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Общие положения 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА) 

выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с Законом 

Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», 

Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования», ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, и 

определяет совокупность требований к ее организации и проведению. 

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов 

освоения обучающимися образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом требований регионального рынка труда, 

их готовность и способность решать профессиональные задачи.  

Задачи государственной итоговой аттестации: 

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального 

рынка труда; 

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке 

труда. 

По результатам ГИА выпускнику по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

присваивается квалификация: повар-кондитер. 

Программа ГИА является частью ОПОП-П по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих и определяет совокупность требований к ГИА, в том 

числе к содержанию, организации работы, оценочным материалам ГИА выпускников по 

данной профессии. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

видов деятельности, предусмотренных образовательной программой (таблица 1), и 

демонстрировать результаты освоения образовательной программы (таблица 2). 

Таблица 1  

Виды деятельности 

Код и наименование  

вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  

в рамках которого осваивается ВД 

1 2 

В соответствии с ФГОС 

ВД 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ВД 02.Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ВД 03.Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 



4 

ВД 04.Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

ВД 05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

По запросу работодателя (при наличии) 

ВД 06. Освоение видов работ по профессии 

«Пекарь» 

ПМ.06 Выполнение работ по профессии 

«Пекарь» 
 

 

 

Таблица 2  

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 

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, 

кролика 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 
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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 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 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 
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хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

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 

Виды деятельности по освоению 

одной или нескольких 

профессий рабочих, должностей 

служащих 

ПК 6.1 Производить приготовление теста 

ПК 6.2 Производить деление теста, формовать изделия 

ПК 6.3 Контролировать и регулировать режим выпечки 

изделий, отделывать поверхность готовых изделий 
 

 

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

ГИА в форме демонстрационного экзамена профильного уровня  

 

Требования к проведению демонстрационного экзамена 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению 

образовательной организации на основании заявлений выпускников на основе требований к 

результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных в соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, 

заявленные организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров 

соответствующей квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой 

форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке 

обучающихся (далее - организации-партнеры). 

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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1. Основные положения 

В соответствии с Федеральным законом Российской Федерации «Об образовании в 

Российской Федерации» от 29.12.2012 № 273 государственная итоговая аттестация (далее - 

ГИА) для выпускников, завершающих обучение по программам среднего профессионального 

образования, является обязательной. 

Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии со 

следующими нормативно-правовыми документами:  

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013г № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013г № 1199 «Об 

утверждении перечня профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

программам среднего профессионального образования, утверждённый приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 24 августа 2022 г. № 762;  

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (в ред. от 19.01.2023); 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации №П-291 от 22.06.2023 о 

введение в действие Методики организации и проведения демонстрационного экзамена; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года №1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

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

 Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной деятельности 

выпускников 33.011 Повар (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 08.09.2015г № 

610) и 33.010 Кондитер (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 07.09.2015г № 597н). 

 

2. Паспорт программы государственной итоговой аттестации 

Программа государственной итоговой аттестации является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер» и определяет совокупность требований к ГИА, в том числе к содержанию, 

организации работы, оценочным средствам и технологиям ГИА. 

При разработке программы государственной итоговой аттестации определены: 

- материалы по содержанию государственной итоговой аттестации; 

- процедура проведения государственной итоговой аттестации; 

- сроки проведения государственной итоговой аттестации; 

- условия подготовки и проведения государственной итоговой аттестации; 

- критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников. 

Государственная итоговая аттестация устанавливает следующий комплекс задач: 

- определение соответствия знаний, умений, навыков выпускников современным 

требованиям рынка труда; 

- определение степени сформированности профессиональных и общих компетенций. 

Целью государственной итоговой аттестации является определение соответствия 

результатов освоения студентами образовательной программы среднего профессионального 

образования соответствующим требованиям ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

и установление степени готовности обучающегося к самостоятельной деятельности с 

последующей выдачей документов об уровне образования и квалификации. 
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3. Структура, содержание и условия допуска к государственной итоговой 

аттестации 

3.1 Форма государственной итоговой аттестации: защита выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена (далее - ДЭ), который 

предусматривает моделирование реальных производственных условий для решения 

выпускниками практических задач профессиональной деятельности. 

Демонстрационный экзамен проводится в качестве вида государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования в 

соответствии с Порядком и требованиями федеральных государственных образовательных 

стандартов среднего профессионального образования (далее - ФГОС СПО) 

Демонстрационный экзамен по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» проводится по 

профильному уровню в ЦПДЭ. 

В колледже демонстрационный экзамен проводится в соответствии с Приказом 

Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (в ред. от 19.01.2023), Методики организации и 

проведения демонстрационного экзамена (Приказ Министерства просвещения Российской 

Федерации №П-291 от 22.06.2023 о введение в действие Методики организации и проведения 

демонстрационного экзамена). 

