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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится государственной 

экзаменационной комиссией (ГЭК) в целях определения соответствия 
результатов освоения обучающимися основной профессиональной 
образовательной программы по профессии соответствующей требованиям 
ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер» базового уровня подготовки, в т. ч. 
уровень сформированности общих и профессиональных компетенций.

Программа государственной итоговой аттестации (в формате 
демонстрационного экзамена по компетенции «Поварское дело») разработана на 
основании следующих нормативно-правовых актов:
- Федеральный закон "Об образовании в Российской Федерации" №273 -ФЗ от 
29декабря 2012 года;
- ФГОС по профессии 43.01.09 по профессии «Повар, кондитер» (приказ 
Министерства образования и науки №1569 от 09.12.2016г);
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации «Об 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования» № 464 от 14.06.2013г.;
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации «Об 
утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования» от 16 
августа 2013г. № 968 (с изменениями от 17.11.2017г);
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации «Об 
утверждении перечней профессий и специальностей среднего 
профессионального образования» от 29 октября 2013г. № 1199.
- Оценочные материалы для демонстрационного экзамена по стандартам 
WorldSkills Russia по компетенции «Поварское дело», одобренными Решением 
Экспертного совета при Союзе «Агентство развития профессиональных 
сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы WorldSkills Russia» 
(Протокол №18/11 от 12.11.2018 г.) и утвержденными Правлением Союза 
(Протокол №43 от 15.11.2018 г.)

Цель проведения демонстрационного экзамена - определение 
соответствия результатов освоения образовательной программы среднего 
профессионального образования требованиям федерального государственного 
образовательного стандарта СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и 
стандартов WorldSkills по компетенции «Поварское дело». Включение формата 
демонстрационного экзамена в процедуру государственной итоговой аттестации 
обучающихся профессиональных образовательных организаций -  это модель 
независимой оценки качества подготовки кадров, содействующая решению 
нескольких задач системы профессионального образования и рынка труда без 
проведения дополнительных процедур.

К итоговым аттестационным испытаниям, входящим в состав 
государственной итоговой аттестации, допускаются обучающиеся, успешно



завершившие в полном объеме освоение основной профессиональной 
образовательной программы по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».

Основные понятия и их определения, сокращения и термины 
Для организации и проведения демонстрационного экзамена по 
стандартам WorldSkills Russia используются и применяются следующие 
понятия.
Г осударст вен н ая  ит оговая  ат т ест ац ия (ГИ А) -  форма оценки степени и 
уровня освоения обучающимися образовательных программ, имеющих 
государственную аккредитацию.
Д ем он ст рац и он н ы й  экзам ен  -  форма оценки соответствия уровня знаний, 
умений, навыков студентов и выпускников, осваивающих программы 
подготовки квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего 
звена, позволяющих вести профессиональную деятельность в 
определенной сфере (или) выполнять работу по конкретным профессии или 
специальности в соответствии со стандартами WorldSkills Russia.
К ом п лект  оц ен очн ы х (конт рольн о-изм ерит ельны х) м ат ери алов  -  
совокупность заданий, их спецификации, технических описаний оцениваемых 
компетенций, критериев и инструментов оценивания, обеспечивающих в целом 
оценку результатов выполнения заданий демонстрационного экзамена по 
стандартам WorldSkills Russia.
Ц ен т р проведения дем онст рац ион ного  экзам ена
по ст андарт ам  В орлдски ллс Р осси я  (Ц ент р проведения
дем онст рац ион ного  экзам ена, Ц П Д Э ) -  организация, располагающая
площадкой для проведения демонстрационного экзамена по 
стандартам WorldSkills Russia (далее - площадка проведения 
демонстрационного экзамена), материально-техническое оснащение которой 
соответствует требованиям Союза «WorldSkills Russia».
Техническое оп и сан и е (ТО) -  документ, определяющий название компетенции, 
последовательность выполнения задания, критерии оценки, требования к 
профессиональным навыкам участников, состав оборудования, компоненты, 
оснастку, основное и дополнительное оборудование, требования по нормам 
охраны труда и технике безопасности, разрешенные и запрещенные к 
использованию материалы и оборудование.
И н ф раст рукт урн ы й  л и ст  (И Л) -  список необходимых материалов
и оборудования для проведения демонстрационного экзамена по определенной 
компетенции по стандартам WorldSkills Russia.
Э ксп ерт  -  лицо, подтвердившее знания, умения и навыки по какой-либо 
компетенции в соответствии с требованиями Союза «WorldSkills Russia» 
(сертифицированный эксперт WorldSkills), а также лицо, прошедшее 
специализированную программу обучения, организованную Союзом 
«WorldSkills Russia» и имеющее свидетельство о праве проведения 
демонстрационного экзамена, корпоративных и региональных чемпионатов по 
стандартам WorldSkills Russia.
Г лавн ы й  эксп ерт  на п лощ адке (Главны й эксперт ) -  эксперт, определенный в 
соответствии с порядком, установленным Союзом «WorldSkills Russia»



