
 



ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА. 

 

Настоящая программа государственной итоговой аттестации разработана на основе 

Федерального закона от 29.12.2012  г. № 273 — ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»б 

Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968 

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (со всеми 

изменениями), Приказа Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464 

«Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования», ФГОС СПО Приказ Минобрнауки 

России от 9 декабря 2016 г. № 1569 « Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер» (зарегистрирован в Минюсте РФ 22 декабря 2016 г., регистрационный № 

44898), методическими рекомендациями по организации выполнения и защиты выпускной 

квалификационной работы в образовательных организациях, реализующих образовательные 

программы среднего звена профессионального образования по программам подготовки 

специалистов среднего звена, направленными письмом Минобрнауки России от 20.07.2015 г. № 

06-846; методикой организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс России. 

В соответствии со ст. 59 Федерального закона от от 29.12.2012 г. № 273 — ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации» государственная итоговая аттестация (ГИА) обучающихся, 

завершающих обучение по основным профессиональным образовательным программам 

является обязательной. 

Государственная итоговая аттестация является элементом внешней оценки и признания 

работодателями уровня и качества подготовки кадров по программам по программам СПО и 

позволяет реализовать современные механизмы оценки профессиональных компетенцией, 

определить направления совершенствования деятельности организаций, реализующих 

программы среднего профессионального образования, на предмет соответствия требованиям 

работодателей и мировым образцам подготовки профессиональных кадров. 

Программа государственной итоговой аттестации является частью основной профессиональной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», определяет 

совокупность требований к ГИА, в том числе к содержанию, организации работы, оценочным 

средствам и технологиям ГИА. 

Государственная итоговая аттестация проводится на основе принципов объективности и 

независимости оценки качества подготовки, обучающихся государственными 

экзаменационными комиссиями в целях определения соответствия результатов освоения 

обучающимися основных образовательных программ соответствующим требованиям 

федерального государственного образовательного стандарта. 

Государственная итоговая аттестация устанавливает следующий комплекс задач: 

 ориентирует каждого преподавателя и обучающегося на конечный результат; 

 позволяет в комплексе повысить качество учебного процесса, качество подготовки 

специалиста и объективность оценки подготовленности выпускников; 



 систематизирует знания, умения и опыт, полученные обучающимися во время обучения и 

во время прохождения производственной практики; 

 значительно упрощает практическую работу Государственной экзаменационной комиссии 

при оценивании выпускника (наличие перечня профессиональных компетенций, которые 

находят отражение в выпускной работе). 

Основными функциями государственной экзаменационной комиссии являются: 

 комплексная оценка уровня освоения образовательной программы, компетенций 

выпускника и соответствия результатов освоения образовательной программы требованиям 

требованиям федерального государственного образовательного стандарта; 

 решение вопроса о присвоении квалификации по результатам государственной итоговой 

аттестации и выдачи соответствующего диплома о среднем профессиональном образовании; 

 разработка рекомендаций по совершенствованию подготовки выпускников по данной 

специальности. 

Положение о государственной итоговой аттестации, программа итоговой государственной 

итоговой аттестации доводится до сведения студентов не позднее, чем за шесть месяцев до 

начала итоговой аттестации. Обучающиеся обеспечиваются программами проведения 

государственной итоговой государственной аттестации, им создаются необходимые для 

подготовки условия, включая проведение консультаций. 

В программе ГИА содержится задания демонстрационного экзамена (ДЭ) и тематика выпускной 

квалификационной работы (ВКР), отвечающая следующим требованиям: овладение 

профессиональными компетенциями, комплексность, реальность, актуальность, уровень 

современности используемых средств. 

Требования к содержанию, объему, структуре ГИА и критерии оценки результатов доводятся до 

сведения обучающихся за шесть месяцев до начала ГИА. 

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие академической 

задолженности и в полном объеме выполнившие все требования основной профессиональной 

образовательной программы и успешно прошедшие промежуточные аттестационные испытания, 

предусмотренные учебным планом. 