3.2 ДЭ профильного уровня проводится с использованием единых оценочных 

материалов, разработанных Оператором, включающих в себя КОД, варианты заданий и 

критерии оценивания. Внесение изменений в выбранный КОД, а также в варианты заданий и 

критерии оценивания не допускается.  

Оценочные материалы для проведения ДЭ разрабатываются Оператором с участием 

организаций-партнеров, отраслевых и профессиональных сообществ. Разработанные 

оценочные материалы размещаются в специальном разделе на официальном сайте Оператора 

https://om.firpo.ru не позднее 1 октября года, предшествующего проведению ГИА.  

3.3 Требования к формированию экспертных групп и проведению экспертной оценки 

выполнения заданий ДЭ 

При проведении ДЭ создается экспертная группа из числа лиц, приглашенных из 

сторонних организаций и обладающих профессиональными знаниями, навыками, опытом в 

сфере соответствующей профессии. 

Экспертную группу возглавляет главный эксперт. Главным экспертом назначается 

лицо, обладающее профессиональными знаниями, навыками и опытом в сфере, 

соответствующей профессии, специальности среднего профессионального образования или 

укрупненной группе профессий и специальностей. При проведении ГИА главный эксперт 

назначается из числа лиц, входящих в состав экспертной группы. Допускается совмещение 

одним лицом ролей главного эксперта и председателя ГЭК.  

Главный эксперт организует и контролирует деятельность возглавляемой экспертной 

группы, обеспечивает соблюдение всех требований к проведению ДЭ и не участвует в 

оценивании его результатов.  

Оценку выполнения заданий ДЭ осуществляет экспертная группа.  

3.4 Обязанности образовательных организаций при подготовке к демонстрационному 

экзамену. 

ГЭК совместно с Колледжем устанавливаются: 

− дата проведения ДЭ. Возможно проведение ДЭ в выходные дни при 

соблюдении требований законодательства Российской Федерации к привлечению работников 

к работе в выходной день; 

− дата проведения главным экспертом проверки готовности ЦПДЭ (далее – 

подготовительный день) - не позднее чем за 1 (один) рабочий день до даты проведения ДЭ). 
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Для регистрации в ИСО каждый участник и эксперт должен иметь личный профиль. 

Если участник или эксперт ранее зарегистрированы в ИСО, производится актуализация 

профиля.  

 

4. Организация и порядок проведения государственной итоговой аттестации 

4.1 Организационные положения 

Колледж обеспечивает необходимые технические условия для обеспечения заданиями 

во время прохождения процедуры ДЭ экзаменуемых, членов ГЭК, членов экспертной группы.  

ЦПДЭ может быть оборудован средствами видеонаблюдения, позволяющими 

осуществлять видеозапись хода проведения ДЭ. Видеоматериалы о проведении ДЭ в случае 

осуществления видеозаписи подлежат хранению в образовательной организации не менее 

одного года с момента его завершения. 

Дата и время начала проведения ДЭ, расписание сдачи экзаменов в составе 

экзаменационных групп, планируемая продолжительность проведения ДЭ, технические 

перерывы в проведении ДЭ определяются планом проведения ДЭ, утверждаемым ГЭК 

совместно с Колледжем не позднее чем за 20 (двадцать) календарных дней до даты проведения 

ДЭ.  

Колледж знакомит с планом проведения ДЭ экзаменуемых и лиц, обеспечивающих 

проведение ДЭ, в срок не позднее чем за 5 (пять) рабочих дней до даты проведения экзамена. 

План проведения ДЭ формируется с участием главного эксперта.  

Оригиналы протоколов и актов, предусмотренных для проведения ДЭ, заявления 

выпускников, согласия на обработку персональных данных и другие документы хранятся в 

колледже не менее года после завершения обучения в колледже обучающихся, проходивших 

процедуру ДЭ.  

Координатор, куратор, участник ДЭ, главный эксперт, член экспертной группы, 

технический эксперт предоставляют Оператору согласие на обработку персональных данных 

с учетом требований Федерального закона от 27 июля 2006 г. № 152-ФЗ «О персональных 

данных». 

4.2 Проведение подготовительного дня 

Подготовительный день проводится не позднее одного рабочего дня до начала ДЭ. 

В подготовительный день главным экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ 

в присутствии членов экспертной группы, участников ДЭ, а также технического эксперта. 

По итогам проверки заполняется и подписывается Акт результатов проверки готовности 

ЦПДЭ, копия загружается в ИСО. Также главным экспертом в ИСО загружаются паспорт 

ЦПДЭ, сведения о материально-техническом оснащении ЦПДЭ и сведения об обеспеченности 

ЦПДЭ расходными материалами. 

