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Программа государственной итоговой аттестации разработана цикловой комиссией в 

соответствии со следующими документами: 

Федеральным законом Российской Федерации «Об образовании в Российской 

Федерации» от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ; 

Федеральный государственный образовательный стандарт по специальности среднего 

профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 

апреля 2014 г. N 384; 

Приказом Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» ; 

Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (утв. приказом Минпросвещения 

России от 8 ноября 2021 г. N 800 (зарегистрирован Минюстом России 7 декабря 2021 г., 

регистрационный N 66211) ; 

Приказом Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

Методикой организации и проведения демонстрационного экзамена (приложение к 

приказу ФГБОУ ДПО ИРПО от 22 июня 2023 г. № П-291); 

Положением "О порядке проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования в ГБПОУ  

«Челябинский государственный промышленно-гуманитарный техникум имени 

А.В.Яковлева», утвержденным приказом директор  от 04 октября 2022 г. № 766. 
 

https://internet.garant.ru/document/redirect/403173179/0
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1 Общие положения 
 

 

Программа государственной итоговой аттестации (далее программа ГИА) – является 

частью образовательной программы среднего профессионального образования (программы 

подготовки специалистов среднего звена) (далее - ППССЗ) в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, в части освоения 

основных видов деятельности специальности:  
ВД 1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ВД 2.Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции. 

ВД 3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции. 

ВД 4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

 ВД 5.  Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов.  

ВД 6. Организация работы структурного подразделения. 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных 

холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов 

и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных 

полуфабрикатов, 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 
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ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

и соответствующих общих  компетенций (ОК): 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

Программа определяет совокупность требований к организации проведению ГИА 

выпускников ГБПОУ «ЧГПГТ им. А.В.Яковлева» по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. 

 

2 Цели и задачи ГИА 

 

Целью государственной итоговой аттестации является установление соответствия 

уровня освоенности компетенций, обеспечивающих соответствующую квалификацию и 

уровень образования обучающихся, Федеральному государственному образовательному 

стандарту среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. ГИА призвана способствовать систематизации и 

закреплению знаний и умений обучающегося по специальности при решении конкретных 

профессиональных задач, определять уровень подготовки выпускника к самостоятельной 

работе. 

Задачами государственной итоговой аттестации являются: 

 комплексная оценка уровня подготовки выпускника и определение степени 

сформированности общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО; 

 принятие решения о присвоении квалификации по результатам государственной 

итоговой аттестации и выдаче выпускнику документа установленного образца об уровне 

образования и квалификации; 

 выработка рекомендаций и предложений по совершенствованию подготовки 

выпускников по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания.  
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3 Формы государственной итоговой аттестации 

 

Государственная итоговая аттестация выпускников техникума, освоивших основную 

образовательную программу среднего профессионального образования по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания, проводится в формах: 

-  подготовки и защиты выпускной квалификационной работы (дипломная работа); 

- демонстрационного экзамена. 

 

4 Объем времени и сроки на подготовку и проведение государственной итоговой 

аттестации 

 

Объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации 

установлен Федеральным государственным образовательным стандартом по специальности 

среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания и составляет 6 недель, из них: 

 подготовка дипломной  работы   - 3 недели; 

 подготовка к демонстрационному экзамену – 1 неделя 

 проведение демонстрационного экзамена – 1 неделя 

 защита дипломной  работы   - 1 недели. 

Сроки проведения государственной итоговой аттестации по специальности среднего 

профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

определяются техникумом в соответствии с календарным учебным графиком. 

 

5 Требования к дипломным работам 

5.1 Определение темы дипломной работы 

  
Тематика дипломных проектов определяется преподавателями междисциплинарных 

курсов в рамках профессиональных модулей совместно со специалистами предприятий, 

рассматриваются профессиональной цикловой комиссией техникума с учетом требований   

ФГОС СПО. Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного проекта (работы), 

в том числе предложения своей темы с необходимым обоснованием целесообразности ее 

разработки для практического применения.  

Тема дипломного проекта соответствует содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования. (Приложение А).  

Закрепление тем дипломной работы (с указанием руководителей сроков выполнения) 

за студентами оформляется приказом директора техникума. 

Закрепление тем дипломной работы  (с указанием руководителей, сроков выполнения) 

за студентами оформляется приказом директора техникума (за 7 календарных дней до 

выхода на практику) на основании личного заявления, поданного не позднее, чем за 2 недели 

до выхода на производственную (преддипломную)  практику. 

По утвержденным темам руководители дипломных работ разрабатывают 

индивидуальные задания на работу, которые рассматриваются цикловой комиссией, 

подписываются руководителем работы и утверждаются заместителем директора по учебной 

работе. 

Задания на дипломную работу  выдаются студенту не позднее, чем за две недели до 

начала преддипломной практики. 

Контроль хода выполнения дипломной отмечается руководителем в календарном 

графике. (Приложение В) 
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Общее руководство и контроль за ходом выполнения дипломных работ осуществляет 

заведующий отделением.  
Основными функциями руководителя являются:  
 разработка индивидуальных заданий; 

 консультирование по вопросам содержания и последовательности выполнения 

дипломной работы; 

 оказание помощи студенту в подборе необходимой литературы и Интернет-

ресурсов; 

 контроль хода выполнения дипломной работы; 

 подготовка письменного отзыва на дипломную работу. 
По завершении студентом дипломной работы руководитель еѐ подписывает и вместе с 

заданием и письменным отзывом (Приложение Г) передает в учебную часть. 

По завершении студентом дипломной  работы   руководитель подписывает еѐ и 

вместе с заданием и письменным отзывом (Приложение В) передает в учебную часть. 

 

5.2 Требования к структуре дипломной работы 

 

Содержание дипломной работы  (далее -  ДР)включает в себя: 

- Введение  

- Глава 1 Теоретические аспекты планирования основных показателей 

производства 

- Глава 2. Планирование основных технико-экономических показателей 

предприятия общественного питания  

-       Заключение  

- Список использованных источников  

- Приложение. 

Введение. Раскрыть современность и актуальность выбранной темы по типу 

предприятия и ассортименту сложных горячих блюд по теме работы. Определить задачи для 

достижения поставленной цели на основе исследования объекта и предмета. 

В первой главе представить теоретические аспекты по организации работы 

предприятия, решая следующие задачи:  

- изучить и описать характеристику предприятия, особенности предоставляемых 

услуг; 

- изучить и описать принципы формирования ассортимента сложных блюд по теме 

работы на предприятии; 

- изучить и описать организацию управления структурным подразделением 

предприятия; 

- выполнить подбор оборудования и инвентаря для оснащения рабочих мест на 

предлагаемый ассортимент блюд по теме работы; 

- проанализировать организацию контроля качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов, готовой  продукции, при изготовлении выбранного ассортимента по теме 

работы; 

- изучить методы и приемы технологического процесса приготовления блюд по 

выбранной теме. 

При выполнении второй главы проанализировать оперативное планирование 

предприятия на один рабочий день и эффективность работы структурного подразделения, 

решая следующие задачи:  

- рассчитать и проанализировать соответствие оперативного планирования 

предприятия на один рабочий день на  предприятии с нормативными требованиями; 

- проанализировать соответствие и эффективность организации работы трудового 

коллектива исполнителей в цехе; 
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- изучить порядок оформления и применения учетной и технологической 

документации и разработать пакет документации на изготовление ассортимента выбранной 

темы. 

- провести анализ экономической эффективности технологического процесса 

приготовления изделий.  

В заключении подвести итоги о выполненных задачах, представить на рассмотрение 

предложения и рекомендации по совершенствованию организации работы на предприятии. 

Список использованных источников отражает перечень источников, которые 

использовались при подготовке ДР (не менее 20). 

Работа оформляется в соответствии с требованиями стандарта техникума. 