В программе государственной аттестации определены: 

 пояснительная записка; 

 форма ГИА; 

 цели и задачи государственной итоговой аттестации; 

 критерии оценки знаний; 

 условия реализации программы ГИА; 

 общие требования к организации и проведению ГИА; 

 связь с профессиональными стандартами и компетенциями «Воролдскиллс Россия» 

 тематика выпускных квалификационных работ по обозначенной профессии, 

специальности; 

 описание задания демонстрационного экзамена и критериев оценки. 

 

 

 



ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ. 

Область применения программы ГИА. 

Программа государственной итоговой аттестации (далее программа ГИА) — является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» в части освоения видов профессиональной 

деятельности специальности и соответствующих профессиональных компетенций (ПК). 

ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ. 

1. Область профессиональной деятельности выпускников: организация процесса и 

приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции 

питания. 

2. Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

 различные виды продуктов сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том 

числе высокой степени готовности; 

 технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов 

промышленной выработки, в том числе высокой готовности; 

 первичные трудовые коллективы организации общественного питания. 

3. Повар, кондитер готовится к следующим видам деятельности: 

3.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

3.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

3.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

3.4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

3.5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ. 

Повар должен обладать следующими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстом. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовать 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. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

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 поддержание 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 деятельностьв профессиональной сфере. 

 

ВПД. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование сырьѐ, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, не рыбного 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 не рыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ВПД. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьѐ, 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, не рыбного 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. 

ВПД. Приготовление, оформление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьѐ, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

разнообразного ассортимента. 

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

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, не рыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ВПД. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьѐ, 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. 

ВПД. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырьѐ, 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 приготовление, творческое оформление и подготовку  к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 



ПК 5.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку  к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 ПК 5.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку  к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ФОРМА И СРОКИ ИТОГОВОЙ ГОСУДАРСТВЕННОЙ АТТЕСТАЦИИ. 

1. Форма государственной итоговой аттестации: защита квалификационной работы в 

виде демонстрационного экзамена. 

Объем времени на подготовку и проведение: 1 неделя. 

2. Сроки проведения государственной итоговой аттестации: согласно учебному плану. 



СОДЕРЖАНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ. 

1. Цель ГИА — установление соответствия результатов осовения обучающимися 

образовательных программ СПО, в соответствии с требованиями ФГОС СПО. 

Выпускная квалификационная работа способствует систематизации и закреплению знаний 

выпускников по профессии при решении конкретных задач, а также определению уровня 

готовности выпускника к дальнейшей самостоятельной трудовой деятельности. 

1.1. Проведение демонстрационного экзамена обеспечивает возможность оценки результатов 

освоения образовательной программы в специально организованных условиях, моделирующих 

реальную производственную ситуацию и позволяющих применить освоенные в процессе 

обучения профессиональные компетенции, в соответствии со стандартами WorlSkills, по видам 

профессиональной деятельности, входящим в состав выпускной квалификационной работы. 

Для проведения демонстрационного экзамена техникумом самостоятельно разрабатывается 

практик-ориентированные задания на основе профессиональных стандартов (при наличии) и с 

учетом оценочных материалов (при наличии), разработанных союзом, задания соответствуют 

компетенциям WorldSkills: «Поварское дело», «Кондитерское дело». Содержание 

демонстрационного экзамена разрабатываются с учетом содержания актуальных заданий 

Национального чемпионата WSR. 

Задание представляет собой описание содержания работ, выполняемых в конкретной области 

профессиональной деятельности на определенном оборудовании с предъявлением требований к 

выполнению норм времени и качеству работ. В нем даны описания задания по модулям, 

сведения о материалах, оборудовании и инструментах, применяемых при выполнении работ. 

Оборудование дается с определением технических характеристик без указания конкретных 

марок и производителей. В задание включен также план застройки площадки. 

