристик профессиональной деятельности выпускников;
-основных видов профессиональной деятельности;
-требований к содержанию и уровню подготовки выпускников.
1.6. Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации

является освоение обучающимися всех дисциплин, междисциплинарных курсов,
профессиональных модулей, предусмотренных учебным планом по профессии 43.01.09
Повар, кондитер.

1.7. Программа государственной итоговой аттестации, примерные задания для
демонстрационного экзамена, критерии их оценивания, обсуждаются на педагогическом
совете с обязательным участием председателя государственной экзаменационной
комиссии.

1.8. Программа государственной итоговой аттестации, примерные задания для
демонстрационного экзамена, критерии их оценивания доводятся до сведения
обучающихся не позднее чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой
аттестации (не позднее 16 декабря 2024 года).

2. Паспорт программы государственной итоговой аттестации
2.1. 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.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять
стандарты антикоррупционного поведения.

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 языках.

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

2.2. Программа государственной итоговой аттестации является частью
образовательной программы среднего профессионального образования по профессии
43.01.09 Повар, кондитер в части освоения видов деятельности по профессии и
соответствующих профессиональных компетенций (таблица 1):
Таблица 1

Вид деятельности Результат обучения
Код Наименование

1 2 3
приготовление и подготовка к
реализации полуфабрикатов для
блюд, кулинарных 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 разнообразного
ассортимента для блюд, кулинарных
изделий из рыбы и нерыбного водного
сырья

ПК 1.4. Проводить приготовление и
подготовку к реализации
полуфабрикатов разнообразного
ассортимента для блюд, кулинарных
изделий из мяса, домашней птицы,
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дичи, кролика
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 2.2. Осуществлять приготовление,
непродолжительное хранение
бульонов, отваров разнообразного
ассортимента

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

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

приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
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
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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

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 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

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 приготовление и
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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

2.3. Целью государственной итоговой аттестации является определение
соответствия результатов освоения обучающимися образовательной программы среднего
профессионального образования соответствующим требованиям федерального
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования
(далее – ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

2.4. Задачами государственной итоговой аттестации являются:
- комплексная оценка уровня подготовки выпускника и определение степени

сформированности общих и профессиональных компетенций в соответствии с
требованиями федерального государственного образовательного стандарта среднего
профессионального образования (таблица 1);

- принятие решения о присвоении квалификации по результатам государственной
итоговой аттестации и выдаче выпускнику документа государственного образца об уровне
образования и квалификации;

- выработка рекомендаций и предложений по совершенствованию подготовки
выпускников по программе подготовки специалистов среднего звена по профессии
43.01.09 Повар, кондитер.

2.5. Объём времени на подготовку и проведение государственной итоговой
аттестации

В соответствии с ФГОС СПО по 43.01.09 Повар, кондитер объем времени на
подготовку и проведение 72 часа.

2.6. Сроки проведения государственной итоговой аттестации
Объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации

в соответствии с учебным планом и календарным графиком составляет 2 недели (72 часа)
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– с 16 по 29 июня 2025 года. Демонстрационный экзамен проводится согласно
утвержденному расписанию.

3. Структура и содержание государственной итоговой аттестации
3.1. Содержание ГИА
Государственная итоговая аттестация выпускников проводится в форме защиты

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена в соответствии
с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на основе комплекта оценочной
документации 43.01.09-1-2025 для демонстрационного экзамена.

3.2. Процедура проведения демонстрационного экзамена
3.2.1. Демонстрационный экзамен проводится с целью комплексной оценки уровня

овладения обучающимися профессиональными и общими компетенциями в рамках
освоения образовательной программы.

Экзамен направлен на определение степени сформированности профессиональных
умений и навыков путём проведения независимой экспертной оценки выполненных
обучающимся практических заданий в условиях реальных или смоделированных
производственных процессов.

3.2.2. Для проведения демонстрационного экзамена техникумом выбирается
комплект оценочной документации (КОД) из реестра оценочных материалов,
размещённых на сайте федерального оператора по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

При выборе КОД техникум соглашается с:
- уровнем и сложностью задания для демонстрационного экзамена;
- требованиями к оборудованию, оснащению и расходным материалам для

проведения экзамена;
- перечнем видов деятельности и профессиональных компетенций, подлежащих

оценке в рамках экзамена;
- требованиями к составу экспертных групп для оценки выполнения заданий.
Использование выбранного КОД в рамках проведения экзамена осуществляется без

внесения в него каких-либо изменений.
Для государственной итоговой аттестации техникум в 2025 году выбирает КОД

43.01.09-1-2025 профильного уровня.
3.3.3 Результатом освоения программы является сдача демонстрационного

экзамена и присвоение квалификации по образованию – повар, кондитер.
3.3.4. Задание ДЭ представляет собой сочетание модулей в зависимости от

вида аттестации и уровня ДЭ. Продолжительность выполнения каждого модуля
задания представлена в таблице 2.
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Таблица 2
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.

