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1. Пояснительная записка 
 

Государственная итоговая аттестация является элементом внешней оценки и признания 

работодателями уровня и качества подготовки кадров по программам СПО и позволяет 

реализовать современные механизмы оценки профессиональных компетенций, определить 

направления совершенствования деятельности организаций, реализующих программы среднего 

профессионального образования, на предмет соответствия требованиям работодателей и 

мировым образцам подготовки профессиональных кадров. 

Общие подходы к организации и проведению государственной итоговой аттестации 

выпускников по программам СПО регулируются статьей 59 Федерального закона от 29 декабря 

2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации” (далее – Федеральный закон об 

образовании). 

Программа государственной итоговой аттестации выпускников (далее – Программа) 

разработана на основе требований: 

 -  Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273 ФЗ (ред. от 03.08.2018 г.) «Об 

образовании в Российской Федерации», со  статьей  59  «Итоговая  аттестация»; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации «Об утверждении 

порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» от 16 августа 2013г. № 968» (с изменениями от 

17.11.2017г); 

- Приказ   Министерства   образования   и   науки   Российской   Федерации  

«Об  утверждении Порядка организации осуществления образовательной деятельности    по 

образовательным программам среднего профессионального образования» № 464 от 

14.06.2013г.; 

- Приказ Союза «Агенство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров 

«Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия) «Об утверждении Порядка разработки, 

хранения и использования оценочной документации и заданий для демонстрационного экзамена 

по стандартам Ворлдскиллс Россия» №ПО-494/2017/2 от 06.11.2017г.; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09.12.2016 г.; 

- Профессиональных стандартов, соответствующих профессиональной деятельности 

выпускников 33.011 Повар (приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 08.09.2015г № 610), 

33.010 Кондитер (приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 07.09.2015г  №  597н); 

- Положение о стандартах Ворлдскиллс утвержденное Правлением союза «Агентство 

развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы» 

(Ворлдскиллс Россия)» (далее - союз) от 9 марта 2017 г., протокол №1, с изменениями от 27 

октября 2017г., протокол 1, с изменениями от 27 октября 2017 г., протокол № 12; 

- Оценочные материалы для демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс 

Россия по компетенции «Поварское дело», утвержденных правлением рабочей группы по 

вопросам разработки оценочных материалов для проведения демонстрационного экзамена по 

стандартам Ворлдскиллс Россия по образовательным программам среднего профессионального 

образования (протокол от 18/12/2020 г. № Пр-18.12.2020-1); 

- Образовательная программы по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденная приказом 114/1 от 01.09.2018г. 

Настоящая Программа определяет совокупность требований к государственной итоговой 

аттестации по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на 2021 - 2022 учебный год. 

 

 

 

 

 

 



 

 

2. Цели и задачи государственной итоговой аттестации 
 

2.1. Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится государственной 

экзаменационной комиссией (ГЭК) в целях определения соответствия результатов освоения 

обучающимися основной профессиональной образовательной программы по профессии 

соответствующей требованиям ФГОС СПО 43.01.09 «Повар, кондитер» базового уровня 

подготовки, в т. ч. уровень сформированности общих и профессиональных компетенций. 

2.2. С целью комплексной оценки соответствия результатов освоения образовательной 

программы СПО требованиям ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» и 

стандартов Ворлдскиллс по соответствующим компетенциям в рамках ГИА проводится 

демонстрационный экзамен (ДЭ). 

 

3. Формы государственной итоговой аттестации 

 

      3.1. Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы (далее - ВКР), выполняемой в виде демонстрационного экзамена. 

      3.2 Демонстрационный экзамен – это модель независимой оценки качества подготовки 

кадров, содействующая решению нескольких задач системы профессионального образования и 

рынка труда без проведения дополнительных процедур. Соответствующая процедура 

обеспечивает качественную экспертную оценку в соответствии с международными стандартами 

и стандартами Ворлдскиллс Россия. 

     3.3 Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных 

производственных условий для решения выпускниками практических задач профессиональной 

деятельности. 

     3.4  Выпускники, прошедшие аттестационные испытания в формате демонстрационного 

экзамена получают возможность: 

а)  одновременно с подтверждением уровня освоения образовательной программы 

соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами подтвердить 

свою квалификацию в соответствии с требованиями международных стандартов Ворлдскиллс 

без прохождения дополнительных аттестационных испытаний; 

б) подтвердить свою квалификацию по отдельным профессиональным модулям, 

востребованным предприятиями-работодателями и получить предложение о трудоустройстве 

на этапе выпуска из образовательной организации; 

в) одновременно с получением диплома о среднем профессиональном образовании 

получить Skills паспорт с указанием набранных баллов, подтверждающий квалификацию, 

признаваемый предприятиями, осуществляющими деятельность в соответствии со стандартами 

Ворлдскиллс Россия. 

     3.5 Организация и проведение демонстрационного экзамена в рамках ГИА осуществляется в 

соответствии с Методикой организации и проведения демонстрационного экзамена по 

стандартам Ворлдскиллс Россия, разработанной Союзом «Агентство развития 

профессиональных сообществ и рабочих кадров «Ворлдскиллс Россия» (далее – Союз 

«Ворлдскиллс Россия) по согласованию с Министерством образования и науки Российской 

Федерации. 

