
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ КУРСКОЙ ОБЛАСТИ

областное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 
«Свободинский аграрно-технический техникум им. К.К. Рокоссовского»

ОБПОУ «САТТ им. К.К. Рокоссовского»

СОГЛАСОВАНО
С предприятием-работодателем 

ООО Европа

ПРОГРАММА

Государственной итоговой аттестации выпускников 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

«САТТ им. 
го»
С. Морозов

д. Ушаково, 2025



 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

№ Раздел Стр. 

1 Пояснительная записка 3 

2 Паспорт программы государственной итоговой 

аттестации 

5 

3 Форма и сроки ГИА 10 

4 Условия подготовки и проведения государственной 

итоговой аттестации 

11 

5 Особые требования при проведении ГИА 16 
 

  



2 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии: 

 - с порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утвержденного приказом 

Министерства просвещения Российской Федерации 08.11.2021 г. № 800 (в редакции от 

24.04.2024); 

 - со статьей 59 «Итоговая аттестация» Федерального закона Российской Федерации 

от 29.12.2012 года № 273 «Об образовании в Российской Федерации»; 

 - с приказом 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. (в действующей редакции);  

- с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09.12.2016 г; 

- порядком проведения ГИА по образовательным программам среднего 

профессионального образования ОБПОУ «Свободинский аграрно-технический техникум им. 

К.К. Рокоссовского». 

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов 

освоения обучающимися образовательной программы по 43.01.09 Повар, кондитер  

соответствующим требованиям ФГОС СПО, их готовность и способность решать 

профессиональные задачи.  

Задачи государственной итоговой аттестации: 

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников 

квалификационным требованиям ФГОС СПО; 

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО. 

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена. 

Программа государственной итоговой аттестации ежегодно обновляется предметно-

цикловой комиссией преподавателей, реализующих ППКРС профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер и утверждается директором после еѐ обсуждения на заседании ПЦК и одобрения 

Педагогического совета. Программа государственной итоговой аттестации согласовывается с 

работодателем.  

Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается и доводится до 

сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной 

итоговой аттестации. 

 Расписание проведения государственной итоговой аттестации утверждается 

директором техникума  и доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за две недели 

до начала работы государственной экзаменационной комиссии. Допуск студентов к 

государственной итоговой аттестации объявляется приказом директора по техникуму. 

В программе используются следующие сокращения: ГИА - государственная итоговая 

аттестация; ГЭК - государственная экзаменационная комиссия; СПО - среднее 

профессиональное образование; ФГОС - федеральный государственный образовательный 
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стандарт. 
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2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

2.1 Профессия среднего профессионального образования  

43.01.09 Повар, кондитер 

 2.2. Наименование квалификации  

- Повар, кондитер 

2.3.Срок получения среднего профессионального образования по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих  - 3 года 10 месяцев 

2.4.Исходные требования к подготовке и проведению государственной итоговой 

аттестации по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих  

Форма государственной итоговой 

аттестации в соответствии с ФГОС СПО 

Демонстрационный экзамен 

Объем времени на подготовку и проведение 

государственной итоговой аттестации 

2 недели 

Сроки проведения государственной 

итоговой аттестации 

Июнь  2028г. 

Дополнительные сроки проведения 

государственной итоговой аттестации 

с «06» июля 2028 г. по «19» июля 2028 г. 

 

 

 

2.5. Итоговые образовательные результаты по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих  

Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения видов деятельности (ВД) и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

Оцениваемые виды деятельности  Профессиональные компетенции 

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, дичи, кролик 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 
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кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

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 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 
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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 

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. 
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Общие компетенции 

 ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

 ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 

деятельности; 

 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

 ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

 ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

 ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных  

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

 ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

2.6. Содержательная структура КОД 

Вид деятельности (вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых ОК, 

ПК 

Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

Инвариантная часть КОД 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК: Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт: подготовка, 

уборка рабочего места, подготовка 

к работе, проверка 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

Практический опыт: подготовка к 

использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных 

материалов 

Умение: выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 
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инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ 

Умение: подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

Умение: соблюдать правила 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

Умение: обеспечивать их хранение 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

Умение: своевременно оформлять 

заявку на склад 

ПК: Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

Умение: творчески оформлять 

тарелку с горячими блюдами 

соусами 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 

ПК: Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 

приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации блюд и гарниров из 

овощей и грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных 

Умение: выдерживать температуру 

подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

ПК: Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт: 

приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Умение: выбирать, применять 

комбинировать различные способы 
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приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств 

Умение: порционировать, 

сервировать и оформлять горячие 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции 

 ОК. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам 

Умение: составить план действия 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК: Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Умение: применять регламенты, 

стандарты и 

нормативнотехническую 

документацию, соблюдать 

санитарные требования 

Умение: проводить текущую 

уборку. Поддерживать порядок на 

рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

ПК: Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт: 

приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Умение: подготавливать начинки, 

отделочные полуфабрикаты 

Умение: проводить формование, 

расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных мучных 

кондитерских изделий 
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Умение: выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

Умение: проверять качество 

мучные кондитерские изделия 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК: Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт: подбор, 

подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

Практический опыт: подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Умение: соблюдать правила 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

Практический опыт: подготовка к 

использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных 

материалов 

Умение: применять регламенты, 

стандарты и нормативно - 

техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования 

Умение: обеспечивать их хранение 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

ПК: Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

Практический опыт: 

приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного 
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разнообразного ассортимента ассортимента 

Умение: доводить до вкуса 

Умение: проверять качество 

готовых бутербродов, холодных 

закусок перед отпуском, упаковкой 

на вынос 

Умение: порционировать, 

сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 

Умение: выдерживать температуру 

подачи бутербродов, холодных 

закусок 
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3. ФОРМА И СРОКИ ГИА 

 

Выпускники, освоившие программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, сдают 

ГИА в форме демонстрационного экзамена базового уровня. 

Срок проведения демонстрационного экзамена – июнь 2027 года. 

 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных 

материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты 

заданий и критерии оценивания (далее – оценочные материалы), выбранные образовательной 

организацией, исходя из содержания реализуемой образовательной программы, из 

размещенных на официальном сайте оператора в сети «Интернет» единых оценочных 

материалов. 

Комплект оценочной документации (КОД) включает комплекс требований для 

проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных 

материалов, средств обучения и воспитания, примерный план застройки площадки 

демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по 

технике безопасности, а также образцы заданий. 
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4. УСЛОВИЯ ПОДГОТОВКИ И ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ (в форме демонстрационного экзамена) 

4.1 Формирование состава государственной экзаменационной комиссии 

 Итоговая аттестация выпускников ОБПОУ «САТТ им. К.К. Рокоссовского» по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер осуществляется государственной экзаменационной 

комиссией, состав которой формируется по каждой образовательной программе СПО. При 

необходимости могут создаваться несколько государственных экзаменационных комиссий 

по одной образовательной программе. 

 Государственная экзаменационная комиссия создается для проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования в соответствии с Порядком проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования. 

 Государственная экзаменационная комиссия руководствуется в своей деятельности, 

вышеописанным порядком и настоящей программой, разрабатываемой на основе 

федерального государственного образовательного стандарта в части требований к 

результатам освоения основной профессиональной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

4.1.1 Государственная экзаменационная комиссия формируется из преподавателей 

образовательной организации и лиц, приглашенных из сторонних организаций: 

преподавателей других образовательных организаций, а также представителей 

работодателей или их объединений по профилю подготовки выпускников, а также экспертов.  

4.1.2 Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель. 

Председателем государственной экзаменационной комиссии не может быть работник данной 

образовательной организации.  

4.1.3 Руководитель образовательной организации является заместителем председателя 

государственной экзаменационной комиссии. В случае создания в образовательной 

организации нескольких государственных экзаменационных комиссий может быть 

назначено несколько заместителей председателя государственной экзаменационной 

комиссии. 

4.1.4 Государственная экзаменационная комиссия действует в течение одного 

календарного года.  

4.2. Основные функции ГЭК  

4.2.1 Основные функции государственной экзаменационной комиссии: 

 - комплексная оценка уровня освоения образовательной программы, компетенций 

выпускника и соответствия результатов освоения образовательной программы требованиям 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;  

- решение вопроса о выдаче соответствующего диплома о среднем профессиональном 

образовании; 

 - разработка рекомендаций по совершенствованию подготовки выпускников по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

4.2.2 Председатель организует и контролирует деятельность государственной 

экзаменационной комиссии, обеспечивает единство требований, предъявляемых к 

выпускникам. 

