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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Программа государственной итоговой аттестации программы подготовки квалификационных рабочих, служащих по профессии 43. 01.09 Повар, кондитер является частью основной образовательной программы среднего профессионального образования (программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и разработана в соответствии с:
•	Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (с изменениями от 15.10.2025 г.);
•	Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по профессии  43.01.09 Повар, кондитер  (утв. приказом Минпросвещения РФ от 09.12.2016 г. № 1569); 
•	Приказом Министерства Просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 г. № 800 «Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»;
документами ФГБОУ ДПО «Институт развития профессионального образования»:
•	Приказом ФГБОУ ДПО ИРПО от 22.06.2023 г. № П-291 «О введении в действие Методики организации и проведения демонстрационного экзамена»;
•	Оценочными материалами демонстрационного экзамена Том 1 (КОД 43.01.09-1-2026) Повар, кондитер;
локальными актами колледжа:
•	Положением «О порядке организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования в ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» (утв. 15 февраля 2021 года  № 0 1 - 1 4 / 77);
•	Положением	«О	порядке	проведения	 государственной	 итоговой аттестации по образовательным программам СПО в ГАПОУ СО «Красноуфимский аграрный колледж» (актуализированным 09.10.2025).








1.	ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

ГИА выпускников по ООП ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер проводится в форме демонстрационного экзамена.
Цель ДЭ:	
определение	 уровня освоения	 выпускником	материала, предусмотренного ООП СПО,  и	степени сформированности профессиональных умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных или смоделированных производственных процессов.
ДЭ проводится на базовом и профильном уровнях (инвариантная часть КОД) на основе требований к результатам освоения ООП ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер, установленных ФГОС СПО.
Срок проведения ГИА устанавливается в соответствии с графиком проведения ДЭ по ООП ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер.
К ГИА допускаются выпускники:
· не имеющие академической задолженности,
· в полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план.
Комплект оценочной документации (КОД) для проведения ДЭ выбирается филиалом, исходя из содержания ООП ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер из размещенных на официальном сайте оператора ДЭ (ФГБОУ ДПО «Институт развития профессионального образования») в сети «Интернет» единых оценочных материалов.
Комплект оценочной документации включает комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания, план застройки площадки демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по технике безопасности, а также образцы заданий. Задание демонстрационного экзамена включает комплексную практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и выполняемую в режиме реального времени. 
Предметом государственной итоговой аттестации выпускника по основной профессиональной образовательной программе на основе Федерального Государственного Образовательного Стандарта (далее ФГОС) является оценка качества подготовки выпускников, которая осуществляется оценкой общих и профессиональных компетенций обучающихся, определенных ФГОС по профессии «Повар, кондитер».
Виды деятельности и перечень компетенций, которыми должен обладать повар, кондитер:
Общие компетенции:
ОК 1.	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 2.	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 3.	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
ОК 4.	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.
ОК 5.	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учётом особенностей социального и культурного контекста.
ОК 6.	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения.
ОК 7.	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 8.	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
ОК 9.	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
Виды деятельности и профессиональные компетенции:
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 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;
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 сложного 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.
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. ПОРЯДОК ПОДГОТОВКИ И ПРОЦЕДУРА ГОСУДАРСТВЕННОЙ 
ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

2.1. Порядок подготовки к демонстрационному экзамену
Все материалы по подготовке, проведению, содержанию, оценке, требованиям к экспертной комиссии, инфраструктуре демонстрационного экзамена предоставляются ФИРПО и доводятся до сведения выпускников не менее, чем за шесть месяцев до начала демонстрационного экзамена.
2.2. Процедура проведения демонстрационного экзамена

ДЭ проводится в ЦПДЭ, который располагается на территории Ачитского филиала колледжа, по адресу: пгт. Ачит, ул. Ленина, 34.
ЦПДЭ располагает необходимыми ресурсами для организации и проведения ДЭ по ООП ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер (оборудование, инвентарь, расходные материалы, продукты).
Демонстрационный экзамен проводится два дня:
1 день (С-1): подготовительный день - получение задания ДЭ, проверка готовности к ДЭ, регистрация участников экзамена, инструктаж по охране труда и технике безопасности, сбор подписей в журнале, в протоколе об ознакомлении, распределение рабочих мест (жеребьевка), ознакомление участников с рабочими местами, иной документацией и заполнение протоколов;
2 день: первый рабочий день – выполнение заданий участниками ДЭ согласно графику работы.
Задания к ДЭ, требования, графики работы, время на выполнение работы, эксперты, оценивание и все другие материалы находятся в приложении № 1.












3. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА
[bookmark: _bookmark14]
3.1.	Перевод баллов в отметку по результатам выполнения заданий демонстрационного экзамена базового и профильного  уровней
Оценка качества подготовки выпускников при проведении ГИА по ООП ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер осуществляется в ходе экспертной оценки выполнения заданий демонстрационного экзамена.
Процедура оценивания результатов выполнения заданий ДЭ БУ и ПУ осуществляется членами экспертной группы по 100-балльной системе в соответствии с требованиями КОД.
Несоблюдение экзаменуемыми требований по охране труда и производственной безопасности может привести к потере баллов в соответствии с критериями оценки.
Баллы выставляются в протоколе проведения ДЭ, который подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным экспертом после завершения ДЭ для экзаменационной группы.
Филиал самостоятельно устанавливает шкалу перевода баллов, выставленных экспертами в ходе оценивания результатов выполнения задания ДЭ БУ, в отметку.
Шкалу перевода баллов, выставленных экспертами в ходе оценивания результатов выполнения задания ДЭ БУ и ПУ, в отметку приведена в Таблице 1. 
  Таблица 1
Шкала перевода баллов, полученных за выполнение заданий демонстрационного экзамена базового уровня, в отметку
	Отметка
	«5»
	«4»
	«3»
	«2»