      3.6. Сроки проведения государственной итоговой аттестации  с 22.06.2022 по 28.06.2022, 

определяются в соответствии с учебным планом. Программа ГИА и расписания 

аттестационных испытаний утверждаются директором не позднее, чем за шесть месяцев до 

начала ГИА. 

4. Тематика выпускных квалификационный работ 
 

4.1. Тематика выпускных квалификационный работ по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер разрабатывается на основе оценочных материалов для демонстрационного экзамена 

по стандартам Ворлдскиллс Россия по компетенции «Поварское дело» и актуализируется с 

учетом требований профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер». 



 

 

 

4.2. В соответствии с требованием ФГОС СПО тематика выпускной квалификационной 

работы (ВКР) соответствует содержаниям профессиональных модулей компетенциям 

Worldskills. 

 

5. Связь с профессиональными стандартами и компетенциями "Ворлдскиллс Россия" 

 

           5.1 Соответствие профессиональных модулей по ФГОС СПО по профессии 43.01.09  

Повар, кондитер и компетенцией "Ворлдскиллс Россия" «Поварское дело». 

 

Наименование основных 

видов деятельности по 

ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

Наименование 

профессиональных модулей по 

ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

Соответствие с 

компетенцией 

"Ворлдскиллс Россия" 

«Поварское дело» 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

 

Соответствует 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

Соответствует 

Приготовление, оформление и 

подготовка  к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка  к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

Соответствует 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких  

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких  

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

 

 

Соответствует 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

разнообразного ассортимента 

 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

разнообразного ассортимента 

 

 

Соответствует 

 

 ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка  к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких  блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, разнообразного ассортимента 



 

 

5.2. В результате выполнения модулей демонстрационного экзамена государственная 

экзаменационная комиссия оценивает профессиональные и общие компетенции выпускника: 

 

Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстом 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему 

и выделять еѐ составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в 

котором приходится работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять 

необходимые источники информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска. 

Знания: номенклатура информационных источников, применяемых 

в профессиональной деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов поиска информации. 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального развития 

и самообразования. 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального развития 

и самообразования. 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности. 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе. 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных сообщений. 



 

 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

Умения: описывать значимость своей профессии. 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и 

зоны риска физического здоровья для профессии; средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; использовать современное 

программное обеспечение. 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать 

в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы. 

Знания: правила построения простых и сложных предложений на 

профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направленности. 

ОК 11 Планировать 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования. 



 

 

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты. 

Профессиональные компетенци 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента. 



 

 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента. 

 

6. Требования к содержанию, объему и структуре выпускных 

квалификационных работ 

 

6.1. Требования к содержанию, объему и структуре выпускных квалификационных 

работ осуществляется в соответствии с Методикой организации и проведения 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия, разработанной Союзом 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Ворлдскиллс Россия» по 

согласованию с Министерством образования и науки Российской Федерации. 

6.2. ФГБПОУ РХ  ЧГСТ содержание, объем и структура выпускных квалификационных 

работ выбраны и соответствуют комплектам оценочной документации разработанных 

экспертами Ворлдскиллс на основе конкурсных заданий и критериев оценки Чемпионата. 

  

КОД № 1.2 Комплект с максимально возможным баллом 34,75 и 

продолжительностью 6,5 часов, предусматривающий задание для 

оценки знаний, умений и навыков по минимальным требованиям 

Спецификации стандарта компетенции «Поварское дело». 

 

6.3. Разработанные союзом задания размещены в открытом доступе на сайте                 

http://worldskills.ru за 6 месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

 

7. Критерии оценки знаний 
 

7.1. Критерием оценки государственной итоговой аттестации в виде демонстрационного 

экзамена является уровень освоения общих и профессиональных компетенций, 

предусмотренных ППКРС в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

7.2. Государственная итоговая аттестация выпускников не может быть заменена оценкой 

уровня их подготовки на основе текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной 

аттестации. 

7.3. Результаты государственной итоговой аттестации определяются оценками 

"отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" и объявляются в тот же 

день после оформления в установленном порядке протоколов заседания государственной 

экзаменационной комиссии. 

7.4. За выполнение задания демонстрационного экзамена обучающемуся начисляются 

баллы не в традиционной пятибалльной системе, необходимо осуществить перевод 

полученного количества баллов в оценки "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", 

"неудовлетворительно". 

7.5. При этом общее максимальное количество баллов за выполнение задания 

демонстрационного экзамена одним обучающимся , распределяемое между модулями задания, 

принимается за 100%. По итогам выполнения задания баллы, полученные обучающимся, 

переводятся в проценты выполнения задания. 



 

 

7.6. Перевод результатов, полученных за демонстрационный экзамен, в оценку по 

пятибалльной шкале проводится исходя из полноты и качества выполнения задания. Перевод 

баллов осуществляется на основе данных, представленных в таблице. 

