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1. Общие положения 

1.1. Программа государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования разработана согласно Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки РФ №1569 от 09.12.2016 г. 

1.2. Срок получения образования по образовательной программе в очной форме 

обучения вне зависимости от применяемых образовательных технологий составляет: на базе 

основного общего образования - 3 года 10 месяцев. Квалификация: повар, кондитер. 

1.3. Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии с: 

- Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации»; 

- Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования от 14 июня 2013 г. 

№464 и внесенными изменениями от 28.08.2020 №441; 

- ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательными 

программам среднего профессионального образования, утв. приказом Министерства 

просвещения РФ от 08.11.2021 №800; 

-Методическими рекомендациями о проведении аттестации с использованием механизма 

демонстрационного экзамена, утвержденными Министерством просвещения России от 

01.04.2020; 

1.4. Настоящая Программа определяет совокупность требований к государственной 

итоговой аттестации по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на 2022/2023 учебный год. 

1.5. Целью государственной итоговой аттестации является определение соответствия 

результатов освоения студентами образовательных программ среднего профессионального 

образования соответствующим требованиям федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и 

работодателей. 

1.6. Государственная итоговая аттестация является частью оценки качества освоения 

основной профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер и является обязательной процедурой для студентов, завершающих освоение основной 

профессиональной образовательной программы (далее - ОПОП) среднего профессионального 

образования в колледже. 

1.7. Государственная итоговая аттестация выявляет овладение выпускниками общими 

(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями, которые определены в ФГОС как результаты 

освоения образовательной программы: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
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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 поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

основных видов деятельности согласно получаемой квалификации квалифицированного 

рабочего, служащего: 

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента; 

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

закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать профессиональными 

компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным видам деятельности: 

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 
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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 

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 
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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. 

 

 

2. ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ ГИА 

 

1.1. Государственная итоговая аттестация для студентов, осваивающих программу 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного 

экзамена. 

1.2. Государственная итоговая аттестация проводится государственной 

экзаменационной комиссией, которая создаѐтся образовательной организацией и утверждается 

приказом директора Техникума. 

В состав государственной экзаменационной комиссии входят: 

- председатель; 

- заместитель председателя государственной экзаменационной комиссии; 

- члены государственной аттестационной комиссии (педагогические работники, 

представители работодателей, эксперты Ворлдскиллс Россия). 

Решение государственной экзаменационной комиссии принимается на закрытом 

заседании простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при 

обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя и члена 

государственной экзаменационной комиссии, имеющего статус сертифицированного эксперта 

от профессионального сообщества. При равном числе голосов голос председательствующего 

на заседании государственной экзаменационной комиссии является решающим. 

1.3. К государственной итоговой аттестации допускается студент, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 

индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.4. Объѐм времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации. 

В соответствии с ФГОС СПО по 43.01.09 Повар, кондитер объем времени на 

подготовку и проведение 72 часа. 
1.5. Сроки проведения государственной итоговой аттестации 

В соответствии с учебным планом по профессии период проведения государственной 

итоговой аттестации с 8 по 22 июня 2023 года. 
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3. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕДУРЫ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА  

 

Процедура проведения демонстрационного экзамена определяется Порядком 

организации и проведения демонстрационного экзамена с использованием стандартов 

WorldSkills в процедурах государственной итоговой аттестации и (или) промежуточной 

аттестации по программам СПО, Программой государственной итоговой аттестации. 

3.1. Демонстрационный экзамен - вид аттестационного испытания при 

государственной итоговой аттестации по основной профессиональной образовательной 

программе среднего профессионального образования, которая предусматривает моделирование 

реальных производственных условий для решения практических задач профессиональной 

деятельности в соответствии с лучшими мировыми и национальными практиками, реализуемая 

с учетом базовых принципов. 

3.2. Демонстрационный экзамен проводится по двум уровням: 

демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе требований к 

результатам освоения образовательной программы, установленных ФГОС СПО; 

демонстрационный экзамен профильного уровня проводится на основании заявлений 

выпускников на основе требований к результатам освоения образовательной программы, 

установленных ФГОС СПО, с учетом положений стандартов «Ворлдскиллс», установленных 

АНО «Агентство развития профессионального мастерства (Ворлдскиллс Россия), а также 

квалификационных требований, заявленных организациями, заинтересованными в 

подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе являющимися стороной 

договора о сетевой форме реализации образовательной программы и (или) договора о 

практической подготовке обучающихся. 

3.3. Задание является частью комплекта оценочной документации по компетенции для 

демонстрационного экзамена. Комплект оценочной документации включает требования к 

оборудованию и оснащению, застройке площадки проведения демонстрационного экзамена, к 

составу экспертных групп, участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена, а 

также инструкцию по технике безопасности. Комплекты оценочной документации размещаются 

в информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» на сайтах www.worldskills.ruи 

www.esat.worldskills.ru и рекомендованы к использованию для проведения государственной 

итоговой по программам среднего профессионального образования. 