Разработанные союзом задания размещаются в открытом доступе на сайте http://worldskills.ru за 

6 месяцев до начала государственной итоговой аттестации и рекомендуются к использованию 

при разработке контрольно-измерительных материалов для проведения государственной 

итоговой аттестации. 

Выбор задания осуществляется образовательной организацией самостоятельно на основе анализ 

соответствия содержания задания по компетенции Ворлдскиллс задаче оценке освоения 

образовательной программы по конкретной профессии(специальности). При этом тематика 

выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования. 

Для оценки результатов освоения образовательных программ с учетом оценочных материалов 

союза могут применяться: Положение о стандартах Ворлдскиллс, нормативные документы 

международной организации WorldSkills International, технические описания компетенций и 

другие материалы, разработанные союзом. 

Задание на демонстрационный экзамен разрабатывается единое по типовым заданиям и 

выдается в момент начала экзаменационных процедур (при этом задание, выдаваемое на 

экзамене может отличаться от типового на 30%). 

Ход выполнения задания демонстрационного экзамена оценивается методом экспертного 

наблюдения. Наблюдение за действиями обучающегося ведется членами экзаменационной 

комиссии в установленном образовательной организацией порядке. 

http://worldskills.ru/


Частично наблюдение может быть заменено проведением видеозаписи процесса выполнения 

задания с последующим анализом видеозаписи членами экзаменационной комиссии. 

Образовательная организация обеспечивает проведение предварительного инструктажа 

выпускников непосредственно в месте проведения демонстрационного экзамена. 

1.2. Темы выпускных квалификационных работ определяются образовательной организацией. 

Обучающемуся предоставляется право выбора темы выпускной квалификационной работы, в 

том числе предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности еѐ 

разработки для практического применения. При этом тематика выпускной квалификационной 

работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких модулей, входящих в 

образовательную программу среднего профессионального образования. 

Для подготовки выпускной квалификационной работы обучающемуся назначается 

руководитель. 

Закрепление за выпускниками тем выпускных квалификационных работ, назначение 

руководителей и консультантов осуществляется распорядительным актом образовательной 

организации. 

Перечень тем по ВКР соответствует заданиям демонстрационного экзамена. 

2. Требования к выполнению заданий ДЭ. 

В случае, когда за выполнение задание демонстрационного экзамена студенту начисляются 

баллы не в традиционной пятибалльной системе, необходимо осуществить перевод полученного 

количества баллов в оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно».  

При этом общее максимальное количество баллов за выполнение задания демонстрационного 

экзамена одним студентом, распределяемое между модулями задания, принимается за 100%. По 

итогам выполнения задания баллы, полученные студентом, переводятся в проценты 

выполненного задания. 

Перевод результатов, полученных за демонстрационный экзамен, в оценку по пятибалльной 

шкале рекомендуется проводить исходя из полноты и качества выполнения задания. Перевод 

баллов может быть осуществлен на основе данных представленных в таблице. 

Таблица 1. 

 Максимальный балл «2» «3» «4» «5» 

Задание 
Сумма максимальных баллов по 

модулям 
0-19,99% 20-39,99% 40-69,99% 70-100% 

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства, проводимых 

союзом либо международной организацией «WorldSkills International», осваивающих 

образовательные программы среднего профессионального образования, засчитываются в 

качестве оценки «отлично» по демонстрационному экзамену. При этом студенты, претендующие 

на учет  их результатов в упомянутых конкурсных мероприятиях, как результата 

демонстрационного экзамена в рамках государственной итоговой аттестации, должны обучаться 

по программе СПО в образовательной организации, не иметь академической задолженности и 

быть допущенными к государственной итоговой аттестации. 

Работа участников должна соответствовать оцениваемым аспектам: 

 соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата; 



 соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления; 

 соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления; 

 рациональное использование продуктов, в том числе при предварительном заказе; 

 правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

 правильное использование раздельных контейнеров для мусора (органические и 

неорганические отходы); 

 правильное использование цветных разделочных досок; 

 правильность подачи заявок на продукты; 

 организационные навыки — планирование и ведение процесса приготовления, 

эффективность, контроль за ведением процесса; 

 владение кулинарными техниками; 

 владение технологиями. 

