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2. Общие положения 

Государственная итоговая аттестация (далее - ГИА) выпускников по специальности 

43.01.09. «Повар, кондитер» в государственном автономное профессиональном образовательном 

учреждении Свердловской области «Уральский горнозаводской колледж имени Демидовых» 

(далее – колледж) проводится на основании следующих нормативных документов:  

 Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»;  

 Закон «Об образовании в Свердловской области» от 15 июля 2013г. №78-ОЗ (с 

изменениями на 3 ноября 2022года); 

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утверждённый приказом Министерства 

образования и науки РФ от 08 ноября 2021 г. № 800; 

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования в ГАПОУ СО «УрГЗК» (утв. приказом 

ГАПОУ СО «УрГЗК» № 448-д от 03.10.2022г.); 

 Приказ ГАПОУ СО «УрГЗК» № от г. «Об утверждении состава государственной 

экзаменационной комиссии и апеляционной комиссии»; 

 Приказ ГАПОУ СО «УрГЗК» № 452-д от 10.10.2024г. «О подготовке к ГИА по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ ГАПОУ СО «УрГЗК» №453-д от 10.10.2024г. «Об организации деятельности 

экспертных групп по экспертизе условий ГИА в 2024-2025 уч.году; 

 Программа контроля организации, экспертизы условий и результатов государственной 

итоговой аттестации выпускников ГАПОУ СО «УрГЗК» по образовательным программам среднего 

профессионального образования в 2024-2025 уч.году (утверждённая приказом директора ГАПОУ 

СО «УрГЗК» №453-д от 10.10.2024 г.). 

Государственная итоговая аттестация – это процесс выявления уровня профессиональной 

образованности выпускников в соответствии с требованиями федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» на основе освоения обязательного минимума содержания основной 

образовательной программы. 

Государственная итоговая аттестация по основной образовательной программе 43.01.09 

«Повар, кондитер» представляет собой процесс оценивания уровня образования и квалификации 

выпускников колледжа  независимо от форм получения образования на основе требований 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» с учетом требований работодателей: 

кондитерский цех «Лакомка», кафе «Славянское», кафе «Уральские пельмени», кафе «Старый 

Соболь», ИП Елин М.С., кафе «Симба», и завершается выдачей документа государственного 

образца об уровне образования и квалификации. 

Предметом государственной итоговой аттестации выпускника колледжа по основной 

образовательной программе 43.01.09 «Повар, кондитер» в соответствии с требованиями к уровню 

подготовки выпускников является оценка качества подготовки выпускников, которая 

осуществляется в двух основных направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин; 

- оценка общих и профессиональных компетенций обучающихся. 



Оценка квалификации выпускников осуществляется при участии работодателя ИП Елин 

М.С. 

Формой государственной итоговой аттестации в соответсвии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по основной образовательной программе 

43.01.09 «Повар, кондитер» является защита выпускной квалификационной работы в виде 

демонстрационного экзамена. 

Объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации 

На проведение государственной итоговой аттестации согласно учебному плану, в 

соответствии с календарным учебным графиком, отводится 2 недели  

Программа государственной итоговой аттестации доводится до сведения выпускника не 

позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации.  

Сроки проведения ГИА определены учебным планом и календарным учебным графиком по 

профессии с 16.06.2025 по 29.06.2025 г. 

2. Содержание государственной итоговой аттестации 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится с использованием оценочных 

материалов КОД 43.01.09-1-2025 

Организация процедуры ДЭ проводится с учетом принципов объективной оценки 

результатов подготовки рабочих кадров. 

Оценку выполнения заданий ДЭ осуществляет экспертная группа, возглавляемая главным 

экспертом. 

Главный эксперт организует и контролирует деятельность возглавляемой экспертной 

группы, обеспечивает соблюдение всех требований к проведению демонстрационного экзамена и 

не участвует в оценивании результатов демонстрационного экзамена Демонстрационный экзамен 

профильного уровня проводится с использованием единых оценочных материалов, включающих в 

себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты заданий и критерии оценивания 

(далее - оценочные материалы), разрабатываемых организацией, определяемой Министерством 

просвещения Российской Федерации из числа подведомственных ему организаций   

Комплект оценочной документации включает комплекс требований для проведения 

демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, 

средств обучения и воспитания, примерный 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. 

Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного эксперта в день, 

предшествующий дню начала демонстрационного экзамена. 

Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, членов 

экспертной группы. 