ответственным по организации и проведению демонстрационного экзамена на 
определенной площадке по какой-либо компетенции и наделенный 
соответствующими полномочиями.

Технический эксп ерт  -  эксперт, отвечающий за техническое состояние 
оборудования и соблюдение всеми присутствующими на площадке лицами 
правил и норм охраны труда и техники безопасности (далее - ОТ и ТБ).

Э ксп ерт ная груп п а  -  группа экспертов для оценки выполнения заданий 
демонстрационного экзамена на площадке по определенной компетенции.

eS im  -система мониторинга, сбора и обработки результатов демонстрационного 
экзамена.

C IS  (C om petition  In form ation  System ) -специализированное программное 
обеспечение для обработки информации во время демонстрационного экзамена. 
Доступ к системе предоставляется Союзом «WorldSkills Russia» по 
официальному запросу от организаторов экзамена.

Техникум  -  государственное автономное профессиональное образовательное 
учреждение «Мензелинский сельскохозяйственный техникум»



2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

Область применения программы ГИА 
Программа государственной итоговой аттестации (далее программа 

ГИА) -  является частью основной профессиональной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер в части освоения видов профессиональной деятельности и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК).

ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
ВЫПУСКНИКОВ

1. Область профессиональной деятельности выпускников: организация 
процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и 
мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и 
управление производством продукции питания.
2. Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной 
выработки, в том числе высокой степени готовности;
технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, 
хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и 
полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени 
готовности;
процессы управления различными участками производства продукции 
общественного питания;
первичные трудовые коллективы организации общественного питания.
3. Повар, кондитер готовится к следующим видам деятельности:
3.1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента
3.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
3.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
3.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
3.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Повар должен обладать следующими компетенциями:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам.



ОК 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 языке.
OK 11. Планировать предпринимательскую деятельность в
профессиональной сфере.

ВПД 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.
ВПД 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.
ВПД 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.
ВПД 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.
ВПД 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.

4. ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ ГИА

Задание демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер разрабатываются техникумом на основе профессионального 
стандарта и с учетом оценочных материалов, разработанных союзом 
«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров 
«Молодые профессионалы (WorldSkills Russia).

Тематика заданий выпускной квалификационной работы должна 
соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных 
модулей, входящих в ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Задание представляет собой описание содержания работ, выполняемой 
в конкретной области профессиональной деятельности на определенном 
оборудовании с предъявлением требований к выполнению норм времени и 
качеству работ: описание всех этапов задания, включая планы, эскизы, 
чертежи; время выполнения каждого этапа задания; описание работ на 
каждом этапе выполнения задания.



Критерии оценки и типовое задание по демонстрационному экзамену 
доводятся до сведения участников процедур не позднее, чем за шесть 
месяцев до начала государственной итоговой аттестации.