	Отношение полученного количества баллов к максимально возможному (в процентах)
	90,00 – 100,00
	65,00 – 89,99
	50,00 – 64,99
	0,00 – 49,99

	Количество баллов
	45-50
	32,5-44,9
	25-32,4
	0,00-24,9


Шкала перевода баллов, полученных за выполнение заданий демонстрационного экзамена профильного  уровня, в отметку
	Отметка
	«5»
	«4»
	«3»
	«2»

	Отношение полученного количества баллов к максимально возможному (в процентах)
	90,00 – 100,00
	65,00 – 89,99
	50,00 – 64,99
	0,00 – 49,99

	Количество баллов
	67,5-75
	48,7-67,4
	37,5-48,6
	0,00-37,4



3.2.	Оценивание результатов проведения государственной итоговой аттестации
Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным экспертом протокол проведения ДЭ передается в ГЭК для выставления оценок по итогам ГИА.
Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из отметок:
•	«отлично»,
•	«хорошо»,
•	«удовлетворительно»,
•	«неудовлетворительно»
и объявляются в тот же день после оформления протоколов заседаний ГЭК.
Протокол заседания ГЭК подписывается председателем ГЭК, в случае его отсутствия заместителем ГЭК и секретарем ГЭК, и хранится в архиве филиала.
 
4.	ПОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИИ. 

По	результатам	ГИА	выпускник	имеет	право	подать в апелляционную комиссию письменную апелляцию (далее – апелляция):
•	о нарушении, по его мнению, Порядка проведения ГИА, и (или)
•	о несогласии с результатами ГИА.
Апелляция подается в апелляционную комиссию:
•	лично выпускником или
•	родителями	(законными	представителями)	несовершеннолетнего выпускника.
Апелляция подаётся в следующие сроки:
•	о нарушении Порядка проведения ГИА - непосредственно в день проведения ГИА, в том числе до выхода из ЦПДЭ.
•	о несогласии с результатами ГИА - 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	колледжем 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.
Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее двух третей ее состава.
На заседание апелляционной комиссии приглашаются:
•	председатель ГЭК,
•	главный эксперт,
при необходимости:
•	члены экспертной группы,
•	технический эксперт.
Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении апелляции. С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей (законных представителей). Указанные лица должны при себе иметь документы, удостоверяющие личность.
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.
Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА.
При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка проведения ГИА 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 случае удовлетворения апелляции:
•	результаты проведения ГИА подлежат аннулированию,
•	при этом 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 филиалом без отчисления такого выпускника из техникума в срок не более четырех месяцев после подачи апелляции.
В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при прохождении ДЭ:
в апелляционную комиссию не позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции направляются:
•	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).
Решение апелляционной комиссии:
•	не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК,
•	является	основанием	для	аннулирования	ранее	выставленных результатов ГИА выпускника,
•	является	основанием	для	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,
•	доводится до сведения подавшего апелляцию выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии,
•	оформляется протоколом, который подписывается председателем (заместителем председателя) и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве техникума;
•	является окончательным и пересмотру не подлежит.
 













ПРИЛОЖЕНИЯ
                                                                                                           Приложение 1.

Оценочные материалы ДЭ по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, требования к инфраструктуре и материально-техническому оснащению: 
https://bom.firpo.ru/Public/5796




























 Приложение 2
Образец

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 
Свердловской области
«Красноуфимский аграрный колледж»
Ачитский филиал
Лист ознакомления
с Программой государственной итоговой аттестации выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
в 2025-2026 учебном году
Группа №   	
Дата ознакомления: «	»	2025 г.
Ознакомил:  ________________________________
(ФИО, должность)

	№
п/п
	Фамилия, имя, отчество
обучающегося
	Подпись
студента

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	7
	
	

	8
	
	

	9
	
	

	10
	
	

	11
	
	

	12
	
	

	13
	
	

	14
	
	

	15
	
	

	16
	
	

	17
	
	

	18
	
	

	19
	
	

	20
	
	

	21
	
	

	22
	
	

	23
	
	

	24
	
	

	25
	
	





Приложение 3
Образец протокола заседания
государственной экзаменационной комиссии
по результатам проведения государственной итоговой аттестации 
выпускников

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Свердловской области
«Красноуфимский аграрный техникум»
Ачитский филиал

ПРОТОКОЛ
заседания государственной экзаменационной комиссии
От «____»___________20__  г.
Группа № ______
Образовательная программа (ППКРС): 43.01.09 Повар, кондитер
Форма государственной итоговой аттестации: демонстрационный экзамен
Государственная экзаменационная комиссия в составе:
Председатель:	;
(ФИО, должность, место работы)
Заместитель председателя:	;
(ФИО, должность, место работы)
Члены комиссии:     _ 	



Секретарь ГЭК:	_	
(ФИО, должность, место работы)
приняла	решение	об	утверждении	результатов	государственной	итоговой аттестации в форме демонстрационного экзамена:

	
№ п/п
	
Фамилия, имя, отчество
	
Год рождения
	Экзаменационная оценка
	Особое мнение

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	Председатель ГЭК
	 	
	 	

	Секретарь ГЭК:
	(Ф.И.О)
 	
	(подпись)
 	

	
	(Ф.И.О)
	(подпись)
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