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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА  

 

Государственная итоговая аттестация проводится с целью выявления соответствия 

уровня и качества подготовки выпускников требованиям федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования в части государ-

ственных требований к минимуму содержания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа включает в себя описание вида государственной итоговой аттестации, 

объем времени на подготовку и проведение, сроки проведения, подготовку к защите ВКР, 

процедуры проведения демонстрационного экзамена и защиты дипломной работы, крите-

рии оценки и рекомендуемую тематику дипломных работ.  

К прохождению государственной итоговой аттестации (далее – ГИА) допускаются 

студенты, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие 

учебный план или индивидуальный учебный план по программе подготовки специалистов 

среднего звена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа государственной итоговой аттестации выпускников по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, разработана на основании требований законодательных и норма-

тивно-правовых актов: 

- Федерального закона от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Рос-

сийской Федерации»; 

- Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утвержденного приказом Минпро-

свещения России от 8 ноября 2021 г. № 800; 

- Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования», утвержденного 

приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 г. № 762;   

- Федерального государственного образовательного стандарта по профессии сред-

него профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер от 09.12.2016 N 1569; 

- Приказа Министерства профессионального образования и занятости населения 

Приморского края «О проведении государственной итоговой аттестации выпускников кра-

евых государственных профессиональных образовательных учреждений, подведомствен-

ных министерству профессионального образования и занятости населения Приморского 

края, в 2025 году» от 23.12.2024 г. № 909; 

- Положения о порядке проведения государственной итоговой аттестации по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования КГА ПОУ «ДИТК»; 

- Положения о порядке подачи и рассмотрения апелляции в период проведения 

государственной итоговой аттестации в краевом государственном автономном профессио-

нальном образовательном учреждении «Дальнегорский индустриально- технологический 

колледж». 

2. ФОРМА И ВИД ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

Формой государственной итоговой аттестации по программе подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих (ППКРС) в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер Выпускная квалификационная работа выполняется в виде демонстрацион-

ного экзамена (ДЭ).  

На демонстрационный экзамен выносятся профессиональные задачи, которые могут 

отражать как один основной вид деятельности в соответствии с ФГОС СПО, так и несколь-

ко основных видов деятельности (комплексные задачи) в соответствии с комплектом оце-

ночной документации КОД 43.01.09-1-2025 Повар, кондитер. 

Программа государственной итоговой аттестации является частью основной профес-

сиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. В Про-

грамме государственной итоговой аттестации определены: 
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– цели и задачи ГИА; 

– структура и содержание ГИА; 

– условия подготовки и процедуры проведения итоговой государственной атте-

стации; 

– требования к материально-техническому и информационному обеспечению; 

– независимая оценка результатов демонстрационного экзамена. 

Программа государственной итоговой аттестации ежегодно обновляется цикловой 

методической комиссией, согласовывается с руководителем предприятия и утверждается 

директором КГА ПОУ «ДИТК». 

 

3. ОБЪЕМ ВРЕМЕНИ НА ПОДГОТОВКУ И ПРОВЕДЕНИЕ ГОСУДАРСТВЕН-

НОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

Подготовка к государственной итоговой аттестации определяется этапами выполне-

ния форм и видов ГИА. На подготовку и проведение государственной итоговой аттестации 

отводится 2 недели. 

 

4. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ППКРС 

Выпускник должен обладать следующими общими компетенциями:   

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 коллега-

ми, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

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

тивно 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 деятельно-

сти. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:  

ПМ.01. 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 ре-

гламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
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ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов раз-

нообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

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

нообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролик. 

ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

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

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

мента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

ров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообраз-

ного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кро-

лика разнообразного ассортимента. 

ПМ.03. 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 реали-

зации салатов разнообразного ассортимента. 

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

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

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

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

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

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПМ.04. 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. 
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ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПМ.05. 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 регламента-

ми. 

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 реализа-

ции хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

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

ции мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

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

ции пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

5. Требования к демонстрационному экзамену 
5.1. Требования к демонстрационному экзамену 

Демонстрационный экзамен проводится на площадке КГА ПОУ «ДИТК», аккреди-

тованной в качестве центра проведения демонстрационного экзамена.  