Сроки и место проведения демонстрационного экзамена доводятся до 
сведения обучающихся техникума не позднее, чем за месяц до начала 
государственной итоговой аттестации. Задание на демонстрационный 
экзамен определяется как одинаковое для всех студентов и выдается в 
момент начала экзаменационных процедур.

За 1 день до начала демонстрационного экзамена проводится 
дооснащение площадки (при необходимости) и настройка оборудования.

Экзаменационные задания выдаются участникам непосредственно 
перед началом экзамена. Каждому участнику предоставлено время на 
ознакомление с экзаменационным заданием, письменные инструкции по 
заданию, а также разъяснения правил поведения во время 
демонстрационного экзамена. На изучение материалов и дополнительные 
вопросы выделяется время, которое не включается в общее время проведения 
экзамена. Если задание состоит из модулей, то члены государственной 
экзаменационной комиссии могут выдавать участникам задание перед 
началом каждого модуля. Минимальное время, отводимое в данном случае 
(модульная работа) на ознакомление с информацией, составляет 15 минут, 
которые не входят в общее время проведения экзамена. Ознакомление 
происходит перед началом каждого модуля.

В ходе проведения экзамена участникам запрещаются контакты с 
другими участниками или членами государственной экзаменационной 
комиссии.

В случае возникновения несчастного случая или болезни участника, об 
этом немедленно уведомляется председатель государственной 
экзаменационной комиссии, которым, при необходимости, принимается 
решение о назначении дополнительного времени для участника. В случае 
отстранения участника от дальнейшего участия в экзамене ввиду болезни или 
несчастного случая, ему начисляются баллы за любую завершенную работу. 
При этом должны быть предприняты все меры к тому, чтобы способствовать 
возвращению участника к процедуре сдачи экзамена и компенсированию 
потерянного времени. Вышеуказанные случаи подлежат обязательной 
регистрации в установленном порядке.



В процессе работы участники обязаны неукоснительно соблюдать 
требования охраны труда и техники безопасности. Несоблюдение 
участником норм и правил охраны труда и техники безопасности ведет к 
потере баллов. Постоянное нарушение норм безопасности может привести к 
временному или окончательному отстранению участника от выполнения 
экзаменационного задания.

Сроки проведения государственной итоговой аттестации определяются 
в соответствии с учебным планом. Программа ГИА и расписания 
аттестационных испытаний утверждаются директором не позднее, чем за 
шесть месяцев до начала ГИА.

Участие в демонстрационном экзамене предполагает создание и 
аккредитацию ЦПДЭ на базе техникума.

Регистрация участников, информирование о сроках и порядке 
проведения демонстрационного экзамена осуществляется ЦПДЭ.

Не менее чем за 2 месяца до планируемой даты проведения техникум 
формирует список выпускников, сдающих демонстрационный экзамен по 
стандартам WorldSkills Russia.

ЦПДЭ организует регистрацию всех заявленных участников в системе 
eSim, а также обеспечивает заполнение всеми участниками личных профилей 
не позднее чем за два месяца до начала экзамена. При этом обработка и 
хранение персональных данных осуществляется в соответствии с 
Федеральным законом от 27.07.2006 года №152-ФЗ «О персональных 
данных».

Информирование зарегистрированных участников демонстрационного 
экзамена о сроках и порядке проведения демонстрационного экзамена 
осуществляется ЦПДЭ.

Для обеспечения организации и проведения демонстрационного 
экзамена Союзом «WorldSkills Russia» по предложению региональных 
координационных центров Союза «WorldSkills Russia» за 3 месяца до начала 
демонстрационного экзамена определяется Главный эксперт на площадку 
для проведения экзамена из числа сертифицированных экспертов.

При непосредственном участии и по согласованию с Главным 
экспертом формируется Экспертная группа. Количественный состав



Экспертной группы по компетенции определяется Главным экспертом, 
который ее возглавляет.

Организация деятельности Экспертной группы осуществляется 
Главным экспертом, который после ее формирования обязан распределить 
обязанности и полномочия по подготовке и проведению экзамена между 
членами Экспертной группы.