Выпускная квалификационная работа в виде демонстрационного экзамена по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер проводится в соответствии с утверждѐнным «Техническим заданием» 

(Приложение1).  

Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта 

компетенции «Поварское дело» (WorldSkills), проверяемый в рамках комплекта оценочной 

документации, представлен в Приложении 2. 

3.4. Выбор компетенций и комплектов оценочной документации для целей проведения 

демонстрационного экзамена осуществляется техникумом самостоятельно на основе анализа 

соответствия содержания задания задаче оценки освоения образовательной программы по 

профессии. 

3.5. Организация процедур демонстрационного экзамена реализуется с учетом базовых 

принципов объективной оценки результатов подготовки рабочих кадров. 

3.6. Выпускники проходят демонстрационный экзамен в центре проведения экзамена в 

составе экзаменационных групп. 

3.7. Дата и время начала проведения демонстрационного экзамена, расписание сдачи 

экзаменов в составе экзаменационных групп, планируемая продолжительность проведения ДЭ, 

технические перерывы в проведении ДЭ определяются планом проведения ДЭ, утверждаемым 

http://www.worldskills.ru/
http://www.esat.worldskills.ru/
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ГЭК совместно  с Центром проведения ДЭ не позднее чем за двадцать календарных дней до даты 

проведения ДЭ. Не позднее чем за 5 рабочих дней до даты проведения ДЭ выпускников 

знакомят с планом проведения. 

3.8. Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения демонстрационного 

экзамена главным экспертом проводится проверка готовности центра проведения экзамена в 

присутствии членов экспертной группы, выпускников, а также технического эксперта, 

назначаемого организацией, на территории которой расположен центр проведения экзамена, 

ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны труда и техники 

безопасности. 

3.9. Главным экспертом осуществляется осмотр центра проведения экзамена, 

распределение обязанностей между членами экспертной группы по оценке выполнения заданий 

демонстрационного экзамена, а также распределение рабочих мест между выпускниками с 

использованием способа случайной выборки. Результаты распределения обязанностей между 

членами экспертной группы и распределения рабочих мест между выпускниками фиксируются 

главным экспертом в соответствующих протоколах. 

3.10. Выпускники знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного 

эксперта также повторно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена, 

условиями оказания первичной медицинской помощи в центре проведения экзамена. Факт 

ознакомления отражается главным экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

3.11. Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов экспертной 

группы, выпускников с требованиями охраны труда и безопасности производства(Приложение 

3). 

3.12. В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения экзамена 

присутствуют: 

а) руководитель (уполномоченный представитель) организации, на базе которой 

организован центр проведения экзамена; 

б) не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 

в) члены экспертной группы; 

г) главный эксперт; 

д) представители организаций-партнеров (по согласованию с образовательной 

организацией); 

е) выпускники; 

ж) технический эксперт; 

з) представитель образовательной организации, ответственный за сопровождение 

выпускников к центру проведения экзамена (при необходимости). 

к) организаторы, назначенные образовательной организацией из числа педагогических 

работников, оказывающие содействие главному эксперту в обеспечении соблюдения всех 

требований к проведению демонстрационного экзамена. (в ред. Приказа Минпросвещения 

РФ от 05.05.2022 N 311) 

3.13. В случае отсутствия в день проведения демонстрационного экзамена в центре 

проведения экзамена лиц, указанных в настоящем пункте, решение о проведении 

демонстрационного экзамена принимается главным экспертом, о чем главным экспертом 

вносится соответствующая запись в протокол проведения демонстрационного экзамена. 

3.14. Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется главным 

экспертом на основании документов, удостоверяющих личность. 

3.15. Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, наблюдают за ходом 

проведения демонстрационного экзамена и вправе сообщать главному эксперту о выявленных 

фактах нарушения Порядка. 

https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=423500#l15
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3.16. Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий 

демонстрационного экзамена самостоятельно. 

3.17. Главный эксперт вправе давать указания по организации и проведению 

демонстрационного экзамена, обязательные для выполнения лицами, привлеченными к 

проведению демонстрационного экзамена, и выпускникам, удалять из центра проведения 

экзамена лиц, допустивших грубое нарушение требований Порядка, требований охраны труда и 

безопасности производства, а также останавливать, приостанавливать и возобновлять 

проведение демонстрационного экзамена при возникновении необходимости устранения 

грубых нарушений требований Порядка, требований охраны труда и производственной 

безопасности. 

3.18. Главный эксперт может делать заметки о ходе демонстрационного экзамена. 

3.19. Главный эксперт обязан находиться в центре проведения экзамена до окончания 

демонстрационного экзамена, осуществлять контроль за соблюдением лицами, привлеченными 

к проведению демонстрационного экзамена, выпускниками требований Порядка. 