Непосредственно в месте проведения ДЭ проводится предварительный инструктаж 

студентов в день С-1.  

Оценку выполнения заданий ДЭ осуществляют эксперты, владеющие методикой 

оценки по стандартам и прошедшие подтверждение в электронной системе интернет-

мониторинга.  

В ходе проведения ДЭ председатель и члены ГЭК присутствуют на демонстрацион-

ном экзамене в качестве наблюдателей.  

Для проведения демонстрационного экзамена выбирается комплект оценочной до-

кументации (КОД), размещенный в базе оценочных материалов ФГБОУ ДПО ИРПО 

https://bom.firpo.ru/Public/y/2025. 

Комплект оценочной документации включает требования к оборудованию и осна-

щению, застройке площадки проведения демонстрационного экзамена, к составу эксперт-

ных групп, участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена, а также инструк-

цию по технике безопасности.  

По согласованию с главным экспертом из комплекта оценочной документации вы-

бираются модули, по которым и проводится демонстрационный экзамен по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Обучающиеся с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья (далее – 

лица с ОВЗ и инвалиды) сдают демонстрационный экзамен в соответствии с комплектами 

оценочной документации с учетом особенностей психофизического развития, индивиду-

альных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся.   

5.2. Методика перевода результатов демонстрационного экзамена в оценку  

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в соответ-

ствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной документации.  

https://bom.firpo.ru/Public/y/2025
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После проведения ДЭ баллы переводятся в оценки «отлично», «хорошо», «удовле-

творительно», «неудовлетворительно».  

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение зада-

ния демонстрационного экзамена, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку утвер-

ждается локальным актом руководителя колледжа до начала процедуры государственной 

итоговой аттестации.  

Статус победителя, призера чемпионатов профессионального мастерства, и участ-

ника национальной сборной России по профессиональному мастерству выпускника по 

профилю осваиваемой образовательной программы среднего профессионального образо-

вания засчитывается в качестве оценки «отлично» по ДЭ в рамках проведения ГИА по 

данной образовательной программе среднего профессионального образования по реше-

нию на основании заявления выпускника. Решением ГЭК устанавливается соответствие 

профиля осваиваемой образовательной программы среднего профессионального образо-

ван и полученного статуса победителя, призера чемпионатов профессионального мастер-

ства.  

Условием учета результатов, полученных в конкурсных процедурах, является со-

держательное соответствие компетенции результатам освоения образовательной програм-

мы в соответствии с ФГОС СПО, а также отсутствие у студента академической задолжен-

ности.  

Условием учета результатов, полученных в конкурсных процедурах, является со-

держательное соответствие компетенции результатам освоения образовательной програм-

мы в соответствии с ФГОС СПО, а также отсутствие у студента академической задолжен-

ности.  

Результаты демонстрационного экзамена по КОД 43.01.09-1-2024 Повар, кондитер, 

выраженные в баллах, обрабатываются в электронной системе интернет-мониторинга ЦСО 

и удостоверяются электронным паспортом компетенций, форма которого устанавливается 

союзом «Профессионалы».  

Баллы выставляются членами экспертной группы с использованием предусмотрен-

ных в ИСО форм и оценочных ведомостей, затем переносятся из заполненных оценочных 

ведомостей в ИСО главным экспертом или техническим экспертом, осуществляющим 

функции поддержки деятельности главного эксперта, по мере осуществления процедуры 

оценки 

  

5.3. Определение результатов демонстрационного экзамена  

Результаты ВКР определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворитель-

но», «неудовлетворительно» и объявляются в день демонстрационного экзамена после 

оформления в установленном порядке протоколов заседания ГЭК.   

Итоговая оценка, выставляемая в ходе проведения процедуры ГИА, определяется ре-

зультатами демонстрационного экзамена.  

Лицам, прошедшим процедуру демонстрационного экзамена с применением оценоч-

ных материалов, разработанных союзом, выдается паспорт компетенций, подтверждающий 

полученный результат, выраженный в баллах.  

