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1. Общие положения  

1.1 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по основным 

профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования в 

государственном автономном профессиональном образовательном учреждении Свердловской 

области «Артинский  агропромышленный техникум» в соответствии с требованиями ФГОС в 

2022-2023 учебном году (далее – Порядок) разработан в соответствии и на основании следующих 

нормативных документов и правовых актов:  

- Федеральным законом Российской Федерации от 29.12.2012 г. N 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»;  

- Федеральными государственными образовательными стандартами среднего 

профессионального образования;  

-  Законом Свердловской области от 15 июля 2013 года No78-ОЗ «Об образовании в 

Свердловской области”;  

- Приказом и Министерства образования науки Российской Федерации от 14.06.2013 

N 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования“ (Зарегистрировано в 

Минюсте России 30.07.2013 29200);  

- Приказ Минпросвещения РФ от 08.11.2021 N 800 "Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования" 

- Письмом Министерства образования и науки Российской Федерации от 20 июля 

2015 года No06-846 Методические рекомендации по организации выполнения и защиты 

выпускной квалификационной работы в образовательных организациях, реализующих 

образовательные программы среднего профессионального образования по программам подготовки 

специалистов среднего звена;  

Программа государственной итоговой аттестации является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и определяет 

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

средствам и технологиям ГИА. 

 При разработке программы государственной итоговой аттестации определены: 

 - формы проведения государственной итоговой аттестации; 

 - объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации; 

 - сроки проведения государственной итоговой аттестации; 

 - условия подготовки и проведения государственной итоговой аттестации;  

- критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников. 

 Государственная итоговая аттестация устанавливает следующий комплекс задач: 

 - определение соответствия знаний, умений, навыков выпускников современным 

требованиям рынка труда; 

 - определение степени сформированности профессиональных и общих компетенций.  

Форма государственной итоговой аттестации: демонстрационный экзамен (ДЭ), который 

предусматривает моделирование реальных производственных условий для решения выпускниками 

практических задач профессиональной деятельности.  
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Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения выпускником 

материала, предусмотренного образовательной программой, и степени сформированности 

профессиональных умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки 

выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных или смоделированных 

производственных процессов 

Объем времени на подготовку и проведение: 2 недели  

Сроки проведения государственной итоговой аттестации: с 17.06.2024 г. по 29.06.2024 г. 
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2. Формы государственной итоговой аттестации  

3.1 ГИА проводится: 

в форме демонстрационного экзамена для выпускников, осваивающих программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

3.2 Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения выпускником 

материала, предусмотренного образовательной программой, и степени сформированности 

профессиональных умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки 

выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных или смоделированных 

производственных процессов. 

3.3 Демонстрационный экзамен проводится по двум уровням: 

демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе требований к 

результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных ФГОС СПО; 

демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению образовательной 

организации на основании заявлений выпускников на основе требований к результатам освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования, установленных ФГОС 

СПО, с учетом положений стандартов "Ворлдскиллс", устанавливаемых автономной 

некоммерческой организацией "Агентство развития профессионального мастерства (Ворлдскиллс 

Россия)" (далее - Агентство), а также квалификационных требований, заявленных организациями, 

работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том 

числе являющимися стороной договора о сетевой форме реализации образовательных программ и 

(или) договора о практической подготовке обучающихся (далее - организации-партнеры). (в ред. 

Приказа Минпросвещения РФ от 05.05.2022 N 311) 

   Государственная итоговая аттестации по образовательной программе среднего 

профессионального образования (программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих) 

43.01.09 «Повар, кондитер» проводится в форме демонстрационного экзамена профильного 

уровня. 

Уровни демонстрационного экзамена: Профильный 

Шифр комплекта оценочной документации: КОД 43.01.09 -1-2024 

 

 

 

https://normativ.kontur.ru/document?moduleid=1&documentid=423500#l7
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3. Комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена 

Общие организационные требования: 

1. ДЭ направлен на определение уровня освоения выпускником материала, 

предусмотренного образовательной программой, и степени сформированности профессиональных 

умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки выполненных выпускником 

практических заданий в условиях реальных или смоделированных производственных процессов. 

2. ДЭ в рамках ГИА проводится с использованием КОД, включенных 

образовательными организациями в программу ГИА. 

3. Задания ДЭ доводятся до главного эксперта в день, предшествующий дню 

начала ДЭ. 

4. Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время ДЭ обучающихся, членов ГЭК, членов экспертной группы. 

5. ДЭ проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, оборудованную и 

оснащенную в соответствии с КОД. 

6. ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации, а при 

сетевой форме реализации образовательных программ — также на территории иной организации, 

обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ. 

7. Обучающиеся проходят ДЭ в ЦПДЭ в составе экзаменационных групп. 

8. Образовательная организация знакомит с планом проведения ДЭ обучающихся, 

сдающих ДЭ, и лиц, обеспечивающих проведение ДЭ, в срок не позднее, чем за 5 рабочих дней до 

даты проведения экзамена. 

9. Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для 

проведения ДЭ, должны обеспечивать проведение ДЭ в соответствии с КОД. 

10. Не позднее, чем за один рабочий день до даты проведения ДЭ главным экспертом 

проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной группы, обучающихся, а 

также технического эксперта, назначаемого организацией, на территории которой расположен 

ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны труда и техники 

безопасности. 

11. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей 

между членами экспертной группы по оценке выполнения заданий ДЭ, а также распределение 

рабочих мест между обучающимися с использованием способа случайной выборки. Результаты 

распределения обязанностей между членами экспертной группы и распределения рабочих мест 

между обучающимися фиксируются главным экспертом в соответствующих протоколах. 

12. Обучающиеся знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного 
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эксперта также повторно знакомятся с планом проведения ДЭ, условиями оказания первичной 

медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным экспертом в протоколе 

распределения рабочих мест. 

13. Допуск обучающихся в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 

документов, удостоверяющих личность. 

14. Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до дня 

проведения ДЭ уведомить главного эксперта об участии в проведении ДЭ тьютора (ассистента). 

 

4. Требование к продолжительности ДЭ 

Вид аттестации Уровень ДЭ 

Составная часть КОД 

(инвариантная/ 

вариативная) 

Продолжительность ДЭ 

ГИА базовый Инвариантная часть 3 ч. 00 мин. 

ГИА профильный Инвариантная часть 3 ч. 30 мин. 
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5. Требования к содержанию 

Единое базовое ядро сформировано на основе вида деятельности (вида профессиональной деятельности) в соответствии с ФГОС СПО и является 

общей содержательной основой заданий ДЭ вне зависимости от вида аттестации и уровня ДЭ. 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО  

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной деятельности 
Перечень оцениваемых ОК/ПК 

Перечень оцениваемых умений, навыков 

(практического опыта) 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК: Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в

 соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умение: подготавливать рабочее место, 

выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями

 и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ 

Умение: подготавливать к использованию 

сырье, полуфабрикаты пищевые 

продукты, другие расходные материалы 

Умение: проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

Умение: обеспечивать хранение пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

Умение: осуществлять выбор пищевых 

продуктов в соответствии с технологическими 

требованиями 

Умение: своевременно оформлять заявку на 

склад 
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ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО  

  Навык: соблюдения правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда 

Навык: соблюдения правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда 

ПК: Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

Умение: творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 

ПК: Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,

 бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Умение: выдерживать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

ПК: Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

Умение: выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств 

Умение: порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции 
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Уметь: проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском 

 

Содержательная структура 

Вид деятельности (вид 

профессиональной деятельности) 
Перечень оцениваемых ОК, ПК 

Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического 

опыта) 

 
ГИА 

ДЭ БУ 
ГИА 

ДЭ ПУ 

Инвариантная часть КОД 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК: Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умение: подготавливать 

рабочее место, выбирать, 

рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ 

 ■ ■ 

Умение: подготавливать к 

использованию сырье, 

полуфабрикаты пищевые 

продукты, другие расходные 

материалы 

 ■ ■ 
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Умение: проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

 ■ ■ 

Умение: обеспечивать 

хранение пищевых 

продуктов в соответствии с 

 ■ ■ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 инструкциями и 

регламентами, стандартами 
чистоты 

   

Умение: осуществлять выбор 

пищевых продуктов в 

соответствии с 

технологическими требованиями 

 ■ ■ 

Умение: своевременно 

оформлять заявку на склад 
 ■ ■ 

Навык: соблюдения правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда 

 ■ ■ 

ПК: Осуществлять 

приготовление, непродолжительное

 хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

Умение: творчески оформлять 

тарелку с горячими блюдами 

соусами 

 ■ ■ 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 
 ■ ■ 
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ПК: Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп,

 бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Умение: выдерживать 

температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 
 ■ ■ 

ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

Умение: выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

 ■ ■ 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств 

   

 

Умение: порционировать, 

сервировать и оформлять горячие 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции 

 ■ ■ 

 

Уметь: проверять качество 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

перед отпуском 

 ■ ■ 
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Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК: Подготавливать рабочее 

место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умение: применять 

регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать 

санитарные требования 

 ■ ■ 

 

Умение: проводить текущую 

уборку. Поддерживать порядок 

на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

 ■ ■ 

ПК: Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Умение: выбора, безопасного 

использования

 оборудования, 

производственного инвентаря, 

посуды, инструментов в 

соответствии со способом 

приготовления 

 ■ ■ 

 

Умение: подготавливать 

начинки, отделочные 

полуфабрикаты 

 ■ ■ 

 

Умение: соблюдения выхода 

при порционировании 

 ■ ■ 

 

Умение: проведения

 оценки 

готовности мучных 

кондитерских изделий 

 ■ ■ 

 

Умение: проверки

 качества 

мучных кондитерских изделий 

перед отпуском, упаковки на 

 ■ ■ 
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Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 
 

вынос 

 

Навык: приготовления, 

творческого оформления и 

подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 ■ ■ 

ПК: Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, 

Умение: подготовки рабочего 

места для порционирования 

  ■ 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Навык; соблюдения техники 

безопасности 

  ■ 

 

Умение: обеспечивать 

хранение пищевых продуктов в

 соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

  ■ 

 

Умение: подготовки к 

использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других 

расходных материалов 

  ■ 

 

Умение: осуществлять 

утилизацию отходов 

  ■ 

 

Умение: применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию, 

  ■ 
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соблюдать санитарные 

требования 

 

Навык: выбора оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ 

  ■ 

ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Умение: порционировать, 

сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные 

закуски, для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

  ■ 

 

требований по безопасности 

готовой продукции) 

   

 Умение: доводить до вкуса 

  ■ 

 

Умение: проверять качество 

бутербродов, холодных 

закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос 

  ■ 

 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 

  ■ 

 

Умение: выдерживать 

температуру подачи 

бутербродов, холодных 

закусок 

  ■ 

 

Умение: выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

  ■ 
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бутербродов, холодных, 

закусок с учетом типа питания, их 

вида и кулинарных свойств 

 

Навык: приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

бутербродов, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

  ■ 

 
 

Требования к оцениванию. 

 Распределение значений максимальных баллов зависит от вида аттестации, уровня ДЭ, составляющей части ДЭ 

 
Вид 
аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть КОД 

(инвариантная/ вариативная 

часть) 

Максимальный 

балл 

ПА ДЭ 

Инвариантная часть 

26 из 26 

ГИА 

ДЭ БУ 50 из 50 

ДЭ ПУ 80 из 80 

ГИА ДЭ ПУ Вариативная часть 20 из 20 

ГИА ДЭ ПУ 
Совокупность инвариантной и 

вариативной частей 
100 из 100 

 



 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ БУ в рамках ГИА 

№ 

п/п 

Модуль задания (вид 

деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания4 Баллы 

1 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

14,00 

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 горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

6,00 

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 креализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

14,00 

ИТОГО 50,00 
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Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная часть КОД) 

в рамках ГИА  

№ 

п/п 

Модуль задания (вид 

деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания5 Баллы 

1 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

14,00 

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 горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

6,00 

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, 14,00 

 
  

творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

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 
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Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

16,00 

ИТОГО 80,00 

 

5. Количество экспертов, участвующих в оценке выполнения задания, и минимальное 

количество рабочих мест на площадке 

Количественный состав экспертной группы определяется образовательной организацией, 

исходя из числа сдающих одновременно ДЭ обучающихся. Один эксперт должен иметь 

возможность оценить результаты выполнения обучающимися задания в полной мере согласно 

критериям оценивания. Количество экспертов ДЭ вне зависимости от вида аттестации, уровня 

ДЭ представлено в таблице № 12. 

 

Таблица № 12 

Кол-во рабочих мест в ЦПДЭ Максимальное кол-во 

обучающихся- 

участников ДЭ 

(одновременно в ЦПДЭ) 

Кол-во экспертов 

(одновременно в ЦПДЭ) 

1 1 3 

2 2 3 

3 3 3 

4 4 3 

5 5 3 

6 6 3 

7 7 3 

8 8 3 

9 9 3 

10 10 3 

11 11 6 

12 12 6 

13 13 6 

14 14 6 

15 15 6 

Инструкция по технике безопасности 

1. Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов 

экспертной группы, обучающихся с требованиями охраны труда и безопасности 

производства. 