Необходимо, чтобы работа была авторской не менее чем на 60%.  
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5.3 Рецензирование дипломной работы 

 

Внешнее рецензирование проводится с целью обеспечения объективности оценки 

труда выпускника. Выполненные работы рецензируются специалистами по дипломной 

работе (Приложение Г). 

Рецензенты определяются не позднее чем за месяц до защиты. 

Рецензия должна включать: 

 заключение о соответствии  заявленной теме и заданию на нее; 

 оценку качества выполнения каждого раздела; 

 оценку степени разработки поставленных вопросов и практической значимости работы; 

 общую оценку качества выполнения. 

Содержание рецензии доводится до сведения обучающегося не позднее чем за день до 

защиты работы. 

Внесение изменений в дипломную работу после получения рецензии не допускается. 

 

5.4 Защита дипломной  работы   

 

Защита дипломной  работы   проводится на открытом заседании государственной 

экзаменационной комиссии. 

Состав Государственной экзаменационной комиссии в количестве пяти человек 

утверждается приказом директора техникума. 

Работа Государственной экзаменационной комиссии осуществляется в соответствии 

со следующей нормативной документацией: 

Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования в ГБПОУ «ЧГПГТ 

им. А.В.Яковлева»; 

Уставом ГБПОУ «ЧГПГТ им. А.В.Яковлева»; 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания, утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. N 384. 

На заседание Государственной экзаменационной комиссии представляются 

следующие документы: 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания; 

 Программа государственной итоговой аттестации; 

 Приказ директора о допуске студентов к государственной итоговой аттестации; 

 Результаты освоения студентами ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания; 

 зачетные книжки студентов; 

 Протокол заседания Государственной экзаменационной комиссии. 

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является 

представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при 

изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 

профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть представлены 

отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства 

(дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с 

мест прохождения практики. 
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Расписание проведение государственной итоговой аттестации утверждается 

директором техникума и доводится до сведения студентов не позднее, чем за две недели до 

начала работы Государственной экзаменационной комиссии. 

Реализация программы ГИА осуществляется в учебной аудитории, которая 

оборудована: 

 рабочее место для руководителя, 

 компьютер, принтер, 

 рабочие места для обучающихся, 

 лицензионное программное обеспечение общего и специального назначения, 

 календарный график выполнения и защиты дипломной  работы  ; 

 комплект учебно-методической документации. 

Для защиты дипломной  работы   отводится специально подготовленный кабинет. 

Оснащение кабинета: 

 рабочее место для членов Государственной экзаменационной комиссии; 

 компьютер, мультимедийный проектор, экран; 

 лицензионное программное обеспечение общего и специального назначения. 

На защиту дипломной  работы   отводится до 45 минут. Процедура защиты 

устанавливается председателем государственной экзаменационной комиссии по 

согласованию с членами комиссии и, как правило, включает доклад студента (не более 10-15 

минут), чтение отзыва и рецензии, вопросы членов комиссии, ответы студента. Может быть 

предусмотрено выступление руководителя дипломной  работы  , а также рецензента. 

Студентам и лицам, привлекаемым к государственной итоговой аттестации, во время еѐ 

проведения запрещается иметь при себе и использовать средства связи. 

При определении окончательной оценки по защите дипломной  работы    

учитываются: 

 доклад выпускника; 

 ответы на вопросы; 

 оценка рецензента; 

 отзыв руководителя 

Решение государственной экзаменационной комиссии принимается на закрытом 

заседании простым большинством голосов членов комиссии, оформляется заключительным 

протоколом, который подписывается председателем государственной экзаменационной 

комиссии (в случае отсутствия председателя – его заместителем) и секретарем 

государственной экзаменационной комиссии и хранится в архиве техникума. По результатам 

государственной аттестации выпускник, участвовавший в государственной итоговой 

аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное 

заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения 

государственной итоговой аттестации и (или несогласии с еѐ результатами). 

После окончания государственной итоговой аттестации государственная 

экзаменационная комиссия составляет ежегодный отчет о работе, который обсуждается на 

педагогическом совете техникума. 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

государственная итоговая аттестация проводится с учетом особенностей психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников. 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних 

выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации, 

подают письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при 

проведении государственной итоговой аттестации. 
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6 Методика оценивания защиты дипломной  работы   

В основе оценки выпускной дипломной  работы   лежит пятибалльная система. 

 
«Отлично» выставляется за следующую дипломная  работа:  

актуальность проблемы исследования обоснована анализом состояния 

действительности; сформулированы цель, задачи, предмет, объект 

исследования, методы, используемые в работе; 

содержание, как целой работы, так и ее частей связано с темой работы; тема 

сформулирована конкретно, отражает направленность работы; в каждой части 

(главе, параграфе) присутствует обоснование, почему эта часть рассматривается 

в рамках данной темы; 

приведены практические рекомендации по использованию результатов ДР; 

соблюдены все правила оформления работы; 

имеет положительные отзывы руководителя и рецензента; 

при защите работы студент показывает глубокие знания вопросов темы, 

свободно оперирует данными исследования, вносит обоснованные предложения 

по улучшению положения предприятия (организации), эффективному 

использованию ресурсов, а во время доклада использует наглядные пособия 

(таблицы, схемы, графики и т. п.) или раздаточный материал, легко отвечает на 

поставленные вопросы 
«Хорошо» выставляется за следующую дипломная  работа:  

работа содержит грамотно изложенную теоретическую базу, достаточно 

подробный анализ проблемы, характеризуется последовательным изложением 

материала с соответствующими выводами, однако с не вполне обоснованными 

предложениями; 

имеет положительный отзыв руководителя и рецензента; 

приведены практические рекомендации по использованию результатов ДР; 

при защите студент показывает знания вопросов темы, оперирует данными 

исследования, вносит предложения по улучшению деятельности предприятия 

(организации), эффективному использованию ресурсов, во время доклада 

использует наглядные пособия (таблицы, схемы, графики и т.п.) или 

раздаточный материал, без особых затруднений отвечает на поставленные 

вопросы. 
«Удовлетво

рительно» 
выставляется за следующую дипломная  работа : 

работа содержит теоретическую главу, базируется на практическом материале, 

но отличается поверхностным анализом, в ней просматривается 

непоследовательность изложения материала, представлены необоснованные 

предложения; 

в отзывах руководителя и рецензента имеются замечания по содержанию 

работы и методике анализа; 

при защите студент проявляет неуверенность, показывает слабое знание 

вопросов темы, не дает полного, аргументированного ответа на заданные 

вопросы. 
«Неудовлет

ворительно

» 

выставляется за следующую дипломная  работа: 

работа не содержит анализа и практического разбора, не отвечает требованиям, 

изложенным в методических указаниях; 

не имеет выводов либо они носят декларативный характер; 

в отзывах руководителя и рецензента имеются существенные критические 

замечания; 

при защите студент затрудняется отвечать на поставленные вопросы по теме, не 

знает теории вопроса, при ответе допускает существенные ошибки, к защите не 

подготовлены наглядные пособия или раздаточный материал. 
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7. Проведение демонстрационного экзамена 

 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения выпускником 

материала, предусмотренного образовательной программой, и степени сформированности 

профессиональных умений и навыков путѐм проведения независимой экспертной оценки 

выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных или 

смоделированных производственных процессов. 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных 

материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты 

заданий и критерии оценивания. 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 

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного 

экзамена, представляющем площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с 

комплектом оценочной документации. 

Центр проведения экзамена может располагаться на территории ГБПОУ "ЧГПГТ им. 

А.В.Яковлева" по адресу г. Челябинск ул.Машиностроителей, 31, обладающей 

необходимыми ресурсами для организации центра проведения демонстрационного экзамена. 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в центре проведения 

демонстрационного экзамена в составе экзаменационных групп. 