5.4. Независимая оценка результатов демонстрационного экзамена 

Независимая оценка результатов демонстрационного экзамена основывается на 

принципах независимости и объективности деятельности экспертов. 

Оценивание результатов демонстрационного экзамена осуществляется в соответ-

ствии с требованиями КОД 43.01.09-1-2025 Повар, кондитер, независимой экспертной 

группой в составе трех человек.  

Эксперт экспертной группы - лицо, обладающее профессиональными знаниями, 

навыками и опытом в сфере, соответствующей профессии и которому выдан сертификат 
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эксперта, действие которого не прекращено, данные о котором внесены в реестр сертифи-

цированных экспертов или прошедшее подготовку в качестве эксперта демонстрационного 

экзамена в федеральном государственном образовательном учреждении дополнительного 

профессионального образования «Институт развития профессионального образования». 

В целях соблюдения принципов объективности и независимости при проведении 

демонстрационного экзамена не допускается участие в оценивании заданий демонстраци-

онного экзамена экспертов, принимавших участие в подготовке экзаменуемых студентов и 

выпускников по профессии.  

Организацию и контроль деятельности экспертной группы, соблюдение всех требо-

ваний к проведению ГИА в форме демонстрационного экзамена, осуществляет главный 

эксперт. Он назначается образовательной организацией и не участвует в оценивании ре-

зультатов ГИА. 

Лицом, ответственным за техническое состояние оборудования и его эксплуатацию, 

функционированием инфраструктуры центра проведения демонстрационного экзамена, а 

также соблюдением всеми присутствующими на площадке лицами требований охраны тру-

да и техники безопасности, приказом директора КГА ПОУ «ДИТК» назначается техниче-

ский эксперт. 



6. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ ВЫПУСКНИКОВ ПРИ ПОД-

ГОТОВКЕ К ГИА 

Методические рекомендации для подготовки и проведения демонстрационного эк-

замена соответствуют комплекту оценочной документации КОД 43.01.09-1-2025 Повар, 

кондитер, размещенной на сайте https://bom.firpo.ru/Public/y/2025.  

 

6.1. Перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в ре-

зультате освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

Результаты освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служа-

щих согласно ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

Компетенции  Форма проверки освоения ком-

петенций  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к различным кон-

текстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения задач про-

фессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное про-

фессиональное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиента-

ми. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуника-

цию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе тради-

ционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе професси-

ональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией 

на государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере. 

демонстрационный экзамен  

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и регламен-

тами. 

демонстрационный экзамен  

https://bom.firpo.ru/Public/y/2025
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ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжитель-

ное хранение горячих соусов разнообразного ассорти-

мента. 

демонстрационный экзамен 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

демонстрационный экзамен  

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. 

демонстрационный экзамен  

ПМ.03 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 холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

демонстрационный экзамен  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

демонстрационный экзамен  

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, обо-

рудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами. 

демонстрационный экзамен  

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформ-

ление, подготовку к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента. 

демонстрационный экзамен  

Заключительный этап формирования компетенций, направлен на закрепление ряда 

полученных в процессе обучения знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности. 

ГИА проводится в целях определения соответствия результатов освоения обучающимися 

программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих соответствующим требова-

ниям ФГОС СПО.  

 

Компетенции  Показатели  

ВД 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, ис-

ходные материалы для приготов-

ления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Умение: подготавливать рабочее место, выбирать, ра-

ционально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

видом работ; 

Умение: подготавливать к использованию сырье, по-

луфабрикаты пищевые продукты, другие расходные 

материалы; 

Умение: проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламента-
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ми, стандартами чистоты; 

Умение: обеспечивать хранение пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами 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; 

Навык: соблюдения правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

ПК 2.4. Осуществлять приготов-

ление, непродолжительное хране-

ние горячих соусов разнообразно-

го ассортимента 

Умение: творчески оформлять тарелку с горячими 

блюдами соусами; 

Умение: соблюдать выход при порционировании. 