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного экзамена 

(далее - центр проведения экзамена), представляющем собой площадку, оборудованную и 

оснащенную в соответствии с комплектом оценочной документации. 

Центр проведения экзамена может располагаться на территории образовательной 

организации, а при сетевой форме реализации образовательных программ - также на территории 

иной организации, обладающей необходимыми ресурсами для организации центра проведения 

экзамена. 



Выпускники проходят демонстрационный экзамен в центре проведения экзамена в составе 

экзаменационных групп 

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 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 

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 образовательной организации, ответственный за сопровождение 

выпускников к центру проведения экзамена (при необходимости); 

и) тьютор (ассистент), оказывающий необходимую помощь выпускнику из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов, инвалидов (далее - тьютор 

(ассистент); 

к) организаторы, назначенные образовательной организацией из числа педагогических 

работников, оказывающие содействие главному эксперту в обеспечении соблюдения всех 

требований к проведению демонстрационного экзамена. 

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 чём главным экспертом вносится соответствующая запись в 

протокол проведения демонстрационного экзамена. 

Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется главным экспертом на 

основании документов, удостоверяющих личность. 



В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения экзамена могут 

присутствовать: 

а) должностные лица органа исполнительной власти субъекта Российской Федерации, 

осуществляющего управление в сфере образования (по решению указанного органа); 

б) представители оператора (по согласованию с образовательной организацией); 

в) медицинские работники (по решению организации, на территории которой располагается 

центр проведения демонстрационного экзамена); 

г) представители организаций-партнеров (по решению таких организаций по согласованию 

с образовательной организацией). 

Указанные в настоящем пункте лица присутствуют в центре проведения экзамена в день 

проведения демонстрационного экзамена на основании документов, удостоверяющих личность. 

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. 

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; 

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 проведения экзамена, если это 

не предусмотрено комплектом оценочной документации и заданием демонстрационного экзамена. 

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. 

Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии обязательного их 

ознакомления с требованиями охраны труда и производственной безопасности 



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. 

Явка выпускника, его рабочее место, время завершения выполнения задания 

демонстрационного экзамена подлежат фиксации главным экспертом в протоколе проведения 

демонстрационного экзамена. 

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 признаётся ГЭК не 

прошедшим ГИА по неуважительной причине. 

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 

3. Требования к результатам освоения основной образовательной программы 43.01.09 

«Повар, кондитер» 

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. 

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. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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 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. 

 

4. Критерии оценивания демонстрационного экзамена 

Оценочные материалы ДЭ по профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер»… 

Продолжительность ДЭ профильного уровня 3 часа 30 минут (инвариативная часть).  

Распределение значений максимальных баллов профильного уровня ДЭ (инвариативная 

часть) 80 из 80. 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная часть КОД) в 

рамках ГИА представлена в таблице  

 

№  

п/п  

 

Модуль задания  
(вид деятельности, вид  

профессиональной  

деятельности)  

Критерий оценивания6  
 

Баллы  
 

1  

 

Приготовление, оформление  

и подготовка к реализации  

горячих блюд, кулинарных  

изделий,  

закусок  

разнообразного  

ассортимента  

 

Подготовка рабочего места,  

оборудования, сырья, 

исходных  

материалов для приготовления  

горячих блюд, кулинарных 

изделий,  

закусок разнообразного  

ассортимента в соответствии с  

инструкциями и регламентами  

10,00  
 

Осуществление  

приготовления,  

непродолжительного  

хранения  

горячих  

соусов  

разнообразного  

ассортимента  

4,00  

 

Осуществление  

приготовления,  

творческого  

оформления  

и  

подготовки к реализации 

горячих  

блюд и гарниров из овощей, 

грибов,  

круп, бобовых, макаронных 

изделий  

разнообразного ассортимента  

2,00  

 

Осуществление  

приготовления,  

творческого оформления  

и  

подготовки к реализации 

6,00  

 



горячих  

блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

из мяса, домашней птицы, 

дичи и  

кролика  

разнообразного  

ассортимента  

Выбор способов  

решения задач  

профессиональной 

деятельности,  

применительно к различным  

контекстам  

2,00  

 

2  

 

Приготовление, оформление  

и подготовка к реализации  

хлебобулочных,  

мучных  

кондитерских  

изделий  

разнообразного  

ассортимента  

 