 

Оценка по 

пятибалльной 

шкале 

«неудовлетворительно» «удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

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

Сумма 

максимальных 

баллов  
0 – 6,95 6,96 – 13,91 13,92 – 24,35 24,36 – 34,75 

7.7. Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства, 

проводимых союзом либо международной организацией "WorldSkills International", 

осваивающих образовательные программы среднего профессионального образования, 

засчитываются в качестве оценки "отлично" по демонстрационному экзамену. При этом 

обучающиеся, претендующие на учет их результатов в упомянутых конкурсных мероприятиях 

как результата демонстрационного экзамена в рамках государственной итоговой аттестации, 

должны обучаться по программе ОПКРС в ФГБПОУ РХ  ЧГСТ не иметь академической 

задолженности и быть допущенными к государственной итоговой аттестации. 

7.8. Условием учета результатов, полученных в конкурсных процедурах, также является 

признанное ФГБПОУ РХ  ЧГСТ победителем или призером, и образовательной программы, 

которую он осваивает. 

 

8. Описание задания демонстрационного экзамена и критериев оценки 
 

8.1. Комплект оценочной документации (КОД) № 1.2. разработан в целях организации и 

проведения демонстрационного экзамена по компетенции № 34 «Поварское дело» и рассчитан 

на выполнение заданий продолжительностью 6,5 часов (приложение1.) 

 

Разде

л № 

п/п 

Наименование раздела WSSS Важность (%) 

1. Организация и управление работой. 1,60 

2. Навыки коммуникации и работы с клиентами. 1,50 

3. Санитария и гигиена, техника безопасности и нормы охраны 

здоровья, окружающая среда. 

5,00 

4. Знания об ингредиентах и меню. 2,15 

5. Подготовка ингредиентов. 6,00 

6. Применение различных методов тепловой обработки. 5,00 

7. Изготовление и презентация блюд. 10,30 

8. Приобретение и хранение пищевых продуктов, составление 

смет, учет. 

3,20 

 

8.2. Форма участия: индивидуальная (1человек). 

8.3. Обобщенная оценочная ведомость определяет критерии оценки и количество 

начисленных балов (судейская и объективная), максимально возможное количество баллов 

задания по всем критериям оценки составляет 34,75. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

№ 

п/п 

 

Модуль, в 

котором 

используется 

критерий 

 

 

Критерий 

Время 

выполнения 

Модуля 

Проверяемые 

разделы 

WSSS 

Баллы 

 

Судейские 

 

Объективные 

 

Общие 

 

1. 

 

 

 

1 

Горячая 

закуска (паста 

вегетарианская    

оволакто), в  

том числе 

работа 

 

 

 

6,5 

 

1,2,3,4,5, 

6,7,8 

 

14,60 

 

11,30 

 

25,90 

 

2. 

Горячее 

блюдо -пмясо 

1,2,3,4,5, 

6,7,8 

 

3,00 

 

1,55 

 

4,55 
 

3. 

Десерт 1,2,3,4,5, 

6,7,8 

 

2,90 

 

1,4 

 

4,30 
 ИТОГО 14,25 20,5 34,75 

 

 

 



 

 

Таблица соответствия  
знаний, умений и практических навыков, оцениваемых в рамках демонстрационного экзамена по компетенции                                                    

№ 34 «Поварское дело» по КОД № 1.2. профессиональным компетенциям, основным видам деятельности, предусмотренным                       

ФГОС СПО и уровням квалификаций в соответствии с профессиональными стандартами 
  

Уровень 

аттестации 

Код и наименование 

ФГОС СПО 

Основные виды 

деятельности ФГОС 

СПО (ПМ) 

Профессиональные компетенции (ПК) ФГОРС СПО Наименование 

профессиональных 

стандартов (ПС) 

Наименование уровней 

квалификации (ПС) 

WSSS/модули/ 

критерии 

оценки по КОД 

(по решению 

разработчика) 

Г
о
су

д
а
р

ст
в

ен
н

а
я

 и
т
о
г
о
в

а
я

 а
т
т
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т
а
ц

и
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43.01.09 Повар, 

кондитер 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами.                               

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.          

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья.                                                           

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик. 

Профессион 

альный 

стандарт 

"Повар" «Кондитер» 

Приготовление 

блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий и 

другой 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

Уровень 

квалификации 4 

Разделы WSSS: 

1. Организация и 

управление 

работой. 

2.Организация и 

управление 

работой. 

3.Санитария и 

гигиена, техника 

безопасности и 

нормы охраны 

здоровья, 

окружающая 

среда. 

4.Знания об 

ингредиентах и 

меню. 

5.Подготовка 

ингредиентов. 

6.Применение 

различных 

методов 

тепловойобработки. 

7. Изготовление 

и презентация 

блюд. 

8. Приобретение 

и хранение 

пищевых 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 



 

 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

продуктов, 

составление 

смет, учет. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка  к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 



 

 

разнообразного 

ассортимента 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного 

ассортимента.                                                                           

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассортимента.                                   

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента.                                                                  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких  

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.                                                                 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента.                                       

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента.                                            

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента.                                                                   

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 



 

 

реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами.                                                                        

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.                                                  

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента.                                           

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента.                                          

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 

 