ПК 2.5. Осуществлять приготов-

ление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассорти-

мента 

Умение: выдерживать температуру подачи горячих 

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

макаронных изделий 

ПК 2.8. Осуществлять приготов-

ление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

Умение: выбирать, применять комбинировать различ-

ные способы приготовления горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней 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, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском. 

6.2. Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная и ва-

риативная части КОД) в рамках ГИА представлена в таблице 

№  
п/п  

Модуль задания  
(вид деятельности, вид профессио-

нальной деятельности)  
Критерий оценивания

1
  Баллы  

1  Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента 

Подготовка рабочего места, обо-

рудования, сырья, исходных мате-

риалов для обработки сырья, при-

готовления полуфабрикатов в со-

ответствии с инструкциями и ре-

гламентами 

14,00  
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Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

4,00  

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изде-

лий разнообразного ассортимента 

2,00  

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассорти-

мента 

6,00  

2  Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места кон-

дитера, оборудования, инвентаря, 

кондитерского сырья, исходных 

материалов к работе в соответ-

ствии с инструкциями и регла-

ментами 

10,00  

Осуществление изготовления, 

творческого оформления, подго-

товки к реализации мучных кон-

дитерских изделий разнообразно-

го ассортимента 

14,00  

3 Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места, обо-

рудования, сырья, исходных мате-

риалов для приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструк-

циями и регламентами. 

14,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и подго-

товку к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок разно-

образного ассортимента 

16,00 

 ИТОГО (инвариантная часть)   80,00  

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (вариативная часть) в 

рамках ГИА представлена в таблице. 
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№ 

п/п 

Модуль задания 

(Наименование вида де-

ятельности/ вида про-

фессиональной деятель-

ности) 

Критерий оценивания
2
  Баллы 

1 

 Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

 20,00 

ВСЕГО (вариативная часть КОД) 20,00 

 

 

Оценивание результата на демонстрационном экзамене  

По результатам выполнения заданий демонстрационного экзамена может быть при-

менена схема перевода баллов из стобалльной шкалы в оценки по пятибалльной шкале.  

Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из сто-

балльной шкалы в пятибалльную.  

 

Оценка «2» «3» «4» «5» 
Отношение полученно-

го количества баллов к 

максимально возмож-

ному (в процентах) 

0,00% - 24,99% 25,00% - 49,99% 50,00% - 79,99% 
80,00% - 

100,00% 
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Образцы задания 

 

Наименование модуля задания 
Вид 

аттестации/уровень ДЭ 
(ДЭ ПУ) 

Модуль 1: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: приготовить три порции горячего блюда из 

птицы (курица). Минимум два гарнира: -один должен содер-

жать крупу; - второй должен содержать овощ. Вид нарезки и 

тепловой обработки овоща, определяется в подготовительный 

день. Приготовить один горячий соус. Температура подачи 

блюда от 35 C. Минимальная масса одной порции 180 грамм. 

Оформление блюда на усмотрение участника. Порции подаются 

на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. Соус должен 

быть сервирован на каждой тарелке. Используйте продукты из 

списка расходных 

ГИА/ДЭ ПУ 

Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Задание модуля 2: приготовить 3 порции десерта на основе пе-

сочного 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. Оформление 

десерта на усмотрение участника. Масса одной порции 90-130 

грамм. Температура подачи десерта 1-14 С. Порции подаются 

на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. Используйте 

продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ ПУ 

Модуль 3: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Задание модуля 3: приготовить три порции холодной закуски из 

куриной печени на выбор участника. Обязательные компонен-

ты: -один холодный соус; -минимум один гарнир на выбор 

участника; -декоративный элемент из моркови. Температура 

подачи закуски от 1-14 С. Масса одной порции 90-130 грамм. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 

см. Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ ПУ 

Модуль 1: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
Модуль задания1: Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента Задание модуля 1: 

Приготовить 3 порции яичницы глазуньи.  

Минимум 1 гарнир на выбор участника. 

ГИА / ДЭ ПУ Вариа-

тивная часть КОД 
43.01.09 Повар, конди-

тер 
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Критерии оценивания вариативной части КОД (вариативной части задания ДЭ ПУ) представлены  

в таблице. 

