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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

Программа государственной итоговой аттестации подготовки 
выпускников (далее – Программа) является частью основной 
профессиональной образовательной программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих (далее – ППКРС) по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа устанавливает правила организации и проведения 
государственной итоговой аттестации (далее – ГИА), формы 
государственной итоговой аттестации, требования, предъявляемые к лицам, 
привлекаемых к проведению государственной итоговой аттестации, порядок 
подачи и рассмотрения апелляций, изменения и (или) аннулирования 
результатов государственной итоговой аттестации. 

ГИА проводится с целью выявления соответствия уровня и качества 
подготовки выпускников в части требований к минимуму содержания и 
уровню подготовки выпускников федеральному государственному 
образовательному стандарту среднего профессионального образования 
(далее – ФГОС СПО) по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 

Программа ГИА разработана в соответствии с нормативно-правовыми 
документами: 

 Федеральным законом от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об 
образовании в Российской Федерации»; 

 Приказом Министерства образования и науки России от 9 
декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер»; 

 Приказом Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762 «Об 
утверждении порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования» (Зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2022 № 70167); 

 Приказом Минобрнауки России и Минпросвещения России 
от 05.08.2020 № 885/390 «О практической подготовке обучающихся» 
(зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 № 59778); 

 Приказос Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 
(ред. От 05.05.2022) «Об утверждении Порядка проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам среднего 
профессионального образования» (Зарегистрировано в Минюсте России 
07.12.2021 № 66211); 

 Федеральным законом от 17 февраля 2023 года № 19-ФЗ «Об 
особенностях правового регулирования отношений в сферах образования и 
науки в связи с принятием в Российскую Федерацию Донецкой Народной 
Республики, Луганской Народной Республики, Запорожской области, 
Херсонской области и образованием в составе Российской Федерации новых 
субъектов – Донецкой Народной Республики, Луганской Народной 



5 

Республики, Запорожской области, Херсонской области и о внесении 
изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации»; 

 Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении 
профессионального стандарта 33.011 Повар»; 

 Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении 
профессионального стандарта 33.010 Кондитер»; 

 Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 01 декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении 
профессионального стандарта 33.014 Пекарь»; 

 иными нормативно-правовыми актами, в том числе локальными 
нормативными актами Университета и Колледжа. 

Предметом государственной итоговой аттестации выпускника по 
основным профессиональным образовательным программам на основе 
ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер является оценка качества 
подготовки выпускников, которая осуществляется в двух основных 
направлениях: 

 оценка уровня освоения дисциплин;  
 оценка компетенций обучающихся.  

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, 
выполнившие все требования основной профессиональной образовательной 
программы, успешно прошедшие промежуточную аттестацию, 
предусмотренную учебным планом и не имеющие академической 
задолженности. 

 

Требования к результатам освоения основной профессиональной 
образовательной программы  

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 
следующими общими компетенциями (далее ОК): 

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, применять стандарты антикоррупционного 
поведения. 
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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. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности:  
1. 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. 

2. 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. 
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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. 

3. 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. 

4. 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. 

5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента: 
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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. 

2. ФОРМА ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Государственная итоговая аттестация проводится государственной 
экзаменационной комиссией в целях определения соответствия результатов 
освоения студентами основных образовательных программ 
соответствующим требованиям федерального государственного 
образовательного стандарта. 

Формой государственной итоговой аттестации выпускников по ППКРС 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер проводится в форме защиты 
выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 
Данный вид испытаний позволяет проверить освоенность выпускником 
профессиональных компетенций, готовность выпускника к выполнению 
видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер. 

3. ОБЪЕМ ВРЕМЕНИ НА ПОДГОТОВКУ И ПРОВЕДЕНИЕ 
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

ГИА включает в себя подготовку к демонстрационному экзамену и 
выполнение заданий демонстрационного экзамена.  