На время проведения экзамена назначается Технический эксперт, 
отвечающий за техническое состояние оборудования и соблюдение всеми 
присутствующими на площадке лицами правил и норм охраны труда и 
техники безопасности.

Ответственность за внесение баллов и оценок в систему CIS несет 
Главный эксперт.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПУСКНЫМ КВАЛИФИКАЦИОННЫМ 
РАБОТАМ И МЕТОДИКА ИХ ОЦЕНИВАНИЯ

Требования к выполнению выпускной квалификационной работы

Выпускная квалификационная работа в виде демонстрационного 
экзамена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер проводится в соответствии 
с утверждённым «Техническим заданием». (обновляется ежегодно)

Выполненные экзаменационные задания оцениваются в соответствии 
со схемой начисления баллов, разработанными на основании характеристик 
компетенций, определяемых техническим описанием. Все баллы и оценки 
регистрируются в системе CIS.

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального 
мастерства, проводимых союзом либо международной организацией 
«WorldSkills International”, засчитываются в качестве оценке «отлично» по 
демонстрационному экзамену.

Члены Экспертной группы при оценке выполнения экзаменационных 
заданий обязаны демонстрировать необходимый уровень профессионализма, 
честности и беспристрастности, соблюдать требования регламента 
проведения демонстрационного экзамена и Кодекса этики движения 
«Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia).

Процедура оценивания результатов выполнения экзаменационных 
заданий осуществляется в соответствии с правилами, установленными для



оценки конкурсных заданий региональных чемпионатов «Молодые 
профессионалы» (WorldSkills Russia), включая использование форм и 
оценочных ведомостей для фиксирования выставленных оценок и/или баллов 
вручную, которые в последующем вносятся в систему CIS.

Оценка не должна выставляться в присутствии участника 
демонстрационного экзамена.

Баллы, выставленные членами Экспертной группы, переносятся из 
рукописных оценочных ведомостей в систему CIS по мере осуществления 
процедуры оценки. После выставления баллов во все оценочные ведомости, 
запись о выставленных оценках в системе CIS блокируется.

Результатом работы Экспертной комиссии является итоговый протокол 
заседания Экспертной комиссии, в котором указывается общий перечень 
участников, сумма баллов по каждому участнику за выполненное задание 
экзамена, все необходимые бланки и формы формируются через систему CIS.

Таблица перевода результатов демонстрационного экзамена в 
экзаменационную оценку.

Компетенция баллы оценка

Поварское дело
0,00 - 7,11 «2»
7,12 - 14,22 «3»
14,23 -  24,88 «4»
24,89 -  35,55 «5»

Решение Государственной экзаменационной комиссии оформляется 
протоколом после получения (выгрузки) результатов из системы CIS, 
который подписывается председателем государственной экзаменационной 
комиссии (в случае отсутствия председателя его заместителем) и секретарем 
государственной экзаменационной комиссии.

Объявление результатов сдачи ГИА выпускникам проводится с 
участием членов ГЭК после подписания протокола.

Выдача выпускнику документа о среднем профессиональном 
образовании по программе подготовки квалифицированных рабочих 
осуществляется при условии успешного прохождения ГИА. Лицам, 
освоившим часть ППКРС и (или) отчисленным из образовательного 
учреждения, не сдавшим ГИА выдается справка об обучении по образцу, 
устанавливаемому образовательным учреждением.



6. ПОРЯДОК РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИИ И ПЕРЕСДАЧИ 
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

По результатам государственной аттестации, проводимой с 
применением механизма демонстрационного экзамена, выпускник, имеет 
право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное 
заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения 
государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами 
(далее - апелляция).

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной 
итоговой аттестации подается непосредственно в день проведения 
государственной итоговой аттестации.

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой 
аттестации подается не позднее следующего рабочего дня после объявления 
результатов государственной итоговой аттестации.

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех 
рабочих дней с момента ее поступления.


