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1. Общие положения 

1.1. Цель и задачи ГИА 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА) 

выпускников по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

происхождения разработана в соответствии с Законом Российской Федерации от 

29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Приказом 

Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования», ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело, и определяет совокупность требований к ее организации и 

проведению. 

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия 

результатов освоения обучающимися образовательной программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело соответствующим требованиям ФГОС СПО 

с учетом требований регионального рынка труда, их готовность и способность решать 

профессиональные задачи.  

Задачи государственной итоговой аттестации: 

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников 

современным требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС 

СПО и регионального рынка труда; 

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на 

рынке труда.  

По результатам ГИА выпускнику по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело происхождения присваивается квалификация Специалист по 

поварскому и кондитерскому делу. 

Программа ГИА является частью основной образовательной программы по 

программе подготовки специалистов среднего звена и определяет совокупность 

требований к ГИА, в том числе к содержанию, организации работы, оценочным 

материалам ГИА выпускников по данной специальности. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 

выполнению видов деятельности, предусмотренных образовательной программой и 

демонстрировать результаты освоения образовательной программы (п 1.2). 

 

1.2. Требования к результатам освоения образовательной программы 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА) 

является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» в части освоения видов профессиональной 

деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
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реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 



5 

 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

Выпускник, освоивший программу подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» базовой подготовки должен 

обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в 

коллективе и команде. 

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. 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

1.3. Структура государственной итоговой аттестации 

Формой проведения государственной итоговой аттестацией является сдача 

демонстрационного экзамена 

  Всего – 6 недель, в том числе: 

подготовка к демонстрационному экзамену – 4 недели (144 часа), проведение 

демонстрационного экзамена – 2 недели 72 часа). 

 

2. Программа государственного экзамена (в том числе демонстрационного 

экзамена) 

2.1. Цель и задачи демонстрационного экзамена 

ДЭ проводится по решению образовательной организации на основании 

заявлений выпускников на основе требований к результатам освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных ФГОС СПО, с целью определения у студентов и выпускников уровня 

знаний, умений, навыков, позволяющих вести профессиональную деятельность в 

определенной сфере и (или) выполнять работу по конкретной профессии или 

специальности. 

Задачи ДЭ: 
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1. Определить уровень подготовки выпускников и соответствие ФГОС 

2. Получить независимую оценку, содержания и качества образовательных 

программ и уровня подготовки кадров; 

3. Оценить состояние и привести в соответствие материально-техническую базу 

4. Оценить уровень квалификации преподавательского состава; 

5. Определить стратегии дальнейшего развития; 

6. Преимущества внедрения ДЭ в структуру ГИА для техникума: 

− повышение уровня профессиональных компетенций педагогических 

кадров; 

− повышение рейтинга техникума; 

− публичность и открытость проведения экзамена (live трансляции, 

зрители); 

− взаимовыгодное партнерство (эксперты); 

− возможность объективно оценить содержание и качество 

образовательных программ, материально-техническую базу, уровень 

квалификации преподавательского состава, направления деятельности, в 

соответствии с которым определить точки роста и дальнейшего развития; 

− качественная независимая экспертная оценка в соответствии с 

международными стандартами; 

 

2.2 Задания и продолжительность демонстрационного экзамена 

Задания, по которым проводится оценка на демонстрационном экзамене, 

определяются методом автоматизированного выбора из банка заданий в 

электронной системе интернет esim мониторинга и доводятся до главного эксперта 

за 1 день до экзамена. 

КОД, включая демонстрационный вариант задания, разрабатываются 

ежегодно не позднее 

1 декабря в  соответствии с требованиями и порядком, установленным ФГОС, и 

размещаются в специальном разделе на официальном сайте esim.firpo.ru 

Процедура выполнения заданий демонстрационного экзамена и их оценки 

осуществляется на площадке ГБПОУ КГМТ (учебная лаборатория РЦ «Кулинарное и 

кондитерское производство»), аккредитованной в качестве центра проведения 

демонстрационного экзамена (далее - ЦПДЭ) в соответствии с методикой 

организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам ФГОС и 

удостоверяется электронным аттестатом.  

Материально-техническое оснащение площадки соответствует инфраструктурному 

листку для компетенции Поварское и кондитерское дело. 

Сроки проведения демонстрационного экзамена: 

– подготовительный день. 

– проведение демонстрационного экзамена. 

В Подготовительный день Главным экспертом проводится проверка 

на предмет готовности проведения демонстрационного экзамена в соответствии 

с Базовыми принципами, включая проверку соответствия ЦПДЭ аккредитованным 

критериям и сверку состава Экспертной группы. 

Допуск к экзамену осуществляется Главным экспертом на основании 

студенческого билета или зачетной книжки, в случае отсутствия – иного 

документа, удостоверяющего личность экзаменуемого. 

 

2.3. Рекомендации обучающимся по подготовке к демонстрационному 

экзамену 

Образовательная организация обеспечивает реализацию процедур 
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демонстрационного экзамена как части образовательной программы, в том числе 

выполнение требований охраны труда, безопасности жизнедеятельности, 

пожарной безопасности, соответствие санитарным нормам и правилам. 

Организация, которая на своей площадке проводит демонстрационный 

экзамен, обеспечивает условия проведения экзамена, в том числе питьевой режим, 

горячее питание, безопасность, медицинское сопровождение и техническую 

поддержку. 

Для обеспечения проведения демонстрационного экзамена могут 

привлекаться волонтеры с целью создания безопасных условий выполнения 

заданий демонстрационного экзамена обучающимися, в том числе при 

прохождении демонстрационного экзамена лицами с ограниченными 

возможностями здоровья инвалидами. 

 

2.4. Методика оценивания результатов демонстрационного экзамена 

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в 

соответствии со схемой начисления баллов. 

Перевод   полученного количества баллов в оценки «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» осуществляется государственной 

экзаменационной комиссией с обязательным участием главного эксперта. 

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- Система перевода баллов в оценку 

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% 

Общее максимально возможное количество баллов задания по всем 

критериям оценки составляет 56,7. 

Таблица 2 – Система оценки в баллах 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Количество баллов 0,00-11,33 11,34-22,67 22,68-39,68 39,69-56,7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