В случае неявки экзаменуемого в подготовительный день соответствующие 

мероприятия подготовительного дня, в том числе знакомство экзаменуемого со своим 

рабочим местом, планом проведения ДЭ, условиями оказания первичной медицинской 

помощи в ЦПДЭ, требованиями охраны труда и  безопасности производства, по решению 

главного эксперта осуществляются в день проведения ДЭ непосредственно перед проведением 

экзамена или после начала экзамена (за счёт времени проведения ДЭ) в экзаменационной 

группе в зависимости от обстоятельств и явки соответствующих лиц, включая экзаменуемого. 

Допуск экзаменуемого до выполнения задания ДЭ без его ознакомления со своим рабочим 

местом, планом проведения ДЭ, условиями оказания первичной медицинской помощи в 

ЦПДЭ, требованиями охраны труда и безопасности производства недопустим. 

Соответствующее решение принимается главным экспертом. Данный факт заносится в 

протокол учета времени, технических остановок времени и нештатных ситуаций, оригинал 

которого передается на хранение в образовательную организацию в составе архивных 

документов. 

Экзаменуемые под руководством главного эксперта знакомятся со своими рабочими 

местами, с планом проведения ДЭ, условиями оказания первичной медицинской помощи в 
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ЦПДЭ. Факт распределения и ознакомления с рабочими местами фиксируется главным 

экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

Проведение инструктажа об ознакомлении с требованиями охраны труда и 

безопасности производства возлагается на технического эксперта и отражается в 

соответствующих протоколах. Инструктаж должен проходить в полном соответствии с 

типовой инструкцией по охране труда и безопасности производства. 

Каждая экзаменационная группа сдает экзамен по варианту задания, выбранному в 

автоматизированном случайном порядке в ИСО. 

После получения варианта задания главным экспертом не допускается его разглашение 

или ознакомление с ним других лиц до дня ДЭ. 

4.3 Проведение демонстрационного экзамена 

Допуск участников в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 

документов, удостоверяющих личность. 

К ДЭ допускаются участники, прошедшие инструктаж по требованиям охраны труда и 

безопасности производства и ознакомившиеся с рабочими местами. 

Явка экзаменуемого, его рабочее место, время завершения выполнения задания ДЭ 

подлежат фиксации главным экспертом в протоколе проведения ДЭ. 

Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий ДЭ 

самостоятельно. Главный эксперт к оценке результатов ДЭ не допускается. 

Экзаменуемым, не прошедшим ДЭ в рамках ГИА по уважительной причине, в том 

числе не явившимся в дни проведения ДЭ по уважительной причине, предоставляется 

возможность пройти ГИА без отчисления из Колледжа.  

Экзаменуемые, не прошедшие ДЭ в рамках ГИА по неуважительной причине, в том 

числе не явившиеся для прохождения ГИА без уважительных причин, и экзаменуемые, 

получившие на ДЭ в рамках ГИА неудовлетворительные результаты, могут быть допущены 

Колледжем для повторного участия в ГИА не более двух раз. Дополнительные дни проведения 

ДЭ организуются в установленные Колледжем сроки, но не позднее четырех месяцев после 

подачи заявления выпускником, не прошедшим ГИА по уважительной причине.     

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

получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, отчисляются из Колледжа и проходят 

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

ДЭ проводится при неукоснительном соблюдении экзаменуемыми, лицами, 

привлеченными к проведению ДЭ, требований охраны труда и производственной 

безопасности, а также с соблюдением принципов объективности, открытости и равенства 

участников экзамена. 

 

5. Критерии оценки уровня и качества подготовки обучающихся 

5.1 Оценка результатов демонстрационного экзамена 

Результаты проведения ДЭ оцениваются с проставлением одной   из отметок: 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» - и объявляются в тот 

же день после оформления протоколов заседаний ГЭК. 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий ДЭ осуществляется членами 

экспертной группы по100-балльной системе в соответствии с требованиями КОД. 

Колледж самостоятельно устанавливает шкалу перевода баллов, выставленных 

экспертами в ходе оценивания результатов выполнения задания ДЭ, в отметку, 

соответствующие шкалы, приведённые в составе   КОД. 

Оригинал протокола проведения ДЭ передается на хранение в Колледж в составе 

архивных документов. 

    

6. Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации  

6.1. По результатам государственной итоговой аттестации выпускник, участвовавший 

в ГИА, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление 
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о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения государственной итоговой 

аттестации и (или) несогласии с ее результатами (далее - апелляция). 