4.3.Общие требования к организации демонстрационного экзамена  
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1. ДЭ направлен на определение уровня освоения выпускником материала, 

предусмотренного образовательной программой, и степени сформированности  

профессиональных умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки 

выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных или 

смоделированных производственных процессов.  

2. ДЭ в рамках ГИА проводится с использованием КОД, включенных 

образовательными организациями в программу ГИА. 

 3. Задания ДЭ доводятся до главного эксперта в день, предшествующий дню начала 

ДЭ.  

4. Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время ДЭ обучающихся, членов ГЭК, членов экспертной группы.  

5. ДЭ проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, оборудованную и 

оснащенную в соответствии с КОД.  

6. ЦПДЭ располагается на территории образовательной организации. 

 7. Обучающиеся проходят ДЭ в ЦПДЭ в составе экзаменационных групп. 

 8. Образовательная организация знакомит с планом проведения ДЭ обучающихся, 

сдающих ДЭ, и лиц, обеспечивающих проведение ДЭ, в срок не позднее чем за 5 рабочих 

дней до даты проведения экзамена. 

 9. Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для 

проведения ДЭ, должны обеспечивать проведение ДЭ в соответствии с КОД. 

 10. Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения ДЭ главным экспертом 

проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной группы, 

обучающихся, а также технического эксперта, назначаемого организацией, ответственного за 

соблюдение установленных норм и правил охраны труда и техники безопасности.  

11. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей 

между членами экспертной группы по оценке выполнения заданий ДЭ, а также 

распределение рабочих мест между обучающимися.  

12. Обучающиеся знакомятся со своими рабочими местами, под руководством 

главного эксперта также повторно знакомятся с планом проведения ДЭ, условиями оказания 

первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным 

экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

 13. Допуск обучающихся в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 

документов, удостоверяющих личность.  

4.5.Порядок проведения государственной итоговой аттестации 

 К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план по 

осваиваемой образовательной программе 43.01.09 Повар, кондитер.  

Порядок проведения государственной итоговой аттестации разрабатывается ОБПОУ 

«Свободинский аграрно-технический техникум им. К.К. Рокоссовского» на основании 

порядка проведения ГИА по образовательным программам среднего профессионального 

образования и доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до 

начала итоговой аттестации. Обучающиеся обеспечиваются программами проведения 

государственной итоговой аттестации, им создаются необходимые для подготовки условия, 

включая проведение консультаций, дополнительной практической подготовки. 
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4.5.1 Образцы задания 

Задание ДЭ представляет собой сочетание модулей в зависимости от вида аттестации 

и уровня ДЭ. Продолжительность выполнения каждого модуля задания представлена в 

таблице. 

 

Номер и наименование 

модуля задания 

Вид аттестации/уровень ДЭ Продолжительность 

выполнения модуля 

задания 

Модуль № 1: Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПА, ГИА ДЭ БУ, 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 БУ, ГИА ДЭ ПУ 

(инвариантная часть) 

1 ч. 30 мин. 

 

Образец задания для ГИА ДЭ БУ 

Модуль 1. Приготовление, оформление и реализация горячего блюда 

Участникам демонстрационного экзамена необходимо составить заявку на продукты 

(форма заявки находится в Прил_1_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026- М1) и передать её 

техническому эксперту ЦПДЭ не позднее, чем за одну неделю до начала экзамена. 

 Приготовить три порции горячего блюда из мяса птицы (курица), используя 

котлетную или рубленую массу с фаршем. 

 Блюдо должно содержать: 

 • фарш на выбор участника, вид полуфабриката из птицы (курицы) определяется в 

подготовительный день; 

 • гарнир или гарниры на выбор участника; 

 • соус на выбор участника;  

• декоративный элемент на выбор участника. 

 Особенности подачи: 

 • температура подачи блюда от 350 C и выше (измеряется по краю тарелки); 

 • масса блюда минимум 180 г максимум 250 г.; 43 

 • 3 порции горячего блюда подаются на тарелках – круглая белая плоская, диаметром 

30–32 см.; 

 • соус должен быть сервирован на каждой тарелке и 50 мл подан в соуснике для 

дегустации; 

 • сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику 

составленному ГЭ. 

 Оформление и подача на выбор участника. 
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 Для приготовления блюда используйте продукты из единого списка продуктов 

(Прил_2_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1). Образец заявки на продукты (Прил_1_ОЗ_КОД 

43.01.09-1-2026-М1).  