Результат работы участника должен соответствовать оцениваемым аспектам: 

 время подачи; 

 температура подачи; 

 присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда; 

 корректная масса или размер блюда; 

 чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтеков); 

 правильность нарезки продуктов; 

 визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция) 

 стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям; 

 сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда; 

 консистенция каждого компонента блюда в отдельности; 

 вкус каждого компонента блюда в отдельности. 

УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ. 

1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению при выполнении 

выпускной квалификационной работы. 

Демонстрационный экзамен проводится в специально организованных модельных или 

производственных условиях, соответствующих задаче оценки освоения профессиональных 

компетенций по основным видам по основным видам деятельности. Специально 

организованные рабочие места для демонстрации освоения профессиональных компетенций по 

отдельному профессиональному модулю (нескольким модулям) могут располагаться, как на 

территории техникума, так и на базе других организаций в соответствии с договорами. 

Обеспечение рабочих мест для демонстрационного экзамена, в том числе расходными 

материалами, возможно из целевых субсидий, по соответствующим договорам. 

Оборудование для демонстрационного экзамена по профессиональным модулям 

образовательной программы должно соответствовать требованиям к материально техническому 

оснащению примерной основной образовательной программы. 

2. Информационное обеспечение ГИА. 



2.1 Приказ  Министерства образования и науки Российской Федерации  от 16 августа 2013 

г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

2.2. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. 

№ 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального образования; 

2.3. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 31 января 2014 

г. № 74 «О внесении в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам  среднего профессионального образования, утвержденный 

Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 

968» 

2.4. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 2014 

г. № 31  «О внесении в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам  среднего профессионального образования, утвержденный 

Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464». 

2.5.  Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 15 декабря 

2014 г. № 1580 «О внесении в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам  среднего профессионального образования, утвержденный 

Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464». 

2.6. Положение о государственной итоговой аттестации выпускников, освоивших 

программы среднего профессионального образования. 

2.7. Программа ГИА по профессии. 

2.8. Приказ «Об утверждении состава апелляционной комиссии на 20__/20__  учебный 

год» 

2.9. Приказ о допуске выпускников к ГИА. 

2.10. Протокол ознакомления студентов с Программой ГИА. 

2.11. Документы подтверждающие освоение компетенции при изучении теоретического 

материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной 

деятельности: 

 сводные ведомости результатов обучения студентов; 

 зачетные книжки; 

 оценочные листы экзаменов (квалификационных) по видам профессиональной 

деятельности; 

 производственные характеристики обучающихся; 

2.12. Копии протоколов ДЭ, которые являются подтверждением сдачи государственного 

экзамена; 

2.13. Книга протоколов заседаний ГЭК. 

2.14. Методические рекомендации по разработке выпускных квалификационных работ; 

2.15. Типовые задания ДЭ. 

ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЮ ГИА. 

1. Организация государственных экзаменационных комиссий. 



1.1. Государственная итоговая аттестация проводится государственными 

экзаменационными комиссиями (ГЭК). 

Государственная экзаменационная комиссия формируется из педагогических работников 

образовательной организации, лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе 

педагогических работников, представителей или их объединений, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовится 

выпускники. 

В случае проведения демонстрационного экзамена в состав государственной 

экзаменационной комиссии входят также эксперты союза. 

Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается распорядительным 

актом образовательной организации. 

1.2. Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель, который 

организует и контролирует деятельность государственной экзаменационной комиссии, 

обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам. 

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается не позднее 20 

декабря текущего года на следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря) органом 

местного самоуправления муниципального района и городского округа, органом 

исполнительной власти субъекта Российской Федерации, федеральным органом исполнительной 

власти, в ведении которого соответственно находится образовательная организация, по 

представлению образовательной организации. 