Наименование мо-

дуля задания 

(вид деятельно-

сти/вид професси-

ональной деятель-

ности) 

Критерий оце-

нивания 

Подкритерий 

оценивания 

(умения, навыки/ 

практический опыт) 

Описание оценки подкритерия 

Максималь-

ный  

балл оценки 

подкритерия 

- 2 балла 

Вес подкри-

терия: 

- не менее 1; 

- шаг 0,5; 

- не более 3 

Итоговый 

макси-

мальный 

балл под-

критерия 

Конкретные 

оцениваемые 

действия (опе-

рации) или 

набор дей-

ствий для 

оценки под-

критерия  

Описание результа-

та выполнения кон-

кретного действия 

(операции) подкри-

терия  

в баллах 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реа-

лизации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка ра-

бочего места, 

оборудования, 

сырья, исход-

ных материалов 

для приготовле-

ния горячих 

блюд, кулинар-

ных изделий, 

закусок разно-

образного ас-

сортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Иметь практический 

опыт подготовки, 

уборки рабочего ме-

ста, выбора, подго-

товки к работе, без-

опасной эксплуата-

ции технологическо-

го оборудования, 

производственного 

инвентаря, инстру-

ментов, весоизмери-

тельных приборов; 

выбора, оценки ка-

чества, безопасности 

продуктов, полуфаб-

рикатов, приготов-

ления, творческого 

оформления, эсте-

тичной подачи су-

пов, соусов, горячих 

Навыки и зна-

ния кулинар-

ной обработки 

продуктов 

2,00 - демонстриру-

ет хорошие знания 

по выбору и приме-

нению надлежащих 

способов и приёмов 

кулинарной подго-

товки ингредиентов 

1,00 - демонстриру-

ет слабые знания по 

выбору и использо-

ванию надлежащих 

способов и приёмов 

кулинарной подго-

товки ингредиентов 

0,00 - демонстриру-

ет отсутствие зна-

ний по выбору и ис-

пользованию 

надлежащих спосо-

бов и приёмов ку-

2 1 2 
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блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ас-

сортимента, в том 

числе региональных; 

- упаковки, 

складирования не-

использованных 

продуктов; 

- оценки каче-

ства, порционирова-

ния (комплектова-

ния), упаковки на 

вынос, хранения с 

учетом требований к 

безопасности гото-

вой продукции. 

линарной подготов-

ки ингредиентов 

   

Выбор ингре-

диентов в со-

ответствии с 

меню и сезон-

ностью про-

дуктов 

2,00 - Выбирает 

разнообразные ин-

гредиенты для раз-

работки меню, учи-

тывает сезонность 

продуктов, в меню 

указывает основные 

ингредиенты, соче-

тает их по пищевой 

ценности; 

1,00 - Выбирает 

ограниченное коли-

чество ингредиентов 

для приготовления 

блюд, учитывает 

сезонность продук-

2 1 2 
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тов, в меню указы-

вает основные ин-

гредиенты, сочетает 

их по пищевой цен-

ности; 

0,00 - Выбирает 

ограниченное коли-

чество ингредиентов 

для приготовления 

блюд, без учёта се-

зонности, в меню не 

демонстрирует ис-

пользуемые ингре-

диенты, не сочетает 

их по пищевой цен-

ности 

   

Знание и при-

менение прие-

мов приготов-

ления и тепло-

вой обработки 

2,00 - хорошие зна-

ния о различных ме-

тодах тепловой об-

работки, использо-

вание и применение 

при выполнении за-

дания, демонстра-

ция осведомлённо-

сти о последних 

трендах в отрасли; 

1,00 - проявление 

знаний о различных 

традиционных ме-

тодах тепловой об-

работки, использо-

вание и применение 

их при выполнении 

задания; 

2 2 4 
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0,00 - отсутствие 

знаний о различных 

методах тепловой 

обработки, их ис-

пользования и при-

менения при выпол-

нении задания. 