Место расположения центра проведения экзамена, дата и время начала проведения 

демонстрационного экзамена, расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных 

групп, планируемая продолжительность проведения демонстрационного экзамена, 

технические перерывы в проведении демонстрационного экзамена определяются планом 

проведения демонстрационного экзамена, утверждаемым ГЭК совместно с образовательной 

организацией не позднее чем за двадцать календарных дней до даты проведения 

демонстрационного экзамена. Образовательная организация знакомит с планом проведения 

демонстрационного экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен и лиц, 

обеспечивающих проведение демонстрационного экзамена в срок не позднее чем за пять 

рабочих дней до даты проведения экзамена. 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 
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присутствуют: 

– руководитель (уполномоченный представитель) организации, на базе которой 

организован центр проведения экзамена; 

– не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 

– члены экспертной группы; 

– главный эксперт; 

– представители организаций-партнеров (по согласованию с образовательной 

организацией); 

– выпускники; 

– технический эксперт; 

– представитель образовательной организации, ответственный за сопровождение 

выпускников к центру проведения экзамена (при необходимости); 

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

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

(ассистент); 

– 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 выше, решение о проведении демонстрационного 

экзамена принимается главным экспертом, о чѐм главным экспертом вносится 

соответствующая запись в протокол проведения демонстрационного экзамена. 

Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется главным 

экспертом 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 проведения экзамена. 

Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий 

демонстрационного экзамена самостоятельно. 

Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии 

обязательного их ознакомления с требованиями охраны труда и производственной 

безопасности. 

После того, как все выпускники и лица, привлеченные к проведению 

демонстрационного экзамена, займут свои рабочие места в соответствии с требованиями 

охраны труда и производственной безопасности, главный эксперт объявляет о начале 

демонстрационного экзамена. 

Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе проведения 

демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по каждой экзаменационной 

группе. 

После объявления главным экспертом начала демонстрационного экзамена 

выпускники приступают к выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен проводится при неукоснительном соблюдении 

выпускниками, лицами, привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, 

требований охраны труда и производственной безопасности, а также с соблюдением 

принципов объективности, открытости и равенства выпускников. 
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8  Порядок подачи и рассмотрении апелляций 

 

8.1. По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

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

результатами ГИА (далее - апелляция). 

8.2. Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию техникума. 

Апелляция о нарушении Положения 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. 

8.3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 

дней с момента ее поступления. 

8.4. Состав апелляционной комиссии утверждается приказом директора техникума 

одновременно с утверждением состава ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из: 

 председателя апелляционной комиссии,  

 не менее пяти членов апелляционной комиссии 

 секретаря апелляционной комиссии из числа педагогических работников 

техникума , не входящих в данном учебном году в состав ГЭК.  

Председателем апелляционной комиссии может быть назначено лицо из числа 

директора или заместителей директора техникума, осуществляющих образовательную 

деятельность, соответствующую области профессиональной деятельности, к которой 

готовятся выпускники, представителей организаций-партнеров или их объединений, 

включая экспертов, при условии, что направление деятельности данных представителей 

соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, 

при условии, что такое лицо не входит в состав ГЭК. 

8.5. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 

менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей 

ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по решению председателя 

апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут быть также привлечены 

члены экспертной группы, технический эксперт. 

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. 

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. 

8.6. Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

8.7. При рассмотрении апелляции о нарушении Положения апелляционная комиссия 

устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из следующих 

решений: 

 об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях 

Положения 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 последнем случае результаты проведения ГИА подлежат аннулированию, в связи с 
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чем 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 в техникуме  без 

отчисления такого выпускника из техникума  в срок не более четырех месяцев после подачи 

апелляции. 

8.8. В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего 

рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию 

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). 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 

защите дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с 

момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию дипломный проект 

(работу), протокол заседания ГЭК. 

8.9. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА 

апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении 

результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. 

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. 

Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее 

выставленных результатов ГИА выпускника и выставления новых результатов в 

соответствии с мнением апелляционной комиссии. 

8.10. Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. 

При равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной 

комиссии является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 

8.11. Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 

подлежит. 

8.12. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем (заместителем председателя) и секретарем апелляционной 

комиссии и хранится в архиве техникума . 
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9 Особенности проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными 

возможностями здоровья, детей-инвалидов и инвалидов 

 

9.1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких 

выпускников (далее - индивидуальные особенности). 

9.2. При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 

 проведение ГИА для выпускников с ограниченными возможностями здоровья, 

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в одной аудитории совместно с 

выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает 

трудностей для выпускников при прохождении ГИА; 

 присутствие в аудитории, центре проведения экзамена тьютора, ассистента, 

оказывающих выпускникам необходимую техническую помощь с учетом их 

индивидуальных особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить 

задание, общаться с членами ГЭК, членами экспертной группы); 

 пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при 

прохождении ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 

 обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие 

пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов 

аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других 

приспособлений). 

9.3. Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих 

требований в зависимости от категорий выпускников с ограниченными возможностями 

здоровья, выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов: 

а) для слепых: 

 задания для выполнения, а также инструкция о порядке ГИА, комплект оценочной 

документации, задания демонстрационного экзамена оформляются рельефно-точечным 

шрифтом по системе Брайля или в виде электронного документа, доступного с помощью 

компьютера со специализированным программным обеспечением для слепых, или 

зачитываются ассистентом; 

 письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом по 

системе Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением для 

слепых, или надиктовываются ассистенту; 

 выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется 

комплект письменных принадлежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом 

Брайля, компьютер со специализированным программным обеспечением для слепых; 

б) для слабовидящих: 

 обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 

 выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется 

увеличивающее устройство; 

 задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения 

государственной аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

 обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного 

пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура 

индивидуального пользования; 

 по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной форме; 

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми нарушениями 

двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей): 
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 письменные задания выполняются на компьютере со специализированным 

программным обеспечением или надиктовываются ассистенту; 

 по их желанию государственный экзамен может проводиться в устной форме; 

д) также для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов создаются иные специальные условия 

проведения ГИА в соответствии с рекомендациями психолого-медико-педагогической 

комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления инвалидности, 

выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной экспертизы 

(далее - справка)  

9.4. Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних 

выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА подают в техникум письменное 

заявление о необходимости создания для них специальных условий при проведении ГИА с 

приложением копии рекомендаций ПМПК, а дети-инвалиды, инвалиды - оригинала или 

заверенной копии справки, а также копии рекомендаций ПМПК при наличии. 
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Приложение А Примерная тематика дипломных работ   

 

Темы дипломных работ закрепляются (с указанием руководителя) за студентом и 

оформляются приказом директора. Тематика ДР , включенных в программу государственной 

итоговой аттестации, соответствует содержанию не менее двух профессиональных модулей: 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции; 

ПМ.02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции; 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции; 

ПМ.04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 

десертов; 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения. 