3.20. Технический эксперт вправе: 

наблюдать за ходом проведения демонстрационного экзамена; 

давать разъяснения и указания лицам, привлеченным к проведению демонстрационного 

экзамена, выпускникам по вопросам соблюдения требований охраны труда и производственной 

безопасности; 

сообщать главному эксперту о выявленных случаях нарушений лицами, привлеченными к 

проведению демонстрационного экзамена, выпускниками требований охраны труда и 

требований производственной безопасности, а также невыполнения такими лицами указаний 

технического эксперта, направленных на обеспечение соблюдения требований охраны труда и 

производственной безопасности; 

останавливать в случаях, требующих немедленного решения, в целях охраны жизни и 

здоровья лиц, привлеченных к проведению демонстрационного экзамена, выпускников 

действия выпускников по выполнению заданий, действия других лиц, находящихся в центре 

проведения экзамена с уведомлением главного эксперта. 

3.21 . Представитель образовательной организации располагается в изолированном от 

центра проведения экзамена помещении. 

3.22 Выпускники вправе: 

пользоваться оборудованием центра проведения экзамена, необходимыми материалами, 

средствами обучения и воспитания в соответствии с требованиями комплекта оценочной 

документации, задания демонстрационного экзамена; 

получать разъяснения технического эксперта по вопросам безопасной и бесперебойной 

эксплуатации оборудования центра проведения экзамена; 

получить копию задания демонстрационного экзамена на бумажном носителе; 

3.23.  Выпускники обязаны: 

во время проведения демонстрационного экзамена не пользоваться и не иметь при себе 

средства связи, носители информации, средства ее передачи и хранения, если это прямо не 

предусмотрено комплектом оценочной документации; 

во время проведения демонстрационного экзамена использовать только средства 

обучения и воспитания, разрешенные комплектом оценочной документации; 

во время проведения демонстрационного экзамена не взаимодействовать с другими 

выпускниками, экспертами, иными лицами, находящимися в центре проведения экзамена, если 

это не предусмотрено комплектом оценочной документации и заданием демонстрационного 

экзамена. 

3.24. Выпускники могут иметь при себе лекарственные средства и питание, прием 

которых осуществляется в специально отведенном для этого помещении согласно плану 

проведения демонстрационного экзамена за пределами центра проведения экзамена. 
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3.25. Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии 

обязательного их ознакомления с требованиями охраны труда и производственной 

безопасности. 

3.26 В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена главный эксперт 

ознакамливает выпускников с заданиями, передает им копии заданий демонстрационного 

экзамена. 

3.27. После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена выпускники 

занимают свои рабочие места в соответствии с протоколом распределения рабочих мест. 

3.28. После того, как все выпускники и лица, привлеченные к проведению 

демонстрационного экзамена, займут свои рабочие места в соответствии с требованиями охраны 

труда и производственной безопасности, главный эксперт объявляет о начале 

демонстрационного экзамена. 

3.29. Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе проведения 

демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по каждой экзаменационной 

группе. 

3.30. После объявления главным экспертом начала демонстрационного экзамена 

выпускники приступают к выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

3.31. Демонстрационный экзамен проводится при неукоснительном соблюдении 

выпускниками, лицами, привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, 

требований охраны труда и производственной безопасности, а также с соблюдением принципов 

объективности, открытости и равенства выпускников. 

3.32. Видеоматериалы о проведении демонстрационного экзамена в случае 

осуществления видеозаписи подлежат хранению в образовательной организации не менее 

одного года с момента завершения демонстрационного экзамена. 

3.33. Явка выпускника, его рабочее место, время завершения выполнения задания 

демонстрационного экзамена подлежат фиксации главным экспертом в протоколе проведения 

демонстрационного экзамена. 

3.34. В случае удаления из центра проведения экзамена выпускника, лица, 

привлеченного к проведению демонстрационного экзамена, или присутствующего в центре 

проведения экзамена, главным экспертом составляется акт об удалении. Результаты ГИА. 

выпускника, удаленного из центра проведения экзамена, аннулируются ГЭК, и такой выпускник 

признается ГЭК не прошедшим ГИА по неуважительной причине. 

3.35. Главный эксперт сообщает выпускникам о течении времени выполнения задания 

демонстрационного экзамена каждые 60 минут, а также за 30 и 5 минут до окончания времени 

выполнения задания. 

3.36. После объявления главным экспертом окончания времени выполнения заданий 

выпускники прекращают любые действия по выполнению заданий демонстрационного 

экзамена. 

3.37. Технический эксперт обеспечивает контроль за безопасным завершением работ 

выпускниками в соответствии с требованиями производственной безопасности и требованиями 

охраны труда. 

3.38. Выпускник по собственному желанию может завершить выполнение задания 

досрочно, уведомив об этом главного эксперта. 

3.39. Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного экзамена 

подлежат фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с требованиями комплекта 

оценочной документации и задания демонстрационного экзамена. 

3.40. Результаты демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия по 

соответствующей компетенции, выраженные в баллах, обрабатываются в электронной системе 

eSim и удостоверяются электронным документом - Паспортом компетенций (Skills Passport), 

форма которого устанавливается Союзом. 
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3.41. К демонстрационному экзамену допускаются участники, прошедшие инструктаж по ОТ и 

ТБ, ознакомившиеся с рабочими местами. 

