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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»; 

- ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации 

(Минобрнауки России) от 24 августа 2022 г № 762 г. «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России №390 от 

05.08.2020 г. "О практической подготовке обучающихся"; 

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательными программам среднего профессионального образования, утв. 

приказом Министерства просвещения РФ от 08.11.2021 №800 (с изменениями); 

 Приказ Минпросвещения России от 17.05.2022 № 336, « Об утверждении 

перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования и 

установления соответствия отдельных профессий и специальностей среднего 

профессионального образования указанных в этих перечнях профессиям и 

специальностям среднего профессионального образования перечни которых 

утверждены Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

29 октября 2013г. N 1199 "Об утверждении перечней профессий и специальностей 

среднего профессионального образования»; 

 Постановление Правительства Российской Федерации от 26.12.2017 № 

1642 «Об утверждении государственной программы Российской Федерации «Развитие 

образования», паспорт, подпрограмма; 

-  Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО от 22 июня 2023 г. № П-291 «О введении в 

действие Методики организации и проведения демонстрационного экзамена»; 

- Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 29 мая 2024 г. 

№ 05-1801 «Об организации видеонаблюдения при проведении государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам СПО в форме 

демонстрационного экзамена». 

1.4. Настоящая Программа определяет совокупность требований к 

государственной итоговой аттестации по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на 

2024/2025 учебный год. 

1.5. Целью государственной итоговой аттестации является определение 

соответствия результатов освоения студентами образовательных программ среднего 

профессионального образования соответствующим требованиям федерального 

https://de.firpo.ru/docs/npa_183
https://de.firpo.ru/docs/npa_183
https://de.firpo.ru/docs/npa_183
https://de.firpo.ru/docs/npa_183
https://de.firpo.ru/docs/npa_183
https://de.firpo.ru/docs/npa_183
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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 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; 
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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 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 
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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 сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
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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). 

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. На заседание государственной экзаменационной комиссии 

представляют: 

- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

- Программа ГИА. 

- Приказ директора о составе ГЭК и апелляционной комиссии. 

- Приказ директора о допуске к ГИА студентов по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, успешно завершивших обучение по программе подготовки 

специалистов среднего звена (по результатам промежуточной аттестации и 

прохождением всех видов учебной и производственной практики, 

предусмотренных учебным планом). 

- Протокол проведения ДЭ. 

1.4. 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. 

1.5. 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. 

1.6. Сроки проведения государственной итоговой аттестации 

В соответствии с учебным планом по профессии период проведения 

государственной итоговой аттестации с 16 по 28 июня 2025 года. 

1.7. Место проведения выпускной квалификационной работы в виде 

демонстрационного экзамена 

Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного 

экзамена проводится на площадке ТОГБПОУ «Колледж торговли, общественного 

питания и сервиса», которая соответствует требованиям проведения 

демонстрационного экзамена по профессии. 
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3. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕДУРЫ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА  

 

Процедура проведения демонстрационного экзамена определяется Порядком 

организации и проведения демонстрационного экзамена 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 профильному уровню на 

основании заявлений выпускников на основе требований к результатам освоения 

образовательной программы, установленных ФГОС СПО, 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 (Приложение 1). 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 сайте  БОМ 2.0 | 

Демонстрационный экзамен (ДЭ) - ИРПО (firpo.ru) и рекомендованы к использованию 

для проведения государственной итоговой по программам среднего 

профессионального образования. 

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 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 

https://bom.firpo.ru/Public/272
https://bom.firpo.ru/Public/272
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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 2). 

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 площадки ЦПДЭ (организатор), назначенный образовательной 

организацией из числа педагогических работников; 

к) представитель органа исполнительной власти Тамбовской области, 

осуществляющего управление в сфере образования (по необходимости); 

л) представитель ФГБОУ ДПО ИРПО (при необходимости); 

м) медицинский работник. 

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. 
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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 
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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. 

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. 
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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. 

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. 

 

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 
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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 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 (Приложение 3), 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 
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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. 

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 

https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=423500#l16
https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=423500#l16
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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. 
 

 

Приложение № 1 

 
Образцы задания 

 

 

Список ингредиентов, необходимых для всех модулей задания, необходимо за две 

недели до начала ДЭ предоставить организаторам. 

Участникам предоставляется 15 минут до начала выполнения задания для 

организации рабочего места и 15 минут после выполнения задания для уборки.  

Работа с ингредиентами и их кулинарная обработка в это время не допускается. 

Участнику ДЭ необходимо предоставить ГЭ меню, при написании меню участник 

должен прописать все элементы блюда.  

Подача блюд осуществляется согласно плану (графику) проведения ДЭ, который 

составляется ГЭ в зависимости от уровня ДЭ и доводится до студентов в 

подготовительный день.  

Модуль № 1: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

 Вид аттестации/уровень ДЭ: ГИА ДЭ ПУ  

Текст задания:  

Приготовить три порции горячего блюда из птицы (курица) на выбор участника 

 -минимум два гарнира:  

-один должен содержать крупу;  

-второй должен содержать овощ.  

Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в подготовительный 

день. 

 -один горячий соус. 

 -оформление блюда на усмотрение участника.  

Особенности подачи:  

-температура подачи блюда от 35 C и выше (измеряется по борту тарелки); 

 - масса блюда минимум 180 г.;  

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

диаметром 30–32 см.; 
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 -соус должен быть сервирован на каждой тарелке; 

 -сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно 

графику составленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи.  

Используйте продукты из списка расходных материалов.  

Модуль № 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

Вид аттестации/уровень ДЭ: ГИА ДЭ ПУ  

Текст задания:  

Приготовить 3 порции десерта на основе песочного теста на выбор участника. 

