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1. Общие положения 
 

1.1 Государственная итоговая аттестация выпускников краевого государственного 
бюджетного образовательного учреждения «Усть-Калманский лицей профессионального об-
разования», завершающих обучение по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». Квалифика-
ция:  повар 3 разряда, кондитер 3 разряда. 

 1.2. Целью государственной итоговой аттестации является определение соответствия 
уровня подготовки выпускников требованиям ФГОС СПО с последующей выдачей докумен-
та государственного образца. 

1.3. Программа государственной итоговой аттестации является частью образователь-
ной программы КГБПОУ «Усть-Калманский лицей профессионального образования». 

1.4. Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается методическим 
объединением и утверждается директором после ее обсуждения на заседании педагогическо-
го совета учреждения с участием председателя государственной аттестационной комиссии. 

1.5. Форма проведения государственной итоговой аттестации - смешанная. Государ-
ственная итоговая аттестация состоит из следующих видов аттестационных испытаний: 

- экзамены по профессиональным модулям ПМ.01 Приготовление и подготовка к реа-
лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента; ПМ. 
02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообразного ассортимента; ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации 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. 

- демонстрационный экзамен. 
1.6. Программа государственной итоговой аттестации доводится до сведения обуча-

ющихся не позднее, чем за 6 месяцев до начала государственной итоговой аттестации. Заме-
ститель директора по УПР за 6 месяцев до начала государственной (итоговой) аттестации 
проводит организационное собрание выпускников с повесткой дня: 

- предварительный состав государственной аттестационной комиссии; 
- форма и методика проведения экзаменов по профессиональным модулям; 
- требования к проведению экзаменов; 
- критерии оценок экзаменов. 
Собрание оформляется протоколом. 
1.7. Объем времени на подготовку и проведение демонстрационного экзамена – 72 ча-

са (в соответствии с графиком учебного процесса), экзамены по профессиональным модулям 
- по расписанию в соответствии с графиком учебного процесса. 

1.8. Перечень теоретических и практических вопросов, сборники тестовых заданий и 
практических задач предоставляются обучающимся не позднее, чем за 6 месяцев до начала 
ГИА. 

1.9. Экзаменационные билеты составляются с учётом оценки уровня освоения дисци-
плин и оценки компетенций обучающихся согласно ФГОС. Количество билетов соответству-
ет количеству обучающихся в группе + 5. 

 
2. Порядок проведения государственной итоговой аттестации. 

 
2.1. Экзамены по профессиональным модулям 

 
2.1.1. Итоговые экзамены по профессиональным модулям направлены на выявление 

готовности выпускника к профессиональной деятельности. 
2.1.2. Разрабатываемые экзаменационные материалы должны целостно отражать весь 

объем проверяемых теоретических знаний и практических умений в соответствии с ФГОС. 
Экзаменационные материалы формируются на основе действующих учебных программ ПМ 
и программы учебной и производственной практик. 



2.1.3. В период подготовки к экзаменам по профессиональным модулям проводятся 
консультации в соответствии с графиком учебного процесса и расписанием. 

2.1.4. Для подготовки к экзаменам обучающимся предоставляется доступ к наглядным 
пособиям, оборудованию и т.д. за 2 недели до начала экзамена в соответствии с расписанием. 

2.1.5. Контроль практических знаний проводится в виде выполнения практической 
работы согласно экзаменационным билетам. 

2.1.6. Во время экзамена по профессиональному модулю обучающийся должен вы-
полнить не менее 3 заданий, содержащихся в экзаменационном билете. Время выполнения 
заданий - 45 минут. 

2.1.7. Во время выполнения заданий обучающийся может пользоваться учебно - мето-
дической и справочной литературой. 

2.1.8. Критерии оценки практического экзамена по профессиональным модулям 
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 холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента; ПМ. 04 Приготовление, оформление и под-
готовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента; ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.: 

«5»(отлично) - 100 % 
«4» (хорошо) - 99 - 80 % 
«3» (удовлетворительно) - 79 - 60 % 
«2» (неудовлетворительно) - менее 60 %. 
2.1.9. Результаты проведения экзаменов по профессиональным модулям оформляются 

протоколом заседания государственной аттестационной комиссии. 
 
 

2.2. Демонстрационный экзамен  
 
           2.2.1. Длительность  проведения  государственной  итоговой  аттестации по програм-

мам  СПО определяется федеральным  государственным образовательным стандартом. Часы 

учебного плана (календарного графика), отводимые на  государственную итоговую  аттеста-

цию, определяются применительно к нагрузке обучающегося.  

            2.2.2. Лицей контролирует  реализацию  процедур демонстрационного  экзамена  как 

части образовательной программы, в том числе выполнение требований охраны  труда,  без-

опасности  жизнедеятельности  и  пожарной  безопасности, соответствие санитарным нормам 

и правилам.  