Вышеперечисленные документы подтверждают освоение обучающимися общих и 

профессиональных компетенций при изучении теоретического материала и прохождении 

практической подготовки по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 

3.4. Оригинал Итогового протокола передается в образовательную организацию или ЦПДЭ, 

копия предоставляется Союзу по запросу. 

 

4. ПРОЦЕДУРА ОЦЕНИВАНИЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 
 

4.1 Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в 

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

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

4.2  Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение 

задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%. 

Перевод баллов в оценку осуществляется на основе таблицы № 1. 

Таблица 1 

Оценка по 5-балльной шкале Доля от максимально-

возможного балла по 

критериям, % 

5 70-100% 

4 40-69,99% 

3 20-39,99% 

2  ________ 0-19,99% ________  

 

4.3. Выпускникам, не прошедшим ГИА по уважительной причине, в том числе не 

явившимся для прохождения ГИА по уважительной причине, предоставляется возможность 

пройти ГИА без отчисления из образовательной организации. 

Студент должен представить в техникум документ, подтверждающий причину его 

отсутствия. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, в том числе не явившиеся 

для прохождения ГИА без уважительных причин, не прошедшие ГИА по неуважительной 

причине) и выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, могут быть 

допущены образовательной организацией для повторного участия в ГИА не более двух раз. 

Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные техникумом 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 образовательной 

организации и проходят ГИА не ранее чем через шесть месяцев после прохождения ГИА 

впервые. 

Для прохождения ГИА выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и 

выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, восстанавливаются в 

образовательной организации на период времени, установленный образовательной 

организацией самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным графиком 
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для прохождения ГИА соответствующей образовательной программы среднего 

профессионального образования. 

4.4. Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом, 

который подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии (в случае 

отсутствия председателя - его заместителем) и секретарем государственной экзаменационной 

комиссии и хранится в архиве образовательной организации. 

4.5. На основании решения государственной экзаменационной комиссии лицам, 

успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию, выдаются документы об 

образовании и о квалификации. 

 

 

5. ПОРЯДОК ПОДАЧИ и РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИЙ 

 

По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с 

результатами ГИА (далее - апелляция). 

Апелляция подается лично выпускником в апелляционную комиссию техникума. 

Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день проведения ГИА, в 

том числе до выхода из центра проведения экзамена. 

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 директором техникума одновременно с 

утверждением состава ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя апелляционной комиссии, не менее 

пяти членов апелляционной комиссии и секретаря апелляционной комиссии из числа 

педагогических работников техникума, не входящих в данном учебном году в состав ГЭК. 

Председателем апелляционной комиссии может быть назначено лицо из числа руководителей 

или заместителей руководителей организаций, осуществляющих образовательную 

деятельность, соответствующую области профессиональной деятельности, к которой готовятся 

выпускники, представителей организаций-партнеров или их объединений, включая экспертов, 

при условии, что направление деятельности данных представителей соответствует области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, при условии, что такое лицо 

не входит в состав ГЭК. (в ред. Приказа Минпросвещения РФ от 05.05.2022 N 311) 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее 

двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей 

ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по решению председателя 

апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут быть также привлечены члены 

экспертной группы, технический эксперт. 

По решению председателя апелляционной комиссии заседание апелляционной комиссии 

может пройти с применением средств видео, конференц-связи, а равно посредством 

предоставления письменных пояснений по поставленным апелляционной комиссией вопросам. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении 

апелляции. 

Указанные лица должны при себе иметь документы, удостоверяющие личность. 

Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=423500#l16
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При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная комиссия 

устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из следующих 

решений: 

об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях Порядка не 

подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; 

об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 

нарушениях Порядка подтвердились и повлияли на результат ГИА. 

В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат аннулированию, в связи с чем 

протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК для 

реализации решения апелляционной комиссии. Выпускнику предоставляется возможность 

пройти ГИА в дополнительные сроки, установленные образовательной организацией без 

отчисления такого выпускника из образовательной организации в срок не более четырех 

месяцев после подачи апелляции. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 

прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего 

дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол 

заседания ГЭК, протокол проведения демонстрационного экзамена, письменные ответы 

выпускника (при их наличии), результаты работ выпускника, подавшего апелляцию, 

видеозаписи хода проведения демонстрационного экзамена (при наличии). 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 

защите дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с 

момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию дипломный проект 

(работу), протокол заседания ГЭК. 

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 ГИА. 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 результатов в соответствии с мнением апелляционной 

комиссии. 

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 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 (заместителем председателя) и секретарем апелляционной комиссии и хранится 

в архиве техникума. 
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Приложение № 1 

 
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ на выпускную квалификационную работу в виде 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскилс Россия по компетенции «Поварское 

дело») будет размещено на официальном сайте www.worldskills.ru. 