   

Вкус всех 

компонентов 

блюда 

2,00 - Блюдо имеет 

очень хороший 

вкус, подчеркнуто 

разнообразие от-

дельных компонен-

тов и их комбина-

ций; 

1,00 - Вкусы от-

дельных компонен-

тов соответствуют 

основным требова-

ниям, сочетаются 

между собой, но 

есть некоторые 

слишком / недоста-

точно выделяющие-

ся компоненты; 

0,00 - Вкусы от-

дельных компонен-

тов не соответству-

ют основным требо-

ваниям, не сочета-

ются между собой, 

есть слишком силь-

но выделяющиеся 

или слишком неза-

метные компонен-

2 2 4 
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ты. 

   

Общая гармо-

ничность блю-

да 

2,00 - Компоненты 

блюда хорошо соче-

таются, они отра-

жают гармонию и 

ярко акцентируют 

цвет, вкус и элемен-

ты; 

1,00 - Компоненты 

блюда хорошо соче-

таются, отражая ба-

зовую гармонию 

цвета, вкуса и эле-

ментов; 

0,00 - Вкусы от-

дельных компонен-

тов не соответству-

ют основным требо-

ваниям, не сочета-

ются между собой, 

есть слишком силь-

но выделяющиеся 

или слишком неза-

метные компонен-

ты. 

2 2 4 

   
Внешний вид 

блюда 

2,00 - Блюдо произ-

водит хорошее ви-

зуальное впечатле-

ние, в нем подчерк-

нуты цветовые ком-

бинации, оно имеет 

хороший баланс и 

пропорции, аппе-

титно; 

2 2 4 



20 

1,00 - Блюдо в це-

лом приятно на вид, 

демонстрирует ос-

новные цветовые 

комбинации, ча-

стично соблюдены 

баланс и пропорции, 

достаточно привле-

кательно и способно 

немного поднять 

аппетит; 

0,00 - Блюдо непре-

зентабельно на вид, 

не производит визу-

ального впечатле-

ния, баланса, про-

порций, непривле-

кательно, неаппе-

титно. 

 

Схема оценивания (в баллах) представлена в таблице  

 

Схема оценивания  

2 балла  действие (операция) выполнено в полной мере согласно установленным требованиям 

1 балл  действие (операция) выполнено, но ниже установленных требований (имеются незначительные ошибки)  

0 баллов действие (операция) не выполнено, результат отсутствует  
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8. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВА-

НИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРО-

ВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

 

Формой государственной итоговой аттестации по программе подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер является проведение 

демонстрационного экзамена (ДЭ).   

Демонстрационный экзамен и процедура оценивания результатов выполнения заданий 

проводится по материалам комплекта оценочной документации КОД 43.01.09-1-2025 Повар, 

кондитер и организован по модульному принципу.  

Методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов освое-

ния программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер размещены на официальном сайте КГА ПОУ «ДИТК». 

 

9. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТА-

ЦИИ ДЛЯ ВЫПУСКНИКОВ ИЗ ЧИСЛА ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗ-

МОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья государ-

ственная итоговая аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников в соответствии с 

Приказом об утверждении Порядка проведения государственной аттестации по образова-

тельным программам СПО, утвержденным приказом Минпросвещения России от 8 ноября 

2021 года № 800 и Положением о проведении государственной итоговой аттестации по обра-

зовательным программам СПО в КГА ПОУ «ДИТК». 

В центрах проведения демонстрационного экзамена должна быть организована до-

ступная среда. При подготовке и проведении демонстрационного экзамена обеспечивается 

соблюдение требований, закрепленных в статье 79 «Организация получения образования 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья» Закона об образовании (Феде-

ральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ (ред. от 05.12.2022) «Об образовании в Российской 

Федерации»). 

 

10. ПОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИЙ 

 

По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в государ-

ственной итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное 

апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения 

государственной итоговой аттестации и несогласии с ее результатами. Порядок подачи и 

рассмотрения апелляции осуществляется в соответствии с Приказом об утверждении Поряд-

ка проведения государственной аттестации по образовательным программам СПО, утвер-

жденным приказом Минпросвещения России от 8 ноября 2021 года № 800 и Положением о 

порядке проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

СПО КГА ПОУ «ДИТК. 
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