            2.2.3. Лицей     обеспечивает     проведение     предварительного     инструктажа вы-

пускников     непосредственно    в  месте   проведения   демонстрационного экзамена.  

            2.2.4. Форма участия в демонстрационном экзамене – индивидуальная.  

            2.2.5. Участники должны ознакомиться с инструкцией по безопасности труда до нача-

ла демонстрационного экзамена.  

   Для студентов от 14 до 18 лет. К сдаче демонстрационного экзамена, под непосредствен-

ным руководством Компетенции «Поварское дело»  

допускаются студенты в возрасте от 14 лет: 

- прошедшие инструктаж по охране труда по «Программе инструктажа по охране труда и 

технике безопасности»; 

- ознакомленные с инструкцией по охране труда; 

- имеющие необходимые навыки по эксплуатации инструмента, приспособлений совместной 

работы на оборудовании; 



- не имеющие противопоказаний к выполнению заданий демонстрационного экзамена по со-

стоянию здоровья. 

   Для студентов старше 18 лет. К самостоятельному выполнению заданий демонстрационно-

го 

экзамена в Компетенции «Поварское дело» допускаются участники старше 18 лет - прошед-

шие инструктаж по охране труда по «Программе инструктажа по охране труда и технике 

безопасности»; 

- ознакомленные с инструкцией по охране труда; 

- имеющие необходимые навыки по эксплуатации инструмента, приспособлений совместной 

работы на оборудовании; 

- не имеющие противопоказаний к выполнению демонстрационного экзамена по состоянию 

здоровья. 

    В процессе выполнения заданий и нахождения на территории и в помещениях места про-

ведения экзамена, студент обязан четко соблюдать: 

- инструкции по охране труда и технике безопасности; 

- не заходить за ограждения и в технические помещения; 

- соблюдать личную гигиену; 

- принимать пищу в строго отведенных местах; 

- самостоятельно использовать инструмент и оборудование, разрешенное к выполнению де-

монстрационного задания; 

            2.3.1Комплект оценочной документации паспорт КОД 43.01.09-1-2025 

Паспорт комплекта оценочной документации 

 Описание 

 Комплект оценочной документации (КОД) разработан в целях организации и проведения 

демонстрационного экзамена. 

В данном разделе указаны основные характеристики КОД и должны использоваться при 

планировании, проведении и оценке результатов демонстрационного экзамена образователь-

ными организациями, ЦПДЭ. 

 

Таблица 1. Паспорт комплекта оценочной документации (КОД) 

Код и наименование профессии (специаль-
ности) среднего 
профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер 

Наименование квалификации 
(наименование направленности) 

Повар-кондитер 

 

Федеральный государственный 
образовательный стандарт среднего про-
фессионального образования по профессии 
(специальности) среднего профессиональ-
ного    образования 
(ФГОС СПО): 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, утвержденный приказом Мино-
брнауки РФ от 09.12.2016 № 1569. 

Виды аттестации: Государственная итоговая аттестация 

Промежуточная аттестация 
Уровни демонстрационного 
экзамена: 

Базовый 

Профильный 

Шифр комплекта оценочной 

документации: 
КОД 43.01.09-1-2025 

 



Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из стобалльной 
шкалы в пятибалльную 

По результатам выполнения заданий демонстрационного экзамена может быть при-

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

          Таблица 4. Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из 

стобалльной шкалы в пятибалльную 

 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного количества 
баллов к максимально возможному (в 

процентах) 

0,00% - 
19,99% 

20,00% - 
39,99% 

40,00% - 
69,99% 

70,00% - 
100,00% 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ 
(инвариантная часть КОД) в рамках ГИА представлено в таблице 

 

№ 
п/п 

Модуль задания 
(вид деятельности, вид профес-

сиональной деятельности) 

 
Критерий оценивания6 

 
Баллы 

1 Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного ассортимен-
та 

Подготовка рабочего места, оборудования, 
сырья, исходных материалов для приготов-
ления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассор-
тимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

 

 
10,00 

Осуществление приготовления, непродол-
жительного хранения горячих 
соусов разнообразного ассортимента 

 
4,00 

Осуществление приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации го-
рячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разно-
образного ассортимента 

 

 
2,00 

Осуществление приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного ассортимента 

 

 
6,00 

Выбор способов решения задач профессио-
нальной деятельности, применительно к раз-
личным контекстам 

 
2,00 

 

6 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с отглагольного 
существительного. 
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2 Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 
хлебобулочных,  мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимен-
та 

Подготовка рабочего места кондитера, обо-
рудования, инвентаря, кондитерского