 

 

 Тема дипломной  работы   

1 
Организация работы овощного цеха по приготовлению полуфабрикатов на 

ассортимент сложной кулинарной продукции 

2 
Организация работы рыбного цеха по приготовлению полуфабрикатов на 

ассортимент сложной кулинарной продукции 

3 
Организация работы мясного цеха по приготовлению полуфабрикатов на 

ассортимент сложной кулинарной продукции 

4 
Организация работы мясо-рыбного цеха по приготовлению полуфабрикатов на 

ассортимент сложной кулинарной продукции 

5 
Организация работы холодного цеха по приготовлению полуфабрикатов на 

ассортимент сложной кулинарной продукции 

6 
Организация работы горячего цеха по приготовлению полуфабрикатов на 

ассортимент сложной кулинарной продукции 

7 
Организация работы кондитерского цеха по приготовлению полуфабрикатов на 

ассортимент сложной кулинарной продукции 

8 
Организация работы мучного цеха по приготовлению полуфабрикатов на 

ассортимент сложной кулинарной продукции 

9 
Организация работы по приготовлению полуфабрикатов из рыбы для сложной 

кулинарной продукции  

10 
Организация работы по приготовлению полуфабрикатов из мяса для сложной 

кулинарной продукции  

11 
Организация работы по приготовлению полуфабрикатов из птицы для сложной 

кулинарной продукции  

12 
Организация работы по приготовлению канапе, легких и сложных холодных 

закусок  

13 Организация работы по приготовлению сложных холодных блюд из рыбы  

14 Организация работы по приготовлению сложных холодных блюд из мяса  

15 Организация работы по приготовлению сложных холодных блюд из птицы  

16 Организация работы по приготовлению сложных холодных соусов  

17 Организация работы по приготовлению сложных супов  

18 Организация работы по приготовлению сложных горячих соусов  

19 Организация работы по приготовлению сложных горячих блюд из овощей, грибов и 

сыра  
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20 Организация работы по приготовлению сложных горячих блюд из рыбы  

21 Организация работы по приготовлению сложных горячих блюд из мяса  

22 Организация работы по приготовлению сложных горячих блюд из птицы  

23 Организация работы по приготовлению сложных сдобных хлебобулочных изделий  

24 Организация работы по приготовлению праздничного хлеба  

25 Организация работы по приготовлению сложных мучных кондитерских изделий  

26 Организация работы по приготовлению праздничных тортов   

27 Организация работы по приготовлению сложных мелкоштучных кондитерских 

изделий  

 Организация работы по приготовлению сложных холодных десертов  

28 Организация работы по приготовлению сложных горячих десертов  

29 Анализ эффективности работы овощного цеха предприятия общественного  питания 

по изготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

30 Анализ эффективности работы рыбного цеха предприятия общественного  питания 

по изготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

31 Анализ эффективности работы мясного цеха предприятия общественного  питания 

по изготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

32 Анализ эффективности работы мясо - рыбного цеха предприятия общественного  

питания по изготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

33 Анализ эффективности работы птицегольевого цеха предприятия общественного  

питания по изготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

34 Анализ эффективности работы холодного цеха  по изготовлению сложной 

кулинарной продукции 

35 Анализ эффективности работы горячего цеха  по изготовлению сложной 

кулинарной продукции 

36 Анализ эффективности работы кулинарного цеха  по изготовлению сложной 

кулинарной продукции 

37 Анализ эффективности работы кондитерского цеха  по изготовлению сложных 

кондитерских изделий 

 



Наименова

ние темы 

выпускной 

квалифика

ционной работы 

Наименование профессиональных 

модулей, отражаемых в работе 

Перечень, подлежащих разработке ВКР 

заданий/вопросов 

1 2 2 
Организация работы  

по приготовлению 

праздничных тортов 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.04. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и 

приготовлении сложных холодных и горячих десертов 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
Организация работы 

по приготовлению 

сложных горячих 

блюд из курицы 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
Организация работы 

по приготовлению 

сложных 

мелкоштучных 

кондитерских 

изделий 

ПМ.04. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
Организация работы 

по приготовлению 

сложных горячих 

блюд из рыбы 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
Организация работы 

по приготовлению 

ПМ.04. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 
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сложных мучных 

кондитерских 

изделий 

кондитерских изделий 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
Организация работы 

по приготовлению 

сложных горячих 

блюд из мяса 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
Организация работы 

по приготовлению 

сложных холодных 

блюд из птицы 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.02. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной продукции 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
Организация работы 

по приготовлению 

сложных супов  

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.02. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.04. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 

Организация работы 

по приготовлению 

сложных горячих 

блюд из птицы 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 
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 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
Организация работы 

по приготовлению 

сложных горячих 

блюд из мяса  

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
Организация работы 

по приготовлению 

сложных горячих 

десертов 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.04. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 

Организация работы 

по приготовлению 

сложных горячих 

блюд из птицы 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
Организация работы 

горячего цеха по 

приготовлению 

полуфабрикатов на 

ассортимент сложной 

кулинарной 

продукции 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.02. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 

Организация работы 

по приготовлению 

сложных мучных 

кондитерских 

изделий  

ПМ.04. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 
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ПМ.06. Организация работы структурного подразделения  Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 
 Организация работы 

по приготовлению 

сложных горячих 

блюд из птицы 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения  

ПМ.04. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

работ  исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 

Организация работы 

по приготовлению 

сложных горячих 

блюд из птицы 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.02. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.04. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 

Организация работы 

по приготовлению 

сложных супов 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 

ПМ.02. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной продукции 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

ПМ.04. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов 

ПМ.06. Организация работы структурного подразделения 

Характеристика предприятия общественного  питания 

Планирование и выполнение работ  исполнителями 

Организация процесса приготовления 

Контроль и оценка результатов выполнения работ  

исполнителями 

Разработка производственной программы 

 Разработка учетно-технологической документации 

Организация работы трудового коллектива исполнителей 

 



Приложение Б (обязательное) Форма календарного графика выполнения ДР   

 
КАЛЕНДАРНЫЙ ГРАФИК 

выполнение и защиты ДР   

 

№  

п\п 

ФИО 

Студента 

График консультации Процент выполнения ДР   Дата 

предварител

ьной защиты 

ДР   

Дата 

получения 

отзыва 

руководителя 

Дата 

получения 

рецензии 

Дата 

защиты 

ДР   
дата время № 

кабинета 

Фактиче

ское 

выполне

ние при 

норме 

25% за 1 

неделю 

Фактическ

ое 

выполнен

ие при 

норме 

50% за 2 

неделю 

Фактическ

ое 

выполнен

ие при 

норме 

75% за 3 

неделю 

Фактическ

ое 

выполнен

ие при 

норме 

100% за 4 

неделю 

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

             

 

Руководитель ДР          _____________     И.О. Фамилия 

          
 



 

Приложение В (обязательное) Форма отзыва на дипломную  работу   
 

 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«Челябинский государственный промышленно-гуманитарный 

техникум имени А.В. Яковлева» 
 

ОТЗЫВ 

на дипломную  работу 

Студента(ки)_________________________________ группы_______ 

специальности ______________________________________________________________  

На тему______________________________________________________________________ 

 

Дипломная работа содержит _____страниц 

 

СОДЕРЖАНИЕ ОТЗЫВА 

Руководитель должен изложить в отзыве: 

 сведения об актуальности темы ДР; 
 особенности выбранных материалов и полученных решений (новизна используемых 

методов, оригинальность поставленных задач, уровень исследовательской части); 

 соответствие заданию и требованиям; 

 достоинства и недостатки ДР; 

 отношение обучающегося к выполнению ДР, степень его самостоятельности; 

 владение методами сбора, хранения и обработки информации, применяемыми в 

сфере его профессиональной деятельности; 

 уровень освоения общих и профессиональных компетенций, знания, умения 

обучающегося продемонстрированные им при выполнении ДР   

 практическую ценность ДР; 

 оценку подготовленности студента, инициативности, ответственности и 

самостоятельности при раскрытии проблем и разработки предложений по их решению; 
 

 соблюдение правил и качества оформления текстовой части, графической части 

ДР; 

 умение студента работать с литературными источниками, справочниками и 

способность ясно и четко излагать материал; 

Руководитель должен дать общую оценку выполненной ДР  (отлично, хорошо, 

удовлетворительно, неудовлетворительно). Руководитель делает вывод о возможности 

(невозможности)допуска ДР   к защите. 
 