Председателем государственной экзаменационной комиссии образовательной 

организации утверждается лицо, не работающее в образовательной организации, из числа: 

 руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих 

образовательную деятельность, соответствующую области профессиональной деятельности, к 

которой готовятся выпускники; 

 представителей работодателей или их объединений, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся 

выпускники. 

1.3. Руководитель образовательной организации является заместителем председателя  

государственной комиссии. В случае создания в образовательной нескольких государственных 

экзаменационных комиссий назначается несколько заместителей председателя государственной 

экзаменационной комиссии из числа заместителей руководителя образовательной организации 

или педагогических работников. Государственная экзаменационная комиссия действует в течение 

одного календарного года. 

1.4. На заседаниях государственной экзаменационной комиссии профессиональной 

образовательной организации предоставляются следующие документы: 

 Федеральный государственный образовательный стандарт по специальности; 

 Программа государственной аттестации; 

 Приказ директора о допуске обучающихся к государственной итоговой аттестации; 

 сведения об успеваемости обучающихся (сводная ведомость учета успеваемости); 

 зачетные книжки; 

 Книга протоколов государственной аттестационной комиссии. 



2. К демонстрационному экзамену допускаются лица, успешно прошедшие все 

предшествующие аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом и не имеющие 

академической задолженности. 

Для проведения демонстрационного экзамена при государственной экзаменационной 

комиссии образовательная организация может создавать экспертную группу, которую 

возглавляет главный эксперт для организации оценивания выполнения студентами заданий 

демонстрационного экзамена. 

Количество экспертов и состав экспертной группы определяются образовательной 

организацией на основе условий, определенных заданием. 

Сроки и место проведения демонстрационного экзамена доводится до сведения 

обучающихся не позднее чем за неделю.  

Не менее чем за 2 месяца до даты проведения ДЭ в МЦКО направляется заявка для 

регистрации участников по компетенциям. Факт направления и регистрации заявки 

подтверждает участие в ДЭ и ознакомление заявителя с Положением о ДЭ, что является 

согласием на обработку, в том числе с применением автоматизированных средств обработки, 

персональных данных участников. 

За неделю до начала участники проходят окончательную регистрацию в электронной 

системе интернет мониторинга eSim.  

За день до проведения ДЭ участники собираются на площадке, выбранной МЦКО для 

прохождения инструктажа по ОТ и ТБ, а также знакомства с инструментами, оборудованием, 

материалами и т. д. 

Главным экспертом на площадке Центра проведения демонстрационного экзамена 

назначается сертифицированный эксперт, не работающий в колледже.  

По прибытию в день ДЭ на площадку обучающийся должен предъявить студенческий 

билет и документ, удостоверяющий его личность. 

ДЭ проводится в несколько этапов: 

 проверка и настройка оборудования экспертами (за 1 час до начала ДЭ); 

 инструктаж по ТО и ТБ студентов на площадке проведения ДЭ (за 1 день до начала ДЭ); 

 выполнение обучающимися заданий - количество часов зависит от выбранного кода; 

 подведение итогов и оглашение результатов. 

В случае опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он допускается к 

выполнению заданий, но время на выполнение заданий не добавляется. 

В случае поломки оборудования и его замены (не по вине обучающегося) обучающемуся 

предоставляется дополнительное время. 

Выполнение задания оценивается в соответствии с процедурами оценки чемпионатов 

WSR по соответствующей компетенции. 

Комиссия состоит из девяти экспертов, которые используют как объективные, так и 

субъективные критерии оценки. Подведение итогов предусматривает: 

 решение экзаменационной комиссии об успешном освоении компетенции, которое 

принимается на основании критериев оценки. На итоговую оценку результатов ДЭ в том 

числе влияет соблюдение участником требований ОТ и ТБ; 

 заполнение членами комиссии ведомости оценок; 



 занесение результатов в информационную систему Competition Information Sistem (далее 

CIS); 

 оформление протоколов, обобщение результатов ДЭ с указанием бального рейтинга 

участников. 