Необходимые приложения: 

 Прил_1_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1.docx 

 Прил_2_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1.docx   

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. Сервисное окно 

открывается в определенное для подачи время, согласно графику составленному ГЭ. 

 

Модуль 2. Приготовление, оформление и реализация мучного кондитерского 

изделия 

Приготовить 10 штук мучного кондитерского изделия на основе заварного теста. 

 • обязательный компонент - заварной крем, рецептура на выбор участника;  

• форма мучного кондитерского изделия определяется в подготовительный день;  

• отделка, декорирование на выбор участника. 

Особенности подачи: 

 • масса одной штуки 40-80 г;  

• изделия подаются на двух тарелках диаметром 30-32 см по 5 штук на каждой;  

• температура подачи мучного кондитерского изделия 1-14℃ (измеряется по борту 

тарелки); 

 • сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику 

составленному ГЭ.  

Для приготовления блюда используйте продукты из единого списка продуктов 

(Прил_2_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1). Образец заявки на продукты (Прил_1_ОЗ_КОД 

43.01.09-1-2026-М1).  

Необходимые приложения: отсутствуют.  

 

 4.5.2 Распределение баллов по критериям оценивания 

№ 

п/п 

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 

8,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

5,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

3,00 
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подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

7,00 

Выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

2,00 

2 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места 

кондитера, оборудования, инвентаря, 

кондитерского сырья, исходных 

материалов к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

7,00 

Осуществление изготовления, 

творческого оформления, подготовки 

к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

18,00 

ИТОГО 50,00 

 

Оценка качества сдачи ДЭ проводится экспертной группой, входящей в состав 

государственной экзаменационной комиссии. После выполнения процедур члены ГЭК 

получив итоговый протокол, подписанный Главным экспертом, проводят процедуру 

перевода баллов демонстрационного экзамена в оценки, т.к. результаты любой из форм 

государственной итоговой аттестации, определяются оценками "отлично", "хорошо", 

"удовлетворительно", "неудовлетворительно"" и объявляются в тот же день после 

оформления в установленном порядке протокола заседания государственной 

экзаменационной комиссии. Перевод результатов, полученных за демонстрационный 

экзамен, в оценку по 5- балльной системе проводится исходя из оценки полноты и качества 

выполнения задания следующим образом: 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Отношение 

полученного 

количества 

баллов к 

максимально 

возможному (в 

процентах) 

0,00-49,99% 50,00-64,99% 65,00-89,99% 90,00-100% 
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Пересчет оформляется протоколом и подписывается председателем ГЭК. Решение 

государственной экзаменационной комиссии принимается на закрытых заседаниях простым 

большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном 

присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов 

председатель комиссии (или заменяющий его заместитель председателя комиссии) обладает 

правом решающего голоса. Решение государственной экзаменационной комиссии 

оформляется протоколом установленного образовательной организацией образца, в котором 

фиксируются: - итоговая оценка демонстрационного экзамена каждого выпускника, - 

присвоение квалификации каждому выпускнику, - решение о выдаче документа об уровне 

образования каждому выпускнику. Протокол подписывается председателем государственной 

экзаменационной комиссии(в случае отсутствия председателя - его заместителем), всеми 

членами ГЭК и секретарем государственной экзаменационной комиссии. 

Присвоение соответствующей квалификации выпускнику по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и выдача ему документа о среднем профессиональном образовании 

осуществляется при условии успешного прохождения государственной итоговой аттестации.  
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5. ОСОБЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ПРИ ПРОВЕДЕНИИ ГИА  

5.1. Порядок проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными 

возможностями здоровья. 

 Обучающиеся с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья (далее - 

лица с ОВЗ и инвалиды) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер не обучаются. 

 5.2. Порядок подачи и рассмотрения апелляции.  

По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

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

проведения ГИА и/или несогласии с ее результатами(Приказ Минпросвещения России от 

08.11.2021 № 800 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» 

(ред.от 05.05.2022). 

 Апелляция подается лично выпускником или родителями(законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию техникума. 

 Апелляция о нарушении порядка проведения ГИА подается непосредственно в день 

проведения государственной итоговой аттестации.  

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего 

рабочего дня после объявления результатов ГИА.  

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней 

с момента ее поступления. 

 Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава ГЭК.  

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной 

комиссии. Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 

подлежит. 