 

 

 

Руководитель ДР         И.О.Фамилия 

 

«___»_________________20___г 
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Приложение Г (обязательное) Форма рецензии на дипломную  работу   
 

 

РЕЦЕНЗИЯ 

на дипломную  работу   

________________________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество в родительном падеже) 

 

Тема: «_________________________________________________________________» 
 

1 Актуальность темы 

______________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________

__________________ 

 

2 Оценка соответствия содержания заявленной теме дипломной  работы    

______________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________

__________________ 

 

3 Отрицательные и положительные стороны работы_________________________________________________ 

______________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________ 

 

4 Практическая значимость и рекомендации по внедрению в производство 

______________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________

_____________________________________ 

 

5 Недостатки и замечания 

______________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________

__________________ 

 

6 Выводы и рекомендуемая оценка 

______________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________ 

 

Рецензент________________________       И.О.Фамилия 

(должность рецензента и его место работы:(подпись) 

указывается полное наименование предприятия) 

 

МП 
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Приложение Д (обязательное) Комплект оценочной документации 

демонстрационного экзамена   

 

 

Код и наименование специальности 

среднего  профессионального 

образования   

19.02.10 Технология продукции 

общественного питания 

Наименование  квалификации  Техник-технолог  

 

Федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по 

специальности среднего 

профессионального образования (ФГОС 

СПО):  

ФГОС СПО по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного 

питания, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. 

N 384; 

Виды аттестации:  Государственная итоговая аттестация  

Уровни демонстрационного экзамена:   Базовый   

Профильный   

Шифр комплекта оценочной документации:  КОД 43.01.09-1-2024  

  

1.СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМЫХ СОКРАЩЕНИЙ  
   

ГИА  -  государственная итоговая аттестация 

ДЭ  -  демонстрационный экзамен 

ДЭ БУ  -  демонстрационный экзамен базового уровня  

КОД  -  комплект оценочной документации 

ОК  -  общая компетенция 

ОМ  -  оценочный материал 

ПК  -  профессиональная компетенция 

СПО  -  среднее профессиональное образование 

ФГОС СПО  -  федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования, на основе которого разработан комплект 

оценочной документации 

ЦПДЭ  центр проведения демонстрационного экзамена 
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2.СТРУКТУРА КОД 
В структуру КОД: комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена: 

1. перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и 

воспитания;  

2. примерный план застройки площадки ДЭ;  

3. требования к составу экспертных групп;  

4. инструкции по технике безопасности;  

5. образец задания.  

 

3.КОД 

3.1 Комплекс требований для проведения ДЭ 

 

Применимость КОД. Настоящий КОД предназначен для организации  и проведения ДЭ (уровней 

ДЭ) в рамках видов аттестаций по образовательным программам среднего профессионального образования, 

указанным  в таблице № 1.  

 

Таблица № 1  

 

Вид аттестации  Уровень ДЭ  

ГИА  
Базовый уровень   

Профильный уровень  

 

КОД в части ГИА (ДЭ БУ) разработан на основе требований к результатам освоения 

образовательной программы СПО, установленных соответствии с ФГОС СПО.  

КОД в части ГИА (ДЭ ПУ) разработан на основе требований  к результатам освоения 

образовательной программы СПО, установленных соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные 

требования, заявленные организациями, работодателями, заинтересованными  в подготовке кадров 

соответствующей квалификации.  

КОД в части ГИА (ДЭ ПУ) включает составные части - инвариантную часть (обязательную часть, 

установленную настоящим КОД) и вариативную часть (необязательную), содержание которой определяет 

образовательная организация самостоятельно на основе содержания реализуемой основной образовательной 

программы СПО, включая квалификационные требования, заявленные 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.  

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 
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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 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).  

 

Требование к продолжительности ДЭ.   Продолжительность  ДЭ зависит от вида аттестации, 

уровня ДЭ (таблица № 2)   

  

Таблица № 2  

Вид аттестации  Уровень ДЭ  Составная часть КОД  

(инвариантная/ 

вариативная)   

Продолжительность   

ДЭ    

ГИА  

базовый  Инвариантная часть 
3ч. 00 мин. 

профильный  Инвариантная часть 
3ч. 30 мин. 

профильный  

Совокупность инвариантной и 

вариативной частей  
неболее4 ч.30 мин. 



 

Требования к содержанию КОД.  Единое базовое ядро содержания КОД (таблица № 3) 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.  

 

Таблица № 3 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД 

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 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД 

  Навык:  соблюдения  правил  техники 
безопасности,  пожарной  безопасности, 
охраны руда 
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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 

ЕДИНОЕБАЗОВОЕЯДРОСОДЕРЖАНИЯКОД1
 

  Уметь: проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском 
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 Содержательная структура КОД представлена в таблице № 4.   

 

Таблица № 4  

 

 

Вид 

деятельности 

(вид 

профессиона

льной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

ПА 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 

∎ ∎ ∎ 

Умение: проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями  и регламентами, 

стандартами чистоты 

∎ ∎ ∎ 
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Умение:  обеспечивать 

хранение  пищевых продуктов в 

соответствии с 

∎ ∎ ∎ 

Вид 

деятельности 

(вид 

профессиона

льной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

ПА ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

  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 

∎ ∎ ∎ 

Вид 

деятельности 

(вид 

профессиона

льной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых умений, 

навыков (практического опыта) 

ПА ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

 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 

∎ ∎ ∎ 
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Уметь: проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 
кролика перед отпуском 

∎ ∎ ∎ 

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 вынос 

 ∎ ∎ 
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Навык: приготовления, творческого 

оформления и подготовке к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 ∎ ∎ 

Приготовление,  оформление  

и 

ПК: Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

Умение: подготовки рабочего места для 

порционирования 

  ∎ 

подготовка к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

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, 

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) 

  ∎ 
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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 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 

  ∎ 

 

 

Вариативная часть КОД  

Вариативная часть КОД формируется образовательными организациями на основе реализуемой основной образовательной  программы СПО и с учетом 

квалификационных требований, заявленных конкретными организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в 

том числе являющимися стороной д о сетевой форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке обучающихся.  

Рекомендации по формированию вариативной части КОД для ДЭ ПУ представлены в приложении № 1к настоящему тому  № 1 оценочных материалов. 



 

Требования к оцениванию. Распределение значений максимальных баллов (таблица № 5) зависит от вида 

аттестации, уровня ДЭ, составляющей части ДЭ.   

 

Таблица № 5 

Вид 

аттестации  

Уровень 

ДЭ  

Составная часть КОД  

(инвариантная/ вариативная часть)  

Максимальный  

балл  

ГИА  

ДЭ БУ  Инвариантная часть 
50 из 50 

ДЭ ПУ  80 из 80 

ДЭ ПУ  Вариативная часть 20из20 

ДЭ ПУ  Совокупность инвариантной и вариативной частей 100 из 100 

 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ БУ в рамках ГИА представлена в таблице № 6.  

 

Таблица № 6  

№  

п/п  

Модуль задания  
(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания 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 

18,00  

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

8,00  

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов,  

круп,  бобовых, макаронных    изделий 

разнообразного ассортимента 

12,00  

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 к реализации 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 

представлена в таблице № 7.  

 

Таблица № 7  

№  

п/п  

Модуль задания  
(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания 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 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  
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Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная и вариативная части КОД) 

в рамках ГИА представлена в таблице № 8.  

 

Таблица № 8 

№  

п/п  

Модуль задания  
(вид деятельности, 

вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания 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 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 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовку к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок  разнообразного 

ассортимента. 
16 

  ИТОГО (инвариантная часть)   80,00  

 ВСЕГО (вариативная часть) 20,00  

 ИТОГО (совокупность инвариантной и вариативной частей)   100,00  



 

 3.2 Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания  

 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания представлен в зависимости от вида аттестации, уровня ДЭ 

представлен в таблице № 10.  

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания может быть дополнен образовательной организацией с целью 

создания необходимых условий для участия в ДЭ обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и обучающихся из числа детей-инвалидов, и 

инвалидов.  