Приложение № 2 

 
Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта 

компетенции «Поварское дело» (WorldSkills), проверяемый в рамках комплекта 

оценочной документации 

 

Организация и управление работой 

Специалист должен знать и понимать: 

- все нормативные документы индустрии; 

- схему организации и структуру гостинично-ресторанного бизнеса; 

- важность эффективной командной работы; 

- принципы использования технологического оборудования, производственного 

- инвентаря, в соответствии с правилами эксплуатации; 

- роль повара в разработке меню и блюд в интересах коммерческой деятельности; 
- принцип непрерывного профессионального роста, включая информированность об 

актуальных гастрономических тенденциях; 

- принципы разработки сбалансированного меню различного назначения в 

- соответствии с установленными ограничениями и бюджетом. Специалист должен 

уметь: 

- соблюдать стандарты качества на всех этапах производства, обладая 

- стрессоустойчивостью; 

- планировать работу в течение дня для себя и других работников производства. 

- координировать действия при решении задач; 

- расставлять приоритеты, выделяя наиболее важные рабочие задачи; 

- оптимизировать рабочий процесс, применяя ресурсосберегающие технологии; 
- эффективно выполнять соответствующие функции по всем зонам производства; 

- рассчитывать время и трудовые ресурсы; 

- выявлять конфликты, решать их, находить решения совместно с коллективом; 

- соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием; 
- использовать в работе все виды технологического оборудования, производственного 

инвентаря с соблюдением техники безопасности; 

- использовать нормативно-технологическую документацию при составлении меню и 

реализации его позиций; 

- оперативно и гибко реагировать на непредвиденные обстоятельства; 
- вносить изменения в формы и методы работы с учетом обстоятельств и эффективно выполнять 

свою роль в коллективе; 
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- вносить предложения по усовершенствованию методов работы; 
- создавать актуальные рецептуры блюд с применением новейших тенденций, и готовить блюда 

по классическим рецептурам с применением новых технологий; 

- демонстрировать понимание свойств ингредиентов, при создании авторских блюд; 

- рационально использовать продукты и расходные материалы; 
- объективно оценивать личные и профессиональные возможности при решении 

производственных задач; 

- самостоятельно определять цели и достигать их; 
- демонстрировать личную заинтересованность в профессиональном росте, ответственность за 

собственное непрерывное профессиональное развитие. 
Навыки коммуникации и работы с клиентами. 

Специалист должен знать и понимать: 

- характеристики различных способов, методов и стилей подачи блюд, особенности их 

применения; 

- способы приготовления блюд в зависимости от типа обслуживания; 

- важность меню как средства информации и инструмента продаж; 

- законодательные ограничения в отношении рекламы продукции и презентации 

- блюд согласно меню; 

- важность внешнего вида при появлении на публике и общении с гостями; 

- важность эффективного обмена информацией в коллективе, с заказчиками и 

- подрядчиками. Специалист должен уметь: 

- следить за соблюдением правил личной гигиены; 

- выстраивать эффективное общение с коллегами и гостем; 

- выбирать соответствующий обстоятельствам и особенностям гостя стиль 

- обслуживания; 

- консультировать менеджеров, коллег и клиентов по вопросам приготовления блюд; 

- предлагать решения и обсуждать вопросы с целью разрешения задач или 

- нахождения взаимовыгодных решений; 

- планировать и реализовывать рекламные кампании. 

 

Санитария и гигиена, техника безопасности и нормы охраны здоровья, окружающая 

среда. 

Специалист должен знать и понимать: 

- законодательство и принятые нормы, касающиеся закупки, хранения и подготовки сырья, 

приготовления и подачи блюд; 

- основы охраны труда и правила техники безопасности при организации работ и эксплуатации 

технологического оборудования в предприятии питания; 

- причины порчи пищи; 

- показатели качества и безопасности пищевых продуктов. Специалист должен уметь: 

- работать с соблюдением норм гигиены и нормативных актов, регулирующих хранение, 

обработку, приготовление и обслуживание; 

- хранить все товары с соблюдением требований безопасности и гигиены; 

- обеспечивать чистоту всех рабочих зон в соответствии с правилами санитарии и гигиены; 

- применять внутренний бизнес-концепт; 

- использовать производственные инструменты и приспособления в соответствии с 

инструкциями; 

- соблюдать правила и нормы по охране труда, технику безопасности при эксплуатации 

технологического оборудования. 

Знания об ингредиентах и меню. 
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Специалист должен знать и понимать: 

- рыночные цены на ингредиенты, связь между ценой и качеством; 

- свойства и виды ингредиентов, используемых для приготовления блюд; 

- сезонность продуктов и ее влияние на их стоимость; 

- кулинарное использование сырья в зависимости от его свойств и типа предприятия питания; 

- пищевую ценность ингредиентов; 

- физические и диетологические характеристики различных способов приготовления пищи; 

- законодательные нормы и ограничения на импорт ингредиентов; 

- виды и стили составления меню; 

- баланс при составления меню; 

- вопросы устойчивого развития и этики в связи с приобретением ингредиентов; 

- влияние культуры, религии, аллергии, непереносимости, традиций на рацион и способы 

кулинарной обработки. 