Лицам, не принявшим участие в демонстрационном экзамене по уважительной причине, 

предоставляется возможность выполнить практическую часть ВКР в полном объеме в 

дополнительные сроки. 

2.1. Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов:  

Китель (поварская куртка) - белого цвета (допускаются цветные элементы отделки). 

На кителе должны (могут) быть нанесены следующие обязательные информационные элементы: 

на груди слева фамилия и имя участника или эксперта, логотип учебного заведения - рукав выше 

локтя, на воротнике допускается размещение флага России и региона, на спине допускается 

размещение наименования региона. Передник или фартук - при работе любого цвета, при 

сервировке и подаче белого цвета. Брюки — поварские чѐрного или тѐмно-синего цвета. 

Головной убор - белый поварской колпак (допускается одноразовый). Обувь - профессиональная 

безопасная закрытая обувь. Для экспертов обязательные элементы одежды -китель, передник 

или фартук, колпак (всѐ белого цвета), безопасная обувь. 

3. Критерии оценивания ДЭ. 

Для оценки результатов демонстрационного экзамена используются специально разработанная 

для данной образовательной программы система критериев. Критерии оценки и типовые 

задания по демонстрационному экзамену доводятся до сведения участников процедур не 

позднее, чем за шесть месяцев до проведения демонстрационного экзамена.  

Критерии оценки демонстрационного экзамена максимально приближены к оценке выполнения 

заданий национального чемпионата WorldSkills по компетенциям «Поварское дело», 

«Кондитерское дело». 

По результатам выполнения задания заполняется оценочный лист, на основании которого, по 

разработанным ранее критериям, принимается решение о результатах демонстрационного 

экзамена. 

Объективные критерии оценивания работы участника: 

 соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата; 

 соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления; 

 соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления; 

 рациональное использование продуктов, в том числе при предварительном заказе; 

 правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

 правильное использование раздельных контейнеров для мусора (органические и 

неорганические отходы); 

 правильность использования цветных разделочных досок; 

 правильность подачи заявки на продукты; 

Субъективные критерии оценивания работы участника: 

 организационные навыки - планирование и ведение процесса приготовления, 

эффективность, контроль за ведением процесса;  

 владение кулинарными техниками; 



 владение технологиями; 

Объективные критерии оценивания результата работы участника: 

 время подачи;  

 температура подачи; 

 присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда; 

 корректная масса или размер блюда; 

 чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтѐков); 

 правильность нарезки продуктов. 

Субъективные критерии оценивания результата работы участника: 

 визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция) стиль и креативность 

подачи, соответствие современным тенденциям; 

 сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда; 

 консистенция каждого компонента блюда в отдельности; 

 вкус каждого компонента блюда в отдельности. 

Окончательная оценка определяется голосованием на закрытом заседании ГЭК. При 

равном числе голосов мнение председателя ГЭК является решающим. 

Оценка ДЭ — баллы, полученные на ДЭ будут пересчитываться в 4 балльную систему. 

Баллы ДЭ Оценка по четырех балльной системе 

70-50 баллов «отлично» 

49-29 баллов «хорошо» 

28-15 баллов «удовлетворительно» 

14-0 баллов «неудовлетворительно» 

Результаты ДЭ оформляются протоколом, копия которого представляется в образовательную 

организацию и является подтверждением сдачи.  

4. Общие требования при проведении ГИА. 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение следующих 

общих требований: 

 проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими 

ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при 

прохождении государственной итоговой аттестации; 

 присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной 

экзаменационной комиссии); 

 пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 

государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенностей; 

 обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения. Выпускники или родители (законные представители) 

несовершеннолетних выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала государственной 



итоговой аттестации подают письменное заявление о необходимости создания для них 

специальных условий при проведении государственной итоговой аттестации; 

 обучающимся и лицам, привлекаемым к государственной итоговой аттестации, во время 

ее проведения запрещается иметь при себе и использовать средства связи. 