ГИА ДЭ
ПУ (инвариантная часть)

1 ч. 30 мин.

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

ГИА ДЭ
ПУ (инвариантная часть)

1 ч. 30 мин.

Модуль № 3: Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента.

ГИА ДЭ
ПУ (инвариантная часть)

00 ч. 30 мин.

3.3.5 Текст образца задания представлен в Приложении 1.
3.3.6. Задание является единым для всех выпускников. Максимальное время

выполнения задания – 3 ч. 30 мин.
3.3.7. Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного

экзамена проводится на специальной площадке учебно-кулинарного цеха, материально-
техническое оснащение которой соответствует требованиям проведения
демонстрационного экзамена по профессии.

3.8. Дата и время начала проведения демонстрационного экзамена
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 проведения демонстрационного
экзамена, 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.

3.9. Перечень необходимых документов для проведения государственной итоговой
аттестации

- Программа государственной итоговой аттестации;
- Приказ об организации и проведении Государственной итоговой аттестации

выпускников;
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- Протокол ознакомления выпускников с Программой государственной итоговой
аттестацией;

- техническое описание заданий для демонстрационного экзамена;
- Приказ о графике проведения ГИА;
- Приказ директора Техникума об утверждении состава государственной

экзаменационной комиссии по программе подготовки квалифицированных рабочих,
служащих по профессии, реализуемой образовательной организацией;

- Приказ о допуске выпускников к ГИА;
- Сводная ведомость итоговых оценок;
- зачетные книжки обучающихся;
- протокол заседания государственной экзаменационной комиссии;
- методика перевода результатов демонстрационного экзамена в экзаменационную

оценку.
5. Условия подготовки и процедура проведения ГИА

5.1. Допуск обучающихся к ГИА
К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие

академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план (или
индивидуальный учебный план) по программе подготовки квалифицированных рабочих,
служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Условием допуска выпускника к ГИА
является предоставление:

- дневника производственной практики;
- сводной ведомости итоговых оценок;
- ведомости сдачи экзаменов (квалификационных) по профессиональным модулям;
- зачетной книжки.
5.2. Подготовка проведения ГИА
5.2.1. Определение соответствия результатов освоения обучающимися

образовательных программ среднего профессионального образования соответствующим
требованиям федерального государственного образовательного стандарта среднего
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, проводится на
основании результатов защиты выпускной квалификационной работы в виде
демонстрационного экзамена. Государственная итоговая аттестация проводится
государственной экзаменационной комиссией, которая создается образовательной
организацией и утверждается приказом директора Техникума.

ГЭК формируется из числа педагогических работников образовательных
организаций, лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе:
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- педагогических работников;
- представителей организаций-партнеров, направление деятельности которых

соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники;
- членов аккредитационных комиссий, сформированных Министерством

здравоохранения Российской Федерации (при проведении ГИА выпускников,
осваивающих образовательные программы в области медицинского образования и
фармацевтического образования) экспертов организации, наделенной полномочиями по
обеспечению прохождения ГИА в форме демонстрационного экзамена (далее -
оператор) (при проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена), обладающих
профессиональными знаниями, навыками и опытом в сфере, соответствующей
профессии, специальности среднего профессионального образования, по которой
проводится демонстрационный экзамен.

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

5.2.3. Состав ГЭК утверждается распорядительным актом Техникума и
действует в течение одного календарного года. В состав ГЭК входят председатель
ГЭК, заместитель председателя ГЭК и члены ГЭК.

5.2.4. ГЭК возглавляет председатель, который организует и контролирует
деятельность ГЭК, обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам.

Председатель ГЭК утверждается не позднее 20 декабря текущего года на
следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря) по представлению
Техникумом Министерством образования Чувашской Республики Российской Федерации.

Председателем ГЭК Техникума утверждается лицо, не работающее в
Техникуме, из числа:

- руководителей или заместителей руководителей организаций,
осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую области
профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники;

- представителей работодателей или их объединений, организаций-партнеров,
включая экспертов, при условии, что направление деятельности данных
представителей соответствует области профессиональной деятельности, к которой
готовятся выпускники.