Подготовка рабочего места  

кондитера,  

оборудования,  

инвентаря, кондитерского 

сырья,  

исходных материалов к работе 

в  

соответствии с инструкциями 

и  

регламентами  

10,00  

 

Осуществление  

изготовления,  

творческого  

оформления,  

подготовки к реализации 

мучных  

кондитерских  

изделий  

разнообразного ассортимента  

14,00  

 

3  

 

Приготовление, оформление  

и подготовка к реализации  

холодных блюд, кулинарных  

изделий,  

закусок  

разнообразного  

ассортимента  

 

Подготовка рабочего места,  

оборудования, сырья, 

исходных  

материалов для  

приготовления  

холодных блюд, кулинарных  

изделий, закусок в 

соответствии с  

инструкциями и 

регламентами.  

14,00  

 

Осуществление 

приготовления,  

творческого оформления и  

подготовку к реализации  

бутербродов, канапе, 

холодных  

закусок  

разнообразного  

ассортимента  

16,00  

 



ИТОГО 80,00 

 

 
6 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с отглагольного  
существительного. 18  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Образцы задания 

Участник ДЭ предоставляет организаторам заявку на продукты за две недели до начала 

экзамена.  

Модуль 1: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 Задание модуля 1: Приготовить три порции горячего блюда из птицы (курица) на выбор 

Минимум два гарнира:  

-один должен содержать крупу;  

- второй должен содержать овощ. Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в 

подготовительный день.  

Приготовить один горячий соус.  

Особенности подачи:  

Температура подачи блюда от 35 C. и выше (измеряется по борту тарелки); 

Минимальная масса одной порции 180 грамм.  

Оформление блюда на усмотрение участника.  

3 порции горячего блюда подаются на тарелках - круглая белая плоская D 30-32 см.  

- 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. 

Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

Задание модуля 1: Приготовить 3 порции десерта. 

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.  

Задание модуля 1: Приготовить три порции холодной закуски.  

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.  

Необходимые приложения: 

 

Пример оформления заявки: 

 

Заявка на продукты 

Участник______________ 

                                  ФИО 

№ п/п Наименование продуктов Единицы 

измерения 

Количество 

    

    

Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из отметок: "отлично", 

"хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" - и объявляются в тот же день после 

оформления протоколов заседаний ГЭК. 



Процедура оценивания результатов выполнения заданий демонстрационного экзамена 

осуществляется членами экспертной группы по 100-балльной системе в соответствии с 

требованиями комплекта оценочной документации. 

Перевод результата демонстрационного экзамена в баллах осуществляется по пятибалльной 

системе с учетом методик перевода количества баллов в оценки студентов 

Максимальный 

балл 

«2» «3» «4» «5» 

Процент 

выполнения по 

модулям 

0,00%-19,99% 20,00%-39,99% 40,00%-69,99% 70,00%-100,00% 

Сумма 

максимальных 

баллов по 

модулям 

0,0-7,1 7,11-14,21 14,22-24,87 24,88-35,55 

 

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экзамена, который 

подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным экспертом после 

завершения экзамена для экзаменационной группы. 

При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в экспертную группу, 

присутствие других лиц запрещено. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным экспертом протокол 

проведения демонстрационного экзамена далее передается в ГЭК для выставления оценок по 

итогам ГИА. 

Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена передается на хранение в 

образовательную организацию в составе архивных документов. 

Решение ГЭК оформляется протоколом. 

Выпускникам, не прошедшим ГИА по уважительной причине, в том числе не явившимся по 

уважительной причине для прохождения одного из аттестационных испытаний, предусмотренных 

формой ГИА (далее - выпускники, не прошедшие ГИА по уважительной причине), 

предоставляется возможность пройти ГИА, в том числе не пройденное аттестационное испытание 

(при его наличии), без отчисления из образовательной организации. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, в том числе не явившиеся 

для прохождения ГИА без уважительных причин (далее - выпускники, не прошедшие ГИА по 

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 образовательной 

организацией 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. 



По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с результатами 

ГИА (далее - апелляция). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) 

несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной организации. 

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 образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава ГЭК. 

 



Приложение 1 

Согласие 

на обработку персональных данных 

Я,____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________  

(фамилия, имя, отчество (при наличии) полностью), проживающий по адресу: 

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________, 

действуя свободно, своей волей и в своем интересе, настоящим даю согласие 

ГАПОУ СО «Уральский горнозаводской колледж имени Демидовых», г. Невьянск, ул. 