 

Таблица № 10  

Кол-во рабочих мест: неменее3 

Количество зон застройки площадки: 2 

Зоны площадки 

Наименование зоны площадки (наименование модуля задания) 
Код зоны 

площадки 

Вид 

аттестации/уро

вень ДЭ 

(ГИА/ДЭБУ,ГИ

А/ДЭПУ) 

 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  разнообразного ассортимента 

А,Б ГИА/ДЭБУ,ГИ

А/ДЭПУ 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,  мучных кондитерских  

изделий разнообразного ассортимента 

А,Б ГИА/ДЭБУ,ГИ

А/ДЭПУ 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок  разнообразного ассортимента 

А,Б ГИА/ДЭПУ 
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Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средствобучения и воспитания 

№ Наименование Минимальные (рамочные)технические характеристики 
Кол-во на 

1 рабочее 

место 

Единица 

измерения 

Кол-во на 

общее 

число 

рабочих 

мест 

Код зоны 

площадки 
Вид 

аттестации/уровень 

ДЭ 

Перечень оборудования 

1 Пароконвектомат Допустимаяминимальнаямощностьот6,3  кВт. Количество 

уровней пароконвектомата от 5. GN 1/1. 

1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

2 Стол  подставка  под 
пароконвектомат 

Размер зависит от модели пароконвектомата. 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

3 Весы для 

молекулярной кухни 

Мини весы для взвешивания текстур молекулярной кухни 

предельный вес не более 500гр, точность не менее 0,01 гр. 

1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

4 
Весы  настольные 
электронные 

Наибольший  предел  взвешивания  не  менее  3кг наименьший 

предел взвешивания не более 5г. 
1 шт 3 А 

ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

5 Плита Плита индукционная стационарная или настольная минимум 2 

греющих поверхности 

1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

6 Холодильный шкаф Минимальный объем 300л., 5полок обязательно 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

7 Блендер ручной 

погружной 

(блендер+насадка, измельчитель+насадка, венчик+ измельчитель 

с нижним ножом (чаша) +стакан) 

1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

8 Планетарный миксер Объемчашиот3 до5 литров. Насадка крюк для замешивания теста 

Венчик Лопатка для смешивания. 

1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 
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9 Стол 

производственный 

Yх600х850, где Y допустимый суммарный размер всей 

свободной рабочей поверхности 3,6 м., допустимо без борта. 

С внутренней металлической полкой,  (дополнительно  два  

стола производственных для оборудования зоны Б) 

3 шт 11 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

10 Стеллаж 800х500х1800материалметалл,4-хуровня 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

11 Мойка  

односекционная со 

столешницей 

1000х600х850материалметалл 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

12 Смеситель  

холодной  и горячей 

воды 

На усмотрение образовательной организации 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

13 Кремер-Сифон  для 

сливок 0,25 – 1 л 

Материалнержавеющаясталь,0,25–1л,D=70, H=206, B=110 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

14 Кофемолка 

электрическая 

Система помола-ротационный нож Мощность 180 Вт 

Вместимость-75г 

1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

15 Мясорубка 

электрическая 

Производительностьнеменее1кг/мин Мощность не 

менее 500 Вт 

1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

16 Шкаф  шоковой 

заморозки 

Один уровень на одного участника(неменее3 уровней). GN 1/1 1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

17 Микроволновая печь Мощностьот0,7кВт 1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

18 Слайсер Диаметррежущеголезвиянеменее220мм. 1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

19 Блендер 

стационарный 

Объем чаши не менее 2л. 1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

20 Фритюрница  1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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21 Настольная  

вакуумно- 

упаковочная машина 

Настольная, камерная. 1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

22 Часы  настенные 

(электронные) 

 1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

23 Ноутбук или 

Стационарный 

компьютер 

 1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

24 Принтер А4 

лазерный/цветной 

 1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ,  

25 Проектор  1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

26 Экран для проектора  1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Перечень инструментов 

1 Гастроемкость  из 

нержавеющей 

стали(по2шт  

каждого размера 

для одного 

участника) 

GN1/1530х325х20мм. GN 

1/1 530х325х65 мм GN 1/2 

265х325х20 мм 

6 шт 18 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

2 Набор ножей 

поварская тройка 

Материал нержавеющая сталь, длина лезвия 99 мм, 150 мм, 208 

мм. 

1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

3 Лопатка силиконовая Материал пищевой силикон 3 шт 9 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

4 Молоток для 

отбивания мяса 

Материал металл 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

5 Терка 4грани,материалметалл 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

6 Миска металлическая Объем:0.5 л, 1 л, 3,5 л диаметр:16-26 см 6 шт 18 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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7 Набор кастрюль Пищеваясталь,1л,1,5л,2л,3л. 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

8 Сковорода С антипригарным покрытием, Диаметром 24см 2 шт 6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

9 Сотейник Объемом 0,8л 2 шт 6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

10 Набор  разделочных 

досок 

Пластик.  Минимальные  размеры  H=18,  L=600, B 

=400мм;жѐлтая,синяя,зелѐная,  красная, белая, коричневая с 

подставкой. 

1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

11 Термометр (шуп) Электронный 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

12 Венчик Не менее 240мм 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

13 Сито для протирания Диаметр от 20-25см 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

14 Сито для протирания Диаметр от 7-10см 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

15 Сито (для муки) Диаметром 24см 1 шт 3 А ГИА/ДЭ 

БУ,ГИА/ДЭ ПУ 

16 Овощечистка Характеристики  позиции  на  усмотрение организаторов 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

17 Ножницы  для  

рыбы, птицы 

Характеристики  позиции  на  усмотрение организаторов 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

18 Скалка Характеристики  позиции  на  усмотрение организаторов 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

19 Силиконовый коврик Размер300х400мм,рабочаятемператураот-40°C до +230°C 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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20 Силиконовая форма 

для десертов или 

муссовых пирожных 

из серии объемных 3D 

форм 

8 ячеек объем одной ячейки не менее 85мл, силикон. Вид формы 

на усмотрение организаторов 

1 шт 3 А ГИА/ДЭ 

БУ,ГИА/ДЭ ПУ 

20 Тарелка  круглая  

белая плоская 

Диаметром от 30 до 32 см,без декорасровными  полями 9 шт 27 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

21 Пластиковая урна для 

мусора  (возможно 

педального типа) 

Объемом не менее 40 литров 2 шт 6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

22 Мерный стакан Объемом не меньше 0,5л. Металлический или пластиковый. 1 шт 3 А ИА/ДЭ БУ, ГИА/ДЭ 

ПУ 

23 Ложки столовые Пищевая сталь 5 шт 15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

24 Соусник  3 шт 15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

25 Инфракрасный 

термометр 

 4 шт 4 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

26 Шенуа  1 шт 3 А ГИА/ДЭ 

БУ,ГИА/ДЭ ПУ 

  Перечень расходных материалов      

1 Средство  для  мытья 

посуды 
Профессиональное концентрированное жидкое моющее 

средство для ручной мойки посуды и кухонного инвентаря 

1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

2 Стаканы одноразовые 200мл 2 шт 10 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 
3 Салфетки из 

нетканого 

материала 

Универсальные, не менее 50 шт. в рулоне, размер не менее 20x30 см 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 
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4 Профессиональное 

дезинфицирующее 

средство  для 

обеззараживания 

поверхностей 

 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

5 Вода Бутыль 19л 1 шт 1 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

6 Полотенца  х/б  

для протирания 

тарелок 

 3 шт 9 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

7 Баллоны  с  газом  

для кремера 

сифона 

 2 шт 6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

8 Губка для мытья 

посуды 

 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

9 Пергамент рулон Неменее10м 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

10 Фольга рулон Неменее10метров 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

11 Бумажные 

полотенца 

Двухслойные, одноразовые 2 шт 6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

12 Пакеты для мусора 60 л 2 шт 6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

13 Контейнеры 

одноразовые  для 

пищевых 

продуктов 

300мл,500мл 20 шт 60 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

14 Перчатки 

силиконов

ые 

одноразов

ые 

Размер S;M; L 20 пара 60 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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15 Плѐнка пищевая Неменее20м 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