6.2. Для проведения апелляций по результатам ГИА в Колледже создаются 

апелляционные комиссии. 

Состав апелляционной комиссии утверждается одновременно с утверждением состава 

ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя, не менее пяти членов из числа 

педагогических работников колледжа, не входящих в данном учебном году в состав 

государственных экзаменационных комиссий, и секретаря. Председателем апелляционной 

комиссии является директор Колледжа либо лицо, исполняющее обязанности директора на 

основании приказа. Секретарь избирается из числа членов апелляционной комиссии. 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию. 

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации 

подается непосредственно в день проведения ГИА. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего 

рабочего дня после объявления результатов государственной итоговой аттестации. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 

момента ее поступления. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 

менее двух третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается 

председатель соответствующей ГЭК. Выпускник, подавший апелляцию, имеет право 

присутствовать при рассмотрении апелляции. С несовершеннолетним выпускником имеет 

право присутствовать один из родителей (законных представителей). 

Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой 

аттестации. 

При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения ГИА 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 ГИА 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 ГИА выпускника подтвердились и повлияли на результат 

государственной итоговой аттестации. 

В последнем случае результат проведения ГИА подлежит аннулированию, в связи с 

чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в 

ГЭК для реализации решения комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти 

государственную итоговую аттестацию в дополнительные сроки, установленные Колледжем. 

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 

защите ВКР, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента поступления 

апелляции направляет в апелляционную комиссию ВКР, протокол заседания ГЭК и 

заключение председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при защите подавшего 

апелляцию выпускника. 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА 

апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении 

результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата 

государственной итоговой аттестации. Решение апелляционной комиссии не позднее 

следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной комиссии является 

основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИА выпускника и 

выставления новых. 
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Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 

равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии 

является решающим. 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.  

Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в Колледже. 
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Приложение 

 

Оценочные материалы демонстрационного экзамена 

 

Код и наименование профессии 

(специальности) среднего 

профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер 

Наименование квалификации 

(наименование направленности) 

Повар-кондитер 

 

Федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по 

профессии (специальности) среднего 

профессионального образования 

(ФГОС СПО): 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 

09.12.2016 г. № 1569 

Виды аттестации: Государственная итоговая 

аттестация 

Уровни демонстрационного 

экзамена: 
Профильный 

Шифр комплекта оценочной 

документации: 

КОД 43.01.09 -1-2024 

 

Требование к продолжительности ДЭ 

Вид 

аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть 

КОД 

(инвариантная/ 

вариативная) 

Продолжительность 

ДЭ 

ГИА профильный Инвариантная часть 3 ч. 30 мин. 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная часть КОД) 

в рамках ГИА 

 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерий оценивания 

 

Баллы 

1 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

 

4,00 



14 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнооб-разного ассортимента 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

 

6,00 

2 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места 

кондитера, оборудования, 

инвентаря, кондитерского сырья, 

исходных материалов к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

10,00 

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

14,00 

3 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  разнооб-

разного ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

 

16,00 

ИТОГО 80,00 

 

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение задания 

демонстрационного экзамена, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку может быть 

осуществлен на основе таблицы: 

 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

Процент 

результативности 

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

Количество баллов 0-15,992 16-31,992 32-55,992 56-80 

 

Образец задания 

Участник ДЭ предоставляет организаторам заявку на продукты за две недели до начала 

экзамена. Форма заявки представлена после образца задания. 
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Наименование модуля задания 

Вид 

аттестации/уровень 

ДЭ 

(ПА, ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ) 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: 

Приготовить три порции горячего блюда из птицы. Минимум 

два гарнира: 

-один должен содержать крупу; 

- второй должен содержать овощ. Вид нарезки и тепловой 

обработки овоща, определяется в подготовительный день. 

Приготовить один горячий соус. 

 

ПА, ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

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. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

 

Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

Задание модуля 1: 

Приготовить 3 порции десерта на тарелке. Обязательные 

компоненты десерта: 

-мусс; 

-начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в 

подготовительный день; 

-выпеченный элемент из теста; 

-декоративный элемент из изомальта или карамели; 

-один холодный соус. 

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 БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Модуль 3: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: 
Приготовить три порции холодной закуски из птицы. 

Обязательные компоненты: 

-один холодный соус; 

-минимум один гарнир на выбор участника; 

-декоративный элемент из теста. Температура подачи закуски от 

1- 14 С. Масса одной порции 100-150 грамм. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ ПУ 
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Заявка на продукты 

 

Участник: ___________________                       Дата ____________________ 

(ФИО) 

 

№ 

п/п 
Наименование продуктов 

Единицы 

измерения 
Количество 

    

    

    

    

    

 
 