Луначарского, д. 26; Региональному координационному центру Свердловской области, 

г. Екатеринбург, ул. Ленина, д. 89; ФГБОУ ДПО «Институт развития 

профессионального образования», г. Москва, ул. Большая Грузинская, д 12 стр. 2 на 

обработку моих персональных данных, а именно совершение действий, 

предусмотренных пунктом 3 статьи 3 Федерального закона от 27.07.2006 № 152-ФЗ "О 

персональных данных" в целях достижения ГАПОУ СО «Уральский горнозаводской 

колледж имени Демидовых»; Регионального координационного центра Свердловской 

области; ФГБОУ ДПО «Институт развития профессионального образования» 

уставной цели и осуществления им предмета уставной деятельности с участием 

субъекта персональных данных. 

Я даю согласие на обработку следующих персональных данных: фамилия, 

имя, отчество, фотография, пол, возраст, год, месяц, дата рождения, место рождения, 

адрес субъекта персональных данных, номер мобильного телефона, адрес электронной 

почты, логин и первоначальный пароль доступа к личному кабинету в программах 

мониторинга, социальное положение; результаты участия в демонстрационном 

экзамене. Специальные категории персональных данных, биометрические 

персональные данные либо иные категории персональных данных региональным и/или 

федеральным оператором не обрабатываются. 

Я даю согласие на следующий перечень действий с моими персональными 

данными: обработка моих персональных данных (п. 3 ст. 3 Федерального закона от 

27.07.2006 № 152-ФЗ «О персональных данных»), то есть на любые действия 

(операции) или совокупность действий (операций), совершаемых с использованием 

средств автоматизации или без использования таких средств с персональными 

данными, включая сбор, запись, систематизацию, накопление, хранение, уточнение 

(обновление, изменение), извлечение, использование, передачу, включая 

распространение, предоставление, доступ, а также размещение моих персональных 

данных на интернет сайтах с доступом неограниченного круга лиц к моим 

персональным данным; обезличивание, блокирование, удаление, уничтожение 

персональных данных, а также на передачу моих персональных данных Министерству 

просвещения Российской Федерации для достижения указанных в настоящем Согласии 

целей обработки персональных данных и при условии соблюдения 

конфиденциальности передаваемых персональных данных и требований Федерального 

закона от 27.07.2006 № 152-ФЗ «О персональных данных» при их обработке. 

Я проинформирован, что обработка персональных данных - любое действие 



(операция) или совокупность действий (операций), совершаемых с использованием 

средств автоматизации или без использования таких средств с персональными 

данными, включая сбор, запись, систематизацию, накопление, хранение, уточнение 

(обновление, изменение), извлечение, использование, передачу (распространение, 

предоставление, доступ), обезличивание, блокирование, удаление, уничтожение 

персональных данных. Я ознакомлен с положениями Федерального закона от 

27.07.2006 № 152-ФЗ «О персональных данных». Данные положения мне понятны. 

Данное согласие дается мною бессрочно с правом его полного или частичного отзыва в 

письменном виде в свободной форме, предусматривающей сведения о том, что отзыв 

согласия на обработку моих персональных данных исходит лично от меня или моего 

представителя. 

Настоящее Согласие вступает в действие с момента моего собственноручного подписания. 

 

Дата                                                                                               подпись с расшифровкой 



 

Приложение 2 

 

государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

Свердловской области 

«Уральский горнозаводской колледж имени Демидовых» 

 

Итоговая ведомость оценки 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена 

«____» ________ 2024г. 

 

Специальность   

Группа  

Государственная экзаменационная комиссия: 

Председатель ___________________________ 

Зам.председателя ________________________ 

Члены комиссии: ________________________ 

________________________________________ 

________________________________________ 

 

№ 

п/п 

ФИО студента Максимально 

возможный 

балл 

Фактический 

балл 

Оцен

ка  

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

     

     

     

     

     

     
Условия аттестации (положительного заключения): 

- «Отлично» - 70,00 – 100,00 от максимально возможной суммы баллов 

- «Хорошо» - 40,00 – 69,99 от максимально возможной суммы баллов 

- «Удовлетворительно» - 20,00 – 39,99 от максимально возможной суммы баллов 

- «Неудовлетворительно» - менее 19,99 от максимально возможной суммы баллов 

 

Председатель ГЭК _______________ (_______________) 

Зам. председателя________________ (_______________) 

Члены комиссии: ________________(_______________) 

                             _________________(________________) 

                             _________________(________________) 
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