Специалист должен уметь: 

- предлагать рекомендации по закупке ингредиентов и оборудования; 

 
- определять стандарты качества продуктов в соответствии с меню, бюджетом и 

обстоятельствами; 

- понимать и использовать маркировку ингредиентов; 

- применять диетологические принципы в соответствии с ожиданиями и требованиями гостей; 

- определять качество ингредиентов, выявлять признаки качества и свежести 

органолептическим способом; 

- выявлять и браковать товары, не соответствующие стандартам; 

- подбирать продукты для фирменных блюд; 

- составлять меню для различных событий и ситуаций; 

- составлять меню с учетом индивидуальных особенностей здоровья гостя; 

- составлять меню для различных мероприятий с учетом желаний гостя. 

Подготовка ингредиентов. 

Специалист должен знать и понимать: 

- существующие виды мяса, дичи, птицы и их кулинарное использование; 

- строение тушки домашней птицы и пернатой дичи, кулинарное назначение всех частей мяса, 

птицы, дичи; 

- методы разделки туши и подготовки мяса к тепловой обработке; 

- кулинарные части мяса, птицы и дичи, традиционно применяемые для приготовления блюд; 

- существующие виды рыбы, моллюсков и ракообразных и способы их приготовления; 

- части рыбы, используемые в кулинарии; 

- методы подготовки рыбы, моллюсков и ракообразных к тепловой обработке; 

- существующие виды фруктов, овощей, ингредиентов для салатов, используемые в кулинарии, 

и методы их подготовки к тепловой обработке; 

- виды нарезки овощей и их кулинарное назначение; 

- способы приготовления основных бульонов и их применение; 

- виды оборудования для разделки мяса и рыбы, подготовки ингредиентов; 

- технику безопасности, правила эксплуатации при использовании оборудования и инвентаря. 

Специалист должен уметь: 

- Правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать ингредиенты; 

- Демонстрировать навыки владения ножом и распространенными методами нарезки; 

- Подготавливать и разделывать различные виды мяса, птицы и дичи; 

- Производить обвалку, жиловку мяса домашних животных, птицы и дичи, подготавливать его 
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для дальнейшей обработки; 

- Нарезать порционные полуфабрикаты из мяса; 

- Подготавливать тушку рыбы к дальнейшей обработке, филировать; 

- Подготавливать порционные куски рыбы для дальнейшей обработки; 

- Готовить основные бульоны, соусы, маринады, заправки, элементы декора; 

- Производить подготовку ингредиентов для блюд согласно меню; 

- Завершать и собирать все подготовленные ингредиенты меню в полном объеме; 

- Применять неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов в других целях; 

- Осуществлять подготовку ингредиентов к изготовлению хлебобулочных, кондитерских 

изделий и десертов; 

- Готовить различные виды макаронных изделий. 

Применение различных методов тепловой обработки. 

Специалист должен знать и понимать: 

- существующие методы тепловой обработки и их применение к различным ингредиентам в 

зависимости от меню; 

- влияние тепловой обработки на ингредиенты; 

- виды соусов и правила их приготовления; 

- виды супов и правила их приготовления; 

- классические гарниры и дополнения к основным блюдам. Специалист должен уметь: 

- выбирать соответствующее технологическое оборудование в зависимости от метода 

обработки продукта; 

- применять правильный метод обработки для каждого ингредиента и блюда; 

- применять все методы тепловой обработки; 

- учитывать сроки обработки сырья; 

- сочетать и применять различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов 

одновременно; 

- учитывать уменьшения массы и размера продуктов при тепловой обработке; 

- обеспечивать гармоничное сочетание продуктов, методов приготовления и оформления; 

- подбирать методы приготовления блюд в зависимости от типа и уровня предприятия питания; 

- следовать рецептурам, внося изменения по мере необходимости и рассчитывать нужное 

количество ингредиентов; 

- сочетать ингредиенты для получения требуемого результата; 

- изготавливать широкий диапазон блюд, включая: 

- супы и соусы; 

- закуски горячие и холодные; 

- салаты и холодные блюда; 

- блюда из рыбы, моллюсков и ракообразных; 

- блюда из мяса домашних животных, птицы, дичи; 

- овощные и вегетарианские блюда; 

- фирменные и национальные блюда; 

- блюда из яиц, творога, круп и макаронных изделий; 

- хлебобулочные и кондитерские изделия, десерты. 

- подготавливать ингредиенты для сложных блюд и готовить их для получения оригинального 

результата; 

- готовить блюда региональной, национальной, мировой кухни по рецептурам; 

- осуществлять подготовку и приготовление блюд для различных приемов пищи (завтрак, обед, 

послеобеденный и поздний чай, ужин); 
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- применять современные технологии и методы приготовления пищи. 

Изготовление и презентация блюд. 