16 Ручка шариковая Стержень шариковой ручки с чернилами синего цвета 1 шт 3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

17 Бумага А4 (1 

пачка на 5 

студентов) 

Плотностьот75г/м
2

,белизнаот100% 
1 шт 1 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

18 Вакуумные  

пакеты, разных 

размеров 

(20x30=2шт.,16x23=2шт.,10x15=2шт.) 6 шт 18 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

19 Мешки  

кондитерские 

одноразовые 

Не менее 10 микрон 10 шт 30 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Список продуктов 

1 Сыр Пармезан Максимальное количество100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

2 Сыр Гауда Максимальное количество100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

3 Сыр Творожный Максимальное количество300гр 0,3 кг 0,9 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

4 Яйца перепелиные Максимальное количество10шт 10 шт 30 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

5 Сыр Маскарпоне Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

6 Молоко 3,2% Максимальное количество 500мл 0,5 кг 1500 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

7 Сливки для 

взбивания 33% 

или 35% или 38% 

Максимальное количество 1000мл 1000 мл 3000 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

8 Сливочное масло Максимальное количество 300гр 0,3 кг 0,9 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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9 Яйцо куриное Максимальное количество 20шт. 20 шт 60 А ГИА/ДЭ БУ, 

ПУ 

10 Сливки 22% Максимальное количество 1000мл 1000 мл 3000 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

11 Брокколи свежая Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ 

12 Капуста 

белокочанная 

Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

13 Баклажан Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

14 Сельдерей 

(корень) 

Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

15 Томаты Черри Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

16 Цуккини зелѐный Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

17 Имбирь Максимальное количество 50гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

18 Картофель 

крахмальный 

Максимальное количество 500гр 0,5 кг 1,5 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ  

19 Тыква Максимальное количество 300гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

20 Свекла красная Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

21 Лук порей Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

22 Сельдерей стебель Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

23 Грибы 

шампиньоны 

Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 
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24 Перец чили Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

25 Чеснок Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

26 Томаты Максимальное количество 300гр 0,3 кг 0,9 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

27 Лук репчатый Максимальное количество 300гр 0,3 кг 0,9 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

28 Морковь Максимальное количество 400гр 0,4 кг 1,2 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

29 Апельсин Максимальное количество 300гр 0,3 кг 0,9 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

30 Зеленое яблоко 

Грени Смитт 
Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

31 Яблоки  красные 

(сладкие) 

Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

32 Груша Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

33 Лайм Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

34 Лимон Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

35 Брокколи Свежемороженая, максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

36 Облепиха Свежемороженая, максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

37 Смородина 

красная 

Свежемороженая, максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

38 Смородина черная Свежемороженая, максимальное количество200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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39 Тесто катаифи Свежемороженая, максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

40 Тесто  слоѐное 
бездрожжевое 

Свежемороженая, максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

41 Тесто фило Свежемороженая, максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

42 Цветная капуста Свежемороженая, максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

43 Черника Свежемороженая, максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

44 Ежевика Свежемороженая, Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

45 Черника Свежемороженая, Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

46 Клюква Свежемороженая, Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

47 Шпинат Свежемороженый, Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

48 Горошек зеленый Свежемороженый, Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ 

БУ,ГИА/ДЭ 

ПУ 

49 Клубника Свежемороженая, Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

50 Вишня Свежемороженая, Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

51 Малина Свежемороженая, Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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52 Агар-Агар Максимальное количество 20гр 0,02 кг 0,06 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

53 Желатин 

гранулир

ованный 

Максимальное количество 30гр 0,02 кг 0,06 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

54 Желатин листовой Максимальное количество 30гр 0,03 кг 0,09 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

55 Пектин Максимальное количество 20гр 0,02 кг 0,06 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

56 Белый  рис 

(длиннозерный) 

Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

57 Крупа гречневая Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

58 Булгур Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

59 Киноа Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ПА, ГИА/ДЭ 

БУ, ГИА/ДЭ 

ПУ 

60 Полента Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

61 Какао Порошок Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

62 Какао масло Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

63 Шоколад темный Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

64 Шоколад 

молочный 

Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

65 Шоколад белый Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 
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66 Грецкий  орех 

(очищенный) 
Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

67 Кунжут белый Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

68 Мак Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

69 Миндаль орех 

(очищенный) 

Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

70 Орех кедровый 

(очищенный) 

Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

71 Орех фундук 

(очищенный) 

Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

72 Подсолнечник се

мена 

(очищенные) 

Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

73 Тыквенные 

семена 

(очищенные) 

Максимальное количество50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

74 Изюм (черный, 

без косточки) 

Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

75 Курага Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

76 Чернослив Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

77 Масло оливковое Максимальное количество 300гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

78 Масло 

растительное 

Максимальное количество 500гр 0,5 кг 1,5 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

79 Уксус 9% Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

80 Оливки зеленые Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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81 Оливки черные Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

82 Томаты в 

собственном соку 

Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

83 Томатная паста Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

84 Уксус винный 

белый 

Максимальное количество 30гр 0,03 кг 0,09 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

85 Уксус винный 

красный 

Максимальное количество 30гр 0,03 кг 0,09 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

86 Пекарский 

порошок 

Максимальное количество 20гр 0,02 кг 0,06 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

87 Глюкоза (сироп) Максимальное количество 300гр 0,3 кг 0,9 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

88 Дрожжи сухие Максимальное количество 20гр 0,02 кг 0,06 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

89 Сахар Максимальное количество 300гр 0,3 кг 0,9 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

90 Сахарная пудра Максимальное количество 400гр 0,4 кг 1,2 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

91 Мѐд цветочный Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

92 Изомальт Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

93 Сухари 

панировочные 

Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

94 Хлеб Пшеничный Максимальное количество 200гр 0,2 кг 0,6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 
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95 Мука пшеничная Максимальное количество 600гр 0,6 кг 1,8 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

96 Мука миндальная Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

97 Крахмал 

картофельный 

Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

98 Крахмал 

кукурузный 

Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

99 Курица тушка Потрошеная, от1600гр 1,6 кг 4,8 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Общий стол 

100 Соль мелкая Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

101 Соль крупная Максимальное количество 50гр 0,05 кг 0,15 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

102 Сахар тростниковы

й коричневый 

Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ 

БУ,ГИА/ДЭ 

ПУ 

103 Сода пищевая Максимальное количество 10гр 0,01 кг 0,03 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

104 Соус соевый Максимальное количество 100гр 0,1 кг 0,3 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

105 Лавровый лист Максимальное количество 4гр 0,004 кг 0,012 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

106 Корица Максимальное количество 4гр 0,004 кг 0,012 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

107 Перец черный 

горошек 

Максимальное количество 4гр 0,004 кг 0,012 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

108 Перец черный 

молотый 

Максимальное количество 4гр 0,004 кг 0,012 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 
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109 Орегано Максимальное количество 4гр 0,004 кг 0,012 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

110 Куркума Максимальное количество 4гр 0,004 кг 0,012 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

111 Зелень петрушки Максимальное количество 20гр 0,02 кг 0,04 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

112 Зелень укропа Максимальное количество 20гр 0,02 кг 0,04 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

113 Ростки 

микрозелени 

Максимальное количество 2гр 0,002 кг 0,006 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

114 Тимьян Максимальное количество 10гр 0,01 кг 0,03 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

115 Розмарин Максимальное количество 10гр 0,01 кг 0,03 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

116 Мята Максимальное количество 10гр 0,01 кг 0,03 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

117 Агар-Агар Максимальное количество 20гр 0,02 кг 0,06 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

118 Желатин 

гранулир

ованный 

Максимальное количество 30гр 0,02 кг 0,06 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

119 Желатин листовой Максимальное количество 30гр 0,02 кг 0,06 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

120 Масло 

растительное для 

фритюра 

На усмотрение образовательной организации 6 л 6 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Оснащение средствами, обеспечивающими охрану труда и технику безопасности 

1 Коврик 

диэлектрический 

Материал резина повышенной эластичности и прочности, рифленая 

поверхность 

2 шт 6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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2 Прихватки 

силиконовые, 

термозащитные 

Материал силикон 2 шт 6 А ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

3 Набор  первой 

медицинской 

помощи 

Комплектация согласно требованиям приказа Министерства 

здравоохранения Российской Федерации от 15 декабря 2020 г. № 

1331н "Об утверждении требований к комплектации медицинскими 

изделиями аптечки для оказания первой помощи работникам" 

1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

4 Санитарная  

одежда (комплект) 

Куртка поварская белая, брюки поварские темного цвета, фартук 

белый, черный, колпак (возможно одноразовый). Обувь 

профессиональная. 