Обучающемуся, не прошедшему ГИА или получившему оценку «неудовлетворительно», 

выдается справка об обучении или периоде обучения по образцу, самостоятельно 

установленному техникумом (часть 12 ст. 60 Федерального закона от 29 декабря 2012 года 

No273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»).  

Обучающийся, не прошедший государственной итоговой аттестации по уважительной причине 

имеет право на повторную защиту в порядке, определяемом техникумом. Дополнительные 

заседания государственных экзаменационных комиссий организуются не позднее четырех 

месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим государственной итоговой аттестации 

по уважительной причине. Порядок повторной сдачи ГИА определяется колледжем 

самостоятельно. 

Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации или получившие на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят 

государственную итоговую аттестацию не ранее чем через шесть месяцев после прохождения 

государственной итоговой аттестации впервые.  

Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее государственную 

итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на государственной итоговой 

аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается в образовательной организации на 

период времени, предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения 

государственной итоговой аттестации соответствующей образовательной программы среднего 

профессионального образования. 

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица назначается 

образовательной организацией не более двух раз. 

Порядок проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья государственная итоговая аттестация проводится с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких 

выпускников. 

При проведении демонстрационного экзамена у обучающихся с инвалидностью и 

ограниченными возможностями здоровья предусматривается возможность увеличения времени, 

отведенного на выполнение задания, с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

Государственная итоговая аттестация выпускников завершается выдачей документа 

государственного образца об уровне среднего профессионального образования по профессии с 

присвоением квалификации по образованию. 

Среднее профессиональное образование подтверждается дипломом о среднем 

профессиональном образовании. 

На основании решения государственной экзаменационной комиссии лицам, успешно 

прошедшим государственную итоговую аттестацию, выдаются документы об образовании и о 

квалификации (диплом с приложением к нему). Процедура оформления и выдачи дипломов по 

итогам освоения образовательной программы среднего профессионального образования 



осуществляется в срок не более 10 дней с момента завершения государственной итоговой 

аттестации и издания приказа об отчислении. 

Выпускнику, прошедшему процедуры демонстрационного экзамена с применением оценочных 

материалов, разработанных союзом, выдается паспорт компетенций ("Скиллс паспорт"), 

подтверждающий его результат, выраженный в баллах. 

ПОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИЙ. 

1. 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). 

2. Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию 

образовательной организации. Апелляция о нарушении порядка проведения гоеударственной 

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. 

3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 

дней с момента ее поступления. 

4. Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава государственной экзаменационной комиссии. 

5.  Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти человек из 

числа преподавателей колледжа, имеющих высшую или первую квалификационную категорию, 

не входящих в данном учебном году в состав государственных экзаменационных комиссий. 

Председателем апелляционной комиссии является руководитель образовательной организации 

либо лицо, исполняющее обязанности руководителя на основании распорядительного акта 

образовательной организации. 

6. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 

менее двух третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается 

председатель соответствующей государственной экзаменационной комиссии. Выпускник, 

подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении апелляции. С 

несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей (законных 

представителей). Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие 

личность. 

7. Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой 

аттестации. 

8. При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения государственной 

итоговой аттестации апелляционная комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней 

сведений и выносит одно из решений: 

 об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях порядка 

проведения государственной итоговой аттестации выпускника не подтвердились и/или не 

повлияли на результат государственной итоговой аттестации; 



 об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 

нарушениях порядка проведения государственной итоговой аттестации выпускника 

подтвердились и повлияли на результат государственной итоговой аттестации. В последнем 

случае результат проведения государственной итоговой аттестации подлежит аннулированию, в 

связи с чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня 

передается в государственную экзаменационную комиссию для реализации решения комиссии. 