5.2.5. Руководитель Техникума является заместителем председателя ГЭК. В случае
создания в Техникуме нескольких ГЭК назначается несколько заместителей
председателя ГЭК из числа заместителей руководителя Техникума или педагогических
работников.
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5.2.6. Экспертная группа создается по каждой профессии, специальности
среднего профессионального образования или виду деятельности, по которому
проводится демонстрационный экзамен.

Экспертную группу возглавляет главный эксперт, назначаемый из числа
экспертов, включенных в состав ГЭК.

Главный эксперт организует и контролирует деятельность возглавляемой
экспертной группы, обеспечивает соблюдение всех требований к проведению
демонстрационного экзамена и не участвует в оценивании результатов ГИА.

5.3. Проведение ГИА
ГИА проводится согласно Положению о порядке проведения государственной

итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального
образования Государственного автономного профессионального образовательного
учреждения Чувашской Республики «Вурнарский сельскохозяйственный техникум»
Министерства образования Чувашской Республики (Приказ директора техникума «Об
утверждении Положения о порядке проведения ГИА по образовательным программам
#П!» №423 от «21» ноября 2024 года)

5.4. Подведение итогов прохождения обучающимися ГИА
5.4.1. Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из отметок:

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» - и объявляются
в тот же день после оформления протоколов заседаний ГЭК.

5.4.2. Процедура оценивания результатов выполнения заданий
демонстрационного экзамена осуществляется членами экспертной группы по 100-
балльной системе в соответствии с требованиями комплекта оценочной документации.

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

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

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

Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена передается на
хранение в Техникум в составе архивных документов.

5.4.3. В случае досрочного завершения ГИА выпускником по независящим от него
причинам результаты ГИА оцениваются по фактически выполненной работе, или по
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заявлению такого выпускника ГЭК принимается решение об аннулировании
результатов ГИА, а такой выпускник признается ГЭК не прошедшим ГИА по
уважительной причине.

5.4.4. Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым
большинством голосов членов ГЭК, участвующих в заседании, при обязательном
присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов
голос председательствующего на заседании ГЭК является решающим.

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

5.4.6. Выпускникам, не прошедшим ГИА по уважительной причине, в том числе не
явившимся для прохождения ГИА по уважительной причине (далее - выпускники, не
прошедшие ГИА по уважительной причине), предоставляется возможность пройти
ГИА без отчисления из Техникума.

5.4.7. Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, в том числе не
явившиеся для прохождения ГИА без уважительных причин (далее - выпускники, не
прошедшие ГИА по неуважительной причине), и выпускники, получившие на ГИА
неудовлетворительные результаты, могут быть допущены Техникумом для повторного
участия в ГИА не более двух раз.

5.4.8. Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные
Техникумом сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления
выпускником, не прошедшим ГИА по уважительной причине.

5.4.9. Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и
выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, отчисляются из
Техникума и проходят ГИА не ранее чем через шесть месяцев после прохождения ГИА
впервые.

Для прохождения ГИА выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной
причине, и выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты,
восстанавливаются в Техникуме на период времени, установленный Техникумом
самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным графиком для
прохождения ГИА соответствующей образовательной программы среднего
профессионального образования.
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6. Порядок проведения государственной итоговой аттестации для
выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья
6.1.1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом
особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния
здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности).

6.1.2. При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих
требований:

- проведение ГИА для выпускников с ограниченными возможностями здоровья,
выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в одной аудитории совместно с
выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не
создает трудностей для выпускников при прохождении ГИА;

- присутствие в аудитории, центре проведения экзамена тьютора, ассистента,
оказывающих выпускникам необходимую техническую помощь с учетом их
индивидуальных особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и
оформить задание, общаться с членами ГЭК, членами экспертной группы);

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при
прохождении ГИА 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).

6.1.3. Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение
следующих требований в зависимости от категорий выпускников с ограниченными
возможностями здоровья, выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов:

а) для слепых:
- задания для выполнения, а также инструкция о порядке ГИА, комплект

оценочной документации, задания демонстрационного экзамена оформляются рельефно-
точечным шрифтом по системе Брайля или в виде электронного документа,
доступного с помощью компьютера со специализированным программным
обеспечением для слепых, или зачитываются ассистентом;

- письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом по
системе Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением
для слепых, или надиктовываются ассистенту;
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- выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется
комплект письменных принадлежностей и бумага для письма рельефно-точечным
шрифтом Брайля, компьютер со специализированным программным обеспечением для
слепых;

б) для слабовидящих:
- 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

государственной аттестации оформляются увеличенным шрифтом;
в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи:
- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного

пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура
индивидуального пользования;

- по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной
форме;

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми
нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних
конечностей):

- письменные задания выполняются на компьютере со специализированным
программным обеспечением или надиктовываются ассистенту;

- по их желанию государственный экзамен может проводиться в устной форме;
д) также для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями

здоровья и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов создаются иные
специальные условия проведения ГИА в соответствии с рекомендациями психолого-
медико-педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт
установления инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением
медико-социальной экспертизы (далее - справка).