Специалист должен знать и понимать: 

- важность презентации блюд как части комплексного впечатления; 

- виды блюд и тарелок используемые для сервировки, другой посуды и оборудования 

используемых для презентации; 

- тенденции в презентации блюд; 

- стили предприятий общественного питания и их влияние на презентацию блюд; 

- классические гарниры и украшения для традиционных блюд; 

- важность контроля выхода порций в предприятии питания. Специалист должен уметь: 

- правильно подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения требуемого 

выхода; 

- очищать, загущать, придавать оттенки вкуса супам и соусам; 

- изготавливать и презентовать холодные блюда, закуски и салаты; 

- представлять холодные и горячие блюда для шведского стола и самообслуживания; 

- готовить классические гарниры и использовать их для авторской презентации блюд; 

- вносить изменения в процесс приготовления и оформления блюда в соответствии с методом 

обслуживания; 

- профессионально дегустировать блюда, применять приправы, травы и специи; 

- обеспечивать привлекательную презентацию блюда для создания более ярких положительных 

впечатлений у гостя; 

- использовать для презентации блюда тарелки, миски, и т.д.; 

- выполнять порционную подачу на тарелках или блюдах для подачи, придающих продукции 

привлекательный внешний вид; 

- изготавливать различные виды макаронных изделий. 

Приобретение и хранение пищевых продуктов, составление смет, учет. 

Специалист должен знать и понимать: 

- сезонность и колебание цен на ингредиенты; 

- рыночные принципы торговли; 

- существующих местных, государственных и международных поставщиков; 

- общие условия оплаты и доставки; 

- процесс заказа продуктов и оборудования; 

- факторы, влияющие на стоимость блюд; 

- методы калькуляции цены на блюда; 

- важность экономии при приготовлении блюд; 

- важность соблюдения принципов устойчивого развития, защиты окружающей среды от 

выделений углекислого газа; 

- системы автоматизированного управления производством: программы по разработке 

рецептур, меню, организации процессов реализации, банкетные системы и т.д.; 

- доступные решения для хранения продуктов. Специалист должен уметь: 

- выбирать поставщиков на основании качества, предоставляемых услуг, цены; 

- составлять заказы на день; 

- составлять заказы на ингредиенты и расходные материалы в точном соответствии с 

потребностями предприятия; 

- выбирать поставщиков, обеспечивающих оптимальные цены, сопутствующие услуги и 

качество продуктов; 

- заполнять и размещать он-лайн заказы на поставку; 
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- осуществлять прием продуктов, проверять их качество, документацию на соответствие; 

- хранить все свежие, замороженные, охлажденные пищевые продукты и продукты, не 

требующие охлаждения, в соответствии с требованиями к температуре и условиям хранения; 

- отчитываться за потери при хранении; 

- рассчитывать затраты на хранение; 

- составлять заказы в соответствии с пропускной способностью склада; 

- вести документацию по заказам, контролю за пищевыми продуктами и запасами с 

применением ИТ; 

-  определять себестоимость и цены реализации блюд для достижения требуемой прибыли по 

кухни, а также корректировать текущую практику изготовления продукции и контроля порций 

в соответствии с нормой прибыли. 
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Приложение 3 

Инструкция по охране труда по охране труда и техника безопасности для проведения 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия по компетенции 

«Поварское дело» 

 
1. Программа инструктажа по охране труда и технике безопасности 

1. Общие сведения о месте проведения экзамена, расположение компетенции, время 

трансфера до места проживания, расположение транспорта для площадки, особенности питания 

участников и экспертов, месторасположение санитарно - бытовых помещений, питьевой воды, 

медицинского пункта, аптечки первой помощи, средств первичного пожаротушения. 

2. Время начала и окончания проведения экзаменационных заданий, нахождение 

посторонних лиц на площадке. 

3. Контроль требований охраны труда участниками и экспертами. Штрафные баллы за 

нарушений требований охраны труда. 

4. Вредные и опасные факторы во время выполнения экзаменационных заданий и 

нахождения на территории проведения экзамена. 

5. Общие обязанности участника и экспертов по охране труда, общие правила поведения во 

время выполнения экзаменационных заданий и на территории. 

6. Основные требования санитарии и личной гигиены. 

7. Средства индивидуальной и коллективной защиты, необходимость их использования. 

8. Порядок действий при плохом самочувствии или получении травмы. Правила оказания 

первой помощи. 

9. Действия при возникновении чрезвычайной ситуации, ознакомление со схемой 

эвакуации и пожарными выходами. 

Инструкция по охране труда для участников 

 
Для участников старше 18 лет 

 К самостоятельному выполнению экзаменационных заданий в Компетенции 

«Поварское дело» по стандартам «WorldSkills» допускаются участники старше 18 лет 

- прошедшие инструктаж по охране труда по «Программе инструктажа по охране труда и 

технике безопасности»; 

- ознакомленные с инструкцией по охране труда; 

- имеющие необходимые навыки по эксплуатации инструмента, приспособлений 

совместной работы на оборудовании; 

- не имеющие противопоказаний к выполнению экзаменационных заданий по состоянию 

здоровья. 