1 шт 3 А,Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

5 Кулер для воды  1 шт 1 Б ГИА/ДЭ БУ, 

ГИА/ДЭПУ 

 

 

 



 

3.3 Примерный план застройки площадки ДЭ. 

 

 

Требования к застройке площадки ДЭ. Примерный план застройки площадки ДЭ, 

проводимого в рамках ПА, представлен в приложении № 2 к настоящему тому № 1 

оценочных материалов. 

Примерный план застройки площадки ДЭ БУ, проводимого в рамках ГИА, 

представлен в приложении № 3 к настоящему тому № 1 оценочных материалов. 

Примерный план застройки площадки ДЭ ПУ (инвариантная часть КОД), 

проводимого в рамках ГИА, представлен в приложении № 4 к настоящему тому № 1 

оценочных материалов. 

Общие требования к застройке площадки представлены в таблице № 11. 

 

Таблица № 11   

Наименование Техническая характеристика(описание) Код зоны 

площадки 

Площадь зоны: неменее7,5кв.м. на1(одного участника) А,Б 

Освещение: на рабочих столах–300-500люкс.(неменее500 

люкс) 

А,Б 

Интернет: подключение ноутбуков к беспроводному 

интернету (с возможностью подключения к 

проводному интернету) 

А,Б 

Электричество: 0,4В, 0,23 кВт, мощность не менее 25 кВт, 4 

розетки. 

А,Б 

Контур заземления для 

электропитания и сети 

слаботочных 

подключений (при 

необходимости): 

от общего контура заземления здания А,Б 

Покрытие пола: должно обеспечивать безопасное перемещение, 

не иметь выступов в местах состыковки 

элементов покрытия, способствующих 

травмированию 30 м
2
 на всю зону 

А,Б 

Подведение/отведение 

ГХВС (при 
необходимости): 

Система холодного и горячего водоснабжения, 

водоотведения. 
А,Б 

Подведение сжатого 

воздуха (при 

необходимости): 

не требуется - 

Вентиляция и 

кондиционирование 

На усмотрение образовательной организации А 
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3.4 Требования к составу экспертных групп 

 

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 
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3.5 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 

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 СП2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и 

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» и от28.01.2021 г №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 фундаментами 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. 

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 
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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. 
 

 

 3.6 Образцы задания  

 

 

Наименование модуля задания 

Вид 

аттестации/ур

овень ДЭ  

Модуль1:Приготовление,оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля1: 

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 порции180 грамм. 

Оформление блюда на усмотрение участника. 

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

продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭПУ 

Модуль2: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. 

Температураподачидесерта1-14С. 

Порции по даются на тарелках круглая белая плоская D30-32см. Используйте 

продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭПУ 

Модуль3:Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациихолодныхблюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Заданиемодуля1: 

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. Массаоднойпорции100-150грамм. 

Порции по даются на тарелках круглая белая плоская D30-32см. Используйте 

продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ

ПУ 
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Приложение 1  

к образцу задания 

Заявка на продукты 

 

Участник:    Дата   

(ФИО) 

 

 

 

№ 

п/п 
Наименование продуктов 

Единицы 

измерения 
Количество 
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Приложение № 1 к оценочным 

материалам (Том 1) 

 

Рекомендации по формированию вариативной части КОД, вариативной 

части задания и критериев оценивания для ДЭПУ 

 

Образовательная организация при необходимости самостоятельно формирует 

содержание вариативной части КОД и вариативной части задания для ДЭ ПУ на 

основе 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. 

При формировании содержания вариативной части КОД для ДЭ ПУ 

рекомендуется использовать нижеследующие формы таблиц. 

Информация о продолжительности ДЭ профильного уровня с учетом 

вариативной части формируется по форме согласно таблице № 1.1. 

Таблица № 1.1 

 

Вид 

аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть 

КОД 

(инвариантная/ 

вариативная часть) 

Продолжительность ДЭ 

(не более) 

ГИА профильный Совокупность 

инвариантной и 

вариативной частей 

0:00 

<продолжительность не 

более4,5астрономических 

часов> 

 

Содержательная структура вариативной части КОД для ДЭ ПУ 

(квалификационные требования работодателей) формируется по форме согласно 

таблице № 1.2. 

 

 

Таблица № 1.2  

№ 

п/п 

Вид деятельности 
 

Перечень 

оцениваемых 

компетенций 
 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 
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Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (вариативная часть) в 

рамках ГИА осуществляется по форме согласно таблице № 1.3.  

 

Таблица № 1.3  

№  

п/п  

Модуль задания  
 

Критерий оценивания   
 Баллы  

   0,00  

   0,00  

   0,00  

  ВСЕГО (вариативная часть КОД)  20,00  

 

При формировании вариативной части КОД для ДЭ ПУ в части перечня 

оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания 

рекомендуется использовать форму таблицы № 10.  

При формировании вариативной части КОД для ДЭ ПУ в части примерного плана 

застройки рекомендуется использовать форму таблицы № 11. При этом примерный план 

застройки площадки при необходимости может быть дополнен объектами учебно-

производственной инфраструктуры, необходимой для выполнения вариативной задания 

ДЭ ПУ, разрабатываемой образовательной организацией с участием работодателей.   

Вариативная часть задания ДЭ ПУ формируется по форме согласно таблице № 1.4.  

 

Таблица 1.4   

Наименование модуля задания  

Вид аттестации/ 

уровень ДЭ  
 

Модуль задания: <Название модуля>  

Задание модуля 1: Текст 

задания 

ДЭ ПУ/  

Вариативная часть 

КОД  
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Критерии оценивания к вариативной части КОД (к вариативной части задания ДЭ ПУ) формируются согласно таблице № 1.5.  

 

Таблица № 1.5  

 

Наименование модуля 

задания (вид 

профессиональной 

деятельности)  

Критерий 

оценивания 

Подкритерий 

оценивания 

(умения, 

навыки/ 

практический 

опыт)  

Описание оценки подкритерия  Максимальный 

балл оценки 

подкритерия  - 

2 балла  

Вес 

подкритерия: 

не менее 1;  

шаг 0,5;  

не более 3.  

Итоговый 

максимальный 

балл  

подкритерия  
Конкретные 

оцениваемые 

действия  

(операции) или 

набор  

действий для 

оценки 

подкритерия   

Описание 

результата  

выполнения  

конкретного 

действия  

(операции) 

подкритерия  в 

баллах  

     
   

   
   

   
   

   
   

 

Схема оценивания (в баллах) представлена в таблице № 1.6.   

Таблица № 1.6  

Схема оценивания   

2 балла   действие (операция) выполнена в полной мере согласно 

установленным требованиям  

1 балл   действие (операция) выполнена, но ниже установленных 

требований (имеются незначительные ошибки)   

0 баллов  действие (операция) не выполнена, результат отсутствует   
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Приложение №3 к оценочным материалам 

(Том 1) 

 

Примерный план застройки площадки ДЭБУ, проводимого в рамках ГИА 
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Приложение №3 к оценочным  

материалам (Том 1) 

 

 

 

Примерный план застройки площадки ДЭПУ, проводимого в рамках ГИА 

 

 

 

 