6.1.4. Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних
выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА подают в Техникум письменное
заявление о необходимости создания для них специальных условий при проведении
ГИА с приложением копии рекомендаций ПМПК, а дети-инвалиды, инвалиды -
оригинала или заверенной копии справки, а также копии рекомендаций ПМПК при
наличии.
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7. Дополнительные сроки проведения ГИА
В случае досрочной защиты, на основании представленного выпускником

документа, издается приказ директора, в котором утверждается состав государственной
экзаменационной комиссии и график защиты, заполняется протокол. Лицам, не
проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине,
предоставляется возможность пройти ГИА без отчисления не позднее 4-х месяцев после
подачи заявления (при условии предоставления подтверждающего документа). Лица, не
прошедшие государственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или
получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, проходят ГИА не ранее чем через
6 месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации впервые. Повторное
прохождение государственной итоговой аттестации не может быть назначено для одного
лица более двух раз.

8. Условия подачи и порядка рассмотрения апелляции
По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в

государственной итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию
письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного
порядка проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее
результатами (далее – апелляция). Апелляция подается лично выпускником или
родителями (законными представителями) несовершеннолетнего выпускника в
апелляционную комиссию образовательной организации. Апелляция о нарушении
порядка проведения государственной итоговой аттестации подается непосредственно в
день проведения государственной итоговой аттестации. Апелляция о несогласии с
результатами государственной итоговой аттестации подается не позднее следующего
рабочего дня после объявления результатов государственной итоговой аттестации.
Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с
момента ее поступления.

9. Критерии оценки выпускной квалификационной работы в виде
демонстрационного экзамена

Критерием оценки государственной итоговой аттестации в виде
демонстрационного экзамена является уровень освоения общих и профессиональных
компетенций, предусмотренных ППКРС в соответствии с ФГОС СПО по профессии
43.01.09 Повар, кондитер. Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ
(инвариантная часть КОД) в рамках ГИА представлено в таблице 3.



18

Таблица 3
№
п/п

Модуль задания
(вид деятельности, вид
профессиональной
деятельности)

Критерий 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

10,00

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 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

10,00
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Осуществление
изготовления, творческого
оформления, подготовки к
реализации мучных
кондитерских изделий
разнообразного
ассортимента

14,00

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

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

14,00

Осуществление
приготовления,
творческого оформления и
подготовку к реализации
бутербродов, канапе,
холодных закусок
разнообразного
ассортимента

16,00

ИТОГО 80,00

Таблица пересчета баллов, полученных на демонстрационном экзамене,
в 5-балльную систему

Таблица 4
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%

Отношение
полученного

количества баллов
к максимально
возможному (в

баллах)

0,00-6,95 6,96-13,91 13,92-24,35 24,36-34,75
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Приложение 1

Примерный образец задания
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.

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

Вид аттестации/уровень ДЭ:
ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть)

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 # 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 в определенное для подачи время, согласно

графику составленному ГЭ 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 ПУ (инвариантная часть)
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;
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-оформление десерта на усмотрение участника;
-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 в определенное для подачи время, согласно графику
составленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи.
Используйте продукты из списка расходных материалов.
Необходимые приложения: нет

Модуль № 3:
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
Вид аттестации/уровень ДЭ:

ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть)
Текст задания:
Приготовить три порции холодной закуски из куриной печени на выбор участника.
Обязательные компоненты:
-минимум один гарнир на выбор участника;
-декоративный элемент из моркови, вид декоративного элемента будет определен в
подготовительный день.
-температура подачи закуски от 1-14 С (измеряется по борту тарелки);
-масса одной порции 90-130 грамм;
-3 порции холодной закуски подаются на тарелках – круглая белая плоская, диаметром
30 – 32 см.;
-сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику
составленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи.
Используйте продукты из списка расходных материалов.
Необходимые приложения:

Приложение А
Заявка на продукты

Участник:_______________ Дата________________
(ФИО)

№ п/п Наименование продуктов Единицы измерения Количество