Выпускнику предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию в 

дополнительные сроки, установленные образовательной организацией. 

9. Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной итоговой 

аттестации, полученными при защите выпускной квалификационной работы, секретарь 

государственной экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего дня с момента 

поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию выпускную квалификационную 

работу, протокол заседания государственной экзаменационной комиссии и заключение 

председателя государственной экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных вопросов 

при защите подавшего апелляцию выпускника. Для рассмотрения апелляции о несогласии с 

результатами государственной итоговой аттестации, полученными при сдаче государственного 

экзамена, секретарь государственной экзаменационной комиссии не позднее следующего 

рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию 

протокол заседания государственной экзаменационной комиссии, письменные ответы 

выпускника (при их наличии) и заключение председателя государственной экзаменационной 

комиссии о соблюдении процедурных вопросов при проведении государственного экзамена.  

10. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной 

итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и 

сохранении результата государственной итоговой аттестации либо об удовлетворении апелляции 

и выставлении иного результата государственной итоговой аттестации. Решение апелляционной 

комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в государственную экзаменационную 

комиссию. Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее 

выставленных результатов государственной итоговой аттестации выпускника и выставления 

новых. 

11. Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 

равном числе голосов голос председательствующего на заедании апелляционной комиссии 

является решающим. Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

апелляцию выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней ео дня заседания 

апелляционной комиссии. 

12. Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 

13. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной 

организации. 

14. Для ДЭ апелляция предусмотрена о нарушении, по мнению обучающегося, установленного 

порядка проведения государственной итоговой аттестации. 

АНАЛИЗ РЕЗУЛЬТАТОВ ГИА. 

Председатель ГЭК по итогам ГИА выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

проводит анализ результатов сдачи демонстрационного экзамена и защиты дипломных работ. 



Материалы анализа оформляются в табличной форме и сопровождаются текстовой 

пояснительной запиской. 

ПРИМЕРНЫЕ ТЕМЫ ВКР. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления, 

творческое оформление, подготовку к реализации горячих блюд из рыбы разнообразного 

ассортимента. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления, 

творческое оформление, подготовку к реализации горячих блюд из мяса разнообразного 

ассортимента. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления, 

творческое оформление, подготовку к реализации горячих закусок из нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления, 

творческое оформление, подготовку к реализации холодных закусок разнообразного 

ассортимента.  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления, 

творческое оформление, подготовку к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления, 

творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента. 

ТИПОВЫЕ ЗАДАНИЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА. 

Наименование 

модуля 
Описание 

Время на 

выполнение 

Finger food Приготовить 2 вида finger food по 10 штук каждого вида. 

Размер: «на два укуса». 

 Использовать ингредиент из черного ящика 

4,5 часа 

приготовления, 

30минут на 

подготовку и 

уборку рабочего 

места 

Горячее блюдо Приготовить 3 порции горячего блюда. 

 Соус на выбор участника 

 Минимум два гарнира 

Оформление и наличие дополнительных гарниров — на 

выбор участника  

Десерт Приготовить 3 порции десерта.  

Минимум 1 соус — на выбор участника 

Горячая закуска Приготовить 3 порции горячей закуски. 

 Использовать ингредиент из черного ящика 

 1 соус на выбор участника 

 Минимум один гарнир — на выбор участника. 

Оформление и наличие дополнительных гарниров — на 

выбор участника. 

Задание может быть изменено на 30%. 



Оглашение измененного задания производится сразу после жеребьѐвки, далее студентам даѐтся 

2 часа чистого времени для написания меню и окончательной заявки продуктов при 

необходимости. 

Все участники экзамена за два дня проходят 6 модулей A B E F G H = ( A B E + FGH). На 

выполнение модулей А В Е и F G Н даѐтся по 4,5 часа без учѐта уборки рабочего места (0,5 часа 

каждый день) + 2 часа для написания меню, общая продолжительность выполнения 

экзаменационного задания 12 часов. 

 