Данный вид аттестации позволяет решить комплекс задач:  
 ориентирует каждого преподавателя и студента на конечный 

результат;  
 систематизирует знания, умения и опыт, полученные 

обучающимися во время обучения и время прохождения производственной 
практики;  

 позволяет в комплексе повысить качество учебного процесса, 
качество подготовки и объективность оценки подготовки выпускников.  
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В соответствии с ФГОС СПО, календарным графиком учебного 
процесса, объем времени на подготовку и проведение государственной 
итоговой аттестации составляет 1 неделя, в том числе: 

 подготовка к демонстрационному экзамену (18 часов); 
 выполнение задания демонстрационного экзамена (18 часов). 

4. СРОКИ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 
АТТЕСТАЦИИ 

 

Сроки проведения государственной итоговой аттестации определяются 
в соответствии с учебным планом и осуществляется по утвержденному 
графику. 

5. ПРОВЕДЕНИЕ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

5.1 Условия проведения демонстрационного экзамена 

Условия проведения:  
Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения 

демонстрационного экзамена (далее – центр проведения экзамена), 
представляющем собой площадку, оборудованную и оснащенную в 
соответствии с комплектом оценочной документации.  

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в центре проведения 
экзамена в составе экзаменационных групп.  

Обучающимся и лицам, привлекаемым к проведению 
демонстрационного экзамена, во время его проведения запрещается иметь 
при себе и использовать средства связи.  

Условия приема:  
К сдаче демонстрационного экзамена допускаются обучающиеся, не 

имеющие академической задолженности и в полном объёме выполнившие 
учебный план или индивидуальный учебный план по освоению 
образовательной программы по профессии.  

Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется 
главным экспертом на основании документов, удостоверяющих личность.  

Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при 
условии обязательного их ознакомления с требованиями охраны труда и 
производственной безопасности.  

Количество экзаменационных заданий:  
Количество экзаменационных заданий определено комплектом 

оценочной документации для проведения демонстрационного экзамена, 
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разрабатываемой оператором, осуществляющим организационно-

техническое и информационное обеспечение прохождения ГИА в форме 
демонстрационного экзамена.  

Время проведения:  
Время проведения определено комплектом оценочной документации 

для проведения демонстрационного экзамена, разрабатываемой оператором, 
осуществляющим организационно-техническое и информационное 
обеспечение прохождения ГИА в форме демонстрационного экзамена.  

Требования к содержанию, объему, оформлению и представлению:  
Требования к содержанию, объему, оформлению и представлению 

определено комплектом оценочной документации для проведения 
демонстрационного экзамена, разрабатываемой оператором, 
осуществляющим организационно-техническое и информационное 
обеспечение прохождения ГИА в форме демонстрационного экзамена.  

Оборудование:  
Оборудование определено комплектом оценочной документации для 

проведения демонстрационного экзамена, разрабатываемой оператором, 
осуществляющим организационно-техническое и информационное 
обеспечение прохождения ГИА в форме демонстрационного экзамена.  

Учебно-методическая и справочная литература:  
Учебно-методическая и справочная литература определена комплектом 

оценочной документации для проведения демонстрационного экзамена, 
разрабатываемой оператором, осуществляющим организационно-

техническое и информационное обеспечение прохождения ГИА в форме 
демонстрационного экзамена.  

Порядок подготовки:  
Уровень демонстрационного экзамена и конкретные комплекты 

оценочной документации доводятся до сведения обучающихся не позднее, 
чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации.  

Знакомство с планом проведения демонстрационного экзамена 
выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, и лиц, обеспечивающих 
проведение демонстрационного экзамена, в срок не позднее чем за пять 
рабочих дней до даты проведения экзамена.  

Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного эксперта в 
день, предшествующий дню начала демонстрационного экзамена.  

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 
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экзамена, ответственного за соблюдение установленных норм и правил 
охраны труда и техники безопасности.  

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.  

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.  

Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов 
экспертной группы, выпускников с требованиями охраны труда и 
безопасности производства.  

Порядок проведения:  
В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена 

главный эксперт ознакамливает выпускников с заданиями, передает им копии 
заданий демонстрационного экзамена.  

После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена 
выпускники занимают свои рабочие места в соответствии с протоколом 
распределения рабочих мест.  

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.  

Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе 
проведения демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом 
по каждой экзаменационной группе.  

После объявления главным экспертом начала демонстрационного 
экзамена выпускники приступают к выполнению заданий 
демонстрационного экзамена.  

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.  
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Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, наблюдают за 
ходом проведения демонстрационного экзамена и вправе сообщать главному 
эксперту о выявленных фактах нарушения Порядка.  

Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий 
демонстрационного экзамена самостоятельно.  

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.  

Главный эксперт может делать заметки о ходе демонстрационного 
экзамена.  
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.  

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.  

После объявления главным экспертом окончания времени выполнения 
заданий выпускники прекращают любые действия по выполнению заданий 
демонстрационного экзамена.  

Технический эксперт обеспечивает контроль за безопасным 
завершением работ выпускниками в соответствии с требованиями 
производственной безопасности и требованиями охраны труда.  

Выпускник по собственному желанию может завершить выполнение 
задания досрочно, уведомив об этом главного эксперта.  

Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного 
экзамена подлежат фиксации экспертами экспертной группы в соответствии 
с требованиями комплекта оценочной документации и задания 
демонстрационного экзамена.  
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5.2 Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА 

 

 

Оценку выполнения заданий ДЭ осуществляет экспертная группа, 
возглавляемая главным экспертом. Допускается удаленное участие 
экспертной группы и/или главного эксперта с применением дистанционных 
технологий и электронных ресурсов в проведении и/или оценке 
демонстрационного экзамена, в том числе с применением 
автоматизированной оценки результатов демонстрационного экзамена в 
соответствии с методическими рекомендациями, разработанными 
Минпросвещения России. Баллы за выполнение заданий ДЭ выставляются в 
соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в КОД. 

Подведение итогов предусматривает: 
 заполнение членами комиссии ведомости оценок;  
 занесение результатов в информационную систему; 
 оформление протокола, обобщение результатов ДЭ с указанием 

бального рейтинга обучающегося. 
Баллы, полученные на ДЭ, должны быть переведены в оценки 

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

Оцениваемые основные виды 
деятельности и 

профессиональные компетенции 

Описание выполняемых 

в ходе процедур ГИА заданий 

Демонстрационный экзамен 

1 Приготовление и подготовка к 
презентации и реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 

Демонстрирует реальные производственные условия 
для приготовления и подготовки к презентации и 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

2 Приготовление, оформление и 
подготовка к презентации и 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

Демонстрирует реальные производственные условия 
для приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

3 Приготовление, оформление и 
подготовка к презентации и 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

Демонстрирует реальные производственные условия 
для приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

4 Приготовление, оформление и 
подготовка к презентации и 
реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента 

Демонстрирует реальные производственные условия 
для приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента 

5  5 Приготовление, оформление и 
подготовка к презентации и 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

Демонстрирует реальные производственные условия 
для приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 



14 

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за 
выполнение задания ДЭ, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку 
может быть осуществлен на основе таблицы №1. 

Таблица №1 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного количества баллов 
к максимально возможному (в процентах) 

0,00% - 

19,99% 

20,00% - 

39,99% 

40,00% - 

69,99% 

70,00% - 

100,00% 

 

Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется в 
последний день ДЭ одновременно с оформлением Протокола, обобщающим 
результаты ДЭ с указанием бального рейтинга обучающихся.   

Главный эксперт заполняет Протокол перевода оценок в баллы, 
заверяет его своей подписью и передает документ на утверждение 
председателю ГЭК. Председатель на заседании ГЭК утверждает 
выставленные оценки и передает секретарю для внесения в Протокол 
заседания ГЭК.  

На основании решения ГЭК лицам, успешно прошедшим ГИА, 
выдаются документы об образовании и о квалификации. 

Документом, подтверждающим получение среднего 
профессионального образования по профессии по итогам успешного 
прохождения ГИА, является диплом о среднем профессиональном 
образовании. 

Лицам, прошедшим процедуру ДЭ с применением оценочных 
материалов, выдается паспорт компетенций, подтверждающий полученный 
результат, выраженный в баллах. 