Обязательные компоненты десерта:  

-белковый крем; 

 -начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в подготовительный 

день; 

 -декоративный элемент из изомальта (карамели) или шоколада; Особенности 

подачи: 

 -масса одной порции 90-130 грамм; 

 -оформление десерта на усмотрение участника;  

-температура подачи десерта 1-14 С (измеряется по борту тарелки);  

-3 порции десерта подаются на тарелках – круглая белая плоская, диаметром 30 – 

32 см.; 

 --сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно 

графику составленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи. 

 Используйте продукты из списка расходных материалов.  

Необходимые приложения: нет  

 

Модуль № 3: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.  

Вид аттестации/уровень ДЭ: ГИА ДЭ ПУ  

Текст задания: Приготовить три порции холодной закуски из куриной печени на 

выбор участника.  

Обязательные компоненты:  

-минимум один гарнир на выбор участника; 

 -декоративный элемент из моркови, вид декоративного элемента будет 

определен в подготовительный день. 

 -температура подачи закуски от 1-14 С (измеряется по борту тарелки); 

 -масса одной порции 90-130 грамм; 

 -3 порции холодной закуски подаются на тарелках – круглая белая плоская, 

диаметром 30 – 32 см.;  

--сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно 

графику составленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи.  

Используйте продукты из списка расходных материалов. 
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Приложение № 2 

 
Инструкция по технике безопасности 

1. Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов 

экспертной группы, обучающихся с требованиями охраны труда и безопасности 

производства.  

2. Все участники ДЭ должны соблюдать установленные требования по охране 

труда и производственной безопасности, выполнять указания технического эксперта 

по соблюдению указанных требований.  

 

Инструкция: 

Настоящая инструкция по технике безопасности разработана в соответствии с 

Постановлениями Главного государственного санитарного врача России от 28.09.2020 

г №28 «Об утверждении СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» и 

от 28.01.2021г №2 «Об утверждении СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы 

и 18 требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека 

факторов среды обитания».  

К самостоятельному выполнению экзаменационных заданий допускаются 

участники: 

 -прошедшие инструктаж по технике безопасности и охране труда; 

 -имеющие навыки по эксплуатации технологического оборудования; 

 -не имеющие противопоказаний по состоянию здоровья.  

Перед началом выполнения экзаменационных заданий и нахождения на 

территории, и в помещениях места проведения ДЭ, участник обязан четко соблюдать: 

 -инструкцию по технике безопасности; 

 -перед началом работы необходимо правильно надеть специальную одежду, 

убрать волосы под головной убор, застегнуть рукава, тщательно вымыть руки с мылом. 

Запрещается закалывать спецодежду иголками, хранить в карманах булавки, 

стеклянные и острые предметы;  

Подготовить рабочее место:  

-проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность 

крепления оборудования к фундаментам и подставкам; надежно установить 

(закрепить) передвижное (переносное) оборудование и инвентарь на рабочем столе;  

-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 их показания; 

 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.  

Требования охраны труда в аварийных ситуациях: 

 -необходимо прекратить подачу продукта при наличии постороннего шума, 

внезапно возникшего при работе оборудования, появление запаха гари, прекращение 
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подачи электроэнергии; 

 -при внезапном появлении на корпусе оборудования ощутимого 

электрического тока, необходимо немедленно выключить оборудование; 

 -в случае возникновения у участника плохого самочувствия или получения 

травмы сообщить об этом Главному эксперту.  

Во время работы с ножом не допускается:  

Использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, 

имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями; 

 производить резкие движения; нарезать сырье и продукты на весу; 

 проверять остроту лезвия рукой; 

 оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом сырье или на 

столе без футляра; 

 опираться на мусат при правке ножа.  

Править нож о мусат следует в стороне от других участников экзамена.  

 

 

Приложение 3 

В апелляционную комиссию 

_   

(наименование образовательной организации) 

от    

(Ф.И.О. выпускника) 

Апелляционное заявление о 

несогласии с результатами 

государственной итоговой аттестации 

Я, , 

(Ф.И.О. выпускника) 

обучающийся по специальности/профессии СПО   

 

в    

(наименование образовательной организации) 

и участвовавший в государственной итоговой аттестации, руководствуясь ст. 59 

Федерального закона от 29.12.2012 года N 273-ФЗ "Об образовании в Российской 

Федерации", п. 29 Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного 

Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации   от 16.08.2013 года N 

968, прошу рассмотреть настоящее заявление о несогласии с результатами государственной      

итоговой      аттестации,      проходившей      в      форме 

 

  не согласен с результатами 

государственной итоговой аттестации в связи со следующими 

обстоятельствами:         

 

  , что противоречит 

ст. Федерального закона от 29.12.2012 года N 273-ФЗ "Об образовании 

в Российской Федерации", п. Порядка проведения государственной 
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итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования, утвержденного Приказом Министерства образования   и науки Российской 

Федерации от 08.11.2021 года N 800 (и (или) указать иной нормативный правовой акт) и 

нарушает права и законные интересы , 
(Ф.И.О. выпускника) 

что подтверждается . 

Настоящее апелляционное   заявление просьба рассмотреть в моем 

присутствии (или: в присутствии (Ф.И.О. матери (или: отца/законного представителя/иного 

лица))   

представляющего мои интересы/без моего присутствия/присутствия лиц, представляющих 

мои интересы. 

 

Приложения: 

1. Свидетельство о рождении (или: документы, подтверждающие законное  

представительство). 

2. Документы, подтверждающие доводы заявителя о несогласии с 

результатами государственной итоговой аттестации. 

" " 20 г.                                                ________________ 

                                                                                               (подпись) 
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