2. Все участники ДЭ должны соблюдать установленные требования по охране 
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труда и производственной безопасности, выполнять указания технического эксперта по 

соблюдению указанных требований. 

Инструкция: 

Настоящая инструкция по технике безопасности разработана в соответствии с 

Постановлениями Главного государственного санитарного врача России от 28.09.2020 г 

№28 «Об утверждении СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» и от 

28.01.2021г №2 «Об утверждении СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и 18 

требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов 

среды обитания». 

К самостоятельному выполнению экзаменационных заданий допускаются 

участники: 

- прошедшие инструктаж по технике безопасности и охране труда; 

- имеющие навыки по эксплуатации технологического оборудования; 

- не имеющие противопоказаний по состоянию здоровья. 

Перед началом выполнения экзаменационных заданий и нахождения на 

территории, и в помещениях места проведения ДЭ, участник обязан четко соблюдать: 

- инструкцию по технике безопасности; 

- перед началом работы необходимо правильно надеть специальную одежду, 

убрать волосы под головной убор, застегнуть рукава, тщательно вымыть руки с мылом. 

Запрещается закалывать спецодежду иголками, хранить в карманах булавки, стеклянные 

и острые предметы; 

Подготовить рабочее место: 

-проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность крепления 

оборудования к фундаментам и подставкам; надежно установить (закрепить) 

передвижное (переносное) оборудование и инвентарь на рабочем столе; 

-разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в 

соответствии с частотой использования и расходования; проверить наличие и 

исправность резинового коврика под ногами; наличие и исправность контрольно- 

измерительных приборов, влияющих на их показания; состояние полов (отсутствие 

выбоин, неровностей, скользкости, открытых трапов); отсутствие выбоин, трещин и 

других неровностей на рабочих поверхностях производственных столов; исправность 

применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента. 

Требования охраны труда в аварийных ситуациях: 

- необходимо прекратить подачу продукта при наличии постороннего шума, 

внезапно возникшего при работе оборудования, появление запаха гари, прекращение 

подачи электроэнергии; 

- при внезапном появлении на корпусе оборудования ощутимого 

электрического тока, необходимо немедленно выключить оборудование; 

- в случае возникновения у участника плохого самочувствия или получения 

травмы сообщить об этом Главному эксперту. 
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Во время работы с ножом не допускается: 

Использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, 

имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями; производить резкие движения; 

нарезать сырье и продукты на весу; проверять остроту лезвия рукой; оставлять нож во 

время перерыва в работе в обрабатываемом сырье или на столе без футляра; опираться 

на мусат при правке ножа. Править нож о мусат следует в стороне от других участников 

экзамена. 

 

Образцы задания 

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

экзамена. Форма заявки представлена в приложении 1 к образцу задания 

Наименование модуля задания 
Вид 

аттестации/уровень 
ДЭ (ПА, ГИА/ДЭ БУ, 
ГИА/ДЭ ПУ) 

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. 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. 

Температура подачи блюда от 35 C. 

Минимальная масса одной порции 180 грамм. 

Оформление блюда на усмотрение участника. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ПА, ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Задание модуля 1: 

Приготовить 3 порции десерта на тарелке. 

Обязательные компоненты десерта: 

-мусс; 

- начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в 

подготовительный день; 

- выпеченный элемент из теста; 

- декоративный элемент из изомальта или карамели; 

- один холодный соус. 

Оформление десерта на усмотрение участника. 

Масса одной порции 90-130 грамм. 

Температура подачи десерта 1-14 С. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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Модуль 3: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: 

Приготовить три порции холодной закуски из птицы. 

Обязательные компоненты: 

- один холодный соус; 

- минимум один гарнир на выбор участника; 

- декоративный элемент из теста. 
Температура подачи закуски от 1-14 С. 

Масса одной порции 100-150 грамм. 

Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 

Используйте продукт из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ ПУ 

Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из 

стобалльной шкалы в пятибалльную 

По результатам выполнения заданий демонстрационного экзамена может быть 

применена схема перевода баллов из стобалльной шкалы в оценки по пятибалльной шкале. 

Таблица 4. Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена 

из стобалльной шкалы в пятибалльную 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

1 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% 
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