 В процессе выполнения экзаменационных заданий и нахождения на территории и в 

помещениях места проведения экзамена, участник обязан четко соблюдать: 

- инструкции по охране труда и технике безопасности; 

- не заходить за ограждения и в технические помещения; 

- соблюдать личную гигиену; 

- принимать пищу в строго отведенных местах; 

- самостоятельно использовать инструмент и оборудование разрешенное к выполнению 

экзаменационного задания; 
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 При выполнении экзаменационного задания на участника могут воздействовать следующие вредные 

и (или) опасные факторы: Физические: 

- режущие и колющие предметы; 

- подвижные части электромеханического оборудования; 

- повышенная температура поверхностей оборудования, котлов с пищей, кулинарной 

продукции; 

- пониженная температура поверхностей холодильного оборудования, полуфабрикатов; 

- повышенная температура воздуха рабочей зоны; 

- повышенный уровень шума на рабочем месте; 

- повышенная влажность воздуха; 

- повышенная или пониженная подвижность воздуха; 

- повышенное значение напряжения в электрической цепи; 

- недостаточная освещенность рабочей зоны; 

- острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей оборудования, инструмента, 

инвентаря, тары; 

- вибрация блендера; 

- (СВЧ) излучения; Химические: 

- вредные вещества в воздухе рабочей зоны; Психологические: 

- чрезмерное напряжение внимания, усиленная нагрузка на зрение 

- физические перегрузки; 

- нервно - психические перегрузки 

- повышенная ответственность; 

 
 Применяемые во время выполнения экзаменационного задания средства индивидуальной защиты: 

- Китель (поварская куртка); 

- Передник или фартук х/б; 

- Брюки профессиональные поварские х/б; 

- Головной убор - белый поварской колпак (допускается одноразовый); 

- Обувь - профессиональная безопасная закрытая обувь с зафиксированной пяткой пяткой; 

 
 Знаки безопасности, используемые на рабочем месте, для обозначения 

присутствующих опасностей: 

 
- F 04 Огнетушитель 

 

 

- Телефон для использования при пожаре 

 

 

- E 22 Указатель выхода 
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- E 23 Указатель запасного выхода 

 

 

- EC 01 Аптечка первой медицинской помощи 

 

 

- P 01 Запрещается курить 
 

 При несчастном случае пострадавший или очевидец несчастного случая обязан немедленно 

сообщить о случившемся Экспертам. 

В помещении общей рабочей площадки экзаменантов находится 

аптечка первой помощи, укомплектованная изделиями медицинского назначения, ее необходимо 

использовать для оказания первой помощи, самопомощи в случаях получения травмы. 

В случае возникновения несчастного случая или болезни участника, об этом немедленно 

уведомляются Главный эксперт, Лидер команды и Эксперт. Главный эксперт принимает решение о 

назначении дополнительного времени для участия. В случае отстранения участника от дальнейшего 

участия в экзамене ввиду болезни или несчастного случая, он получит баллы за любую 

завершенную работу. 

Вышеуказанные случаи подлежат обязательной регистрации в Форме регистрации 

несчастных случаев и в Форме регистрации перерывов в работе. 

 
 Участники, допустившие невыполнение или нарушение инструкции по охране труда, 

привлекаются к ответственности в соответствии с Регламентом WorldSkills Russia. 

Несоблюдение участником норм и правил ОТ и ТБ ведет к потере баллов. Постоянное 

нарушение норм безопасности может привести к временному или перманентному отстранению 

аналогично апелляции. 

 
2 Требования охраны труда перед началом работы 

Перед началом работы участники должны выполнить следующее: 

 
 В день С-1, все участники должны ознакомиться с инструкцией по технике 

безопасности, с планами эвакуации при возникновении пожара, местами расположения 

санитарно-бытовых помещений, медицинскими кабинетами, питьевой воды, подготовить 

рабочее место в соответствии с Техническим описанием компетенции. 

Проверить специальную одежду, обувь и др. средства индивидуальной защиты. Одеть 

необходимые средства защиты для выполнения подготовки рабочих мест, инструмента и 

оборудования. 

По окончании ознакомительного периода, участники подтверждают свое ознакомление со всеми 

процессами, подписав лист прохождения инструктажа по работе на оборудовании по форме, 

определенной Оргкомитетом. 

 Подготовить рабочее место: 

- проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность крепления оборудования 

к фундаментам и подставкам; 
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- надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) оборудование и инвентарь на рабочем 

столе, подставке, передвижной тележке; 

- удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов,

 инструмент, приспособления в соответствии с частотой использования и расходования; 

- проверить наличие и исправность резинового коврика под ногами; 

- наличие и исправность контрольно - измерительных приборов, влияющих на показания контрольно - 

измерительных приборов; 

- состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, открытых трапов); 

- отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на рабочих

 поверхностях производственных столов; 

- исправность применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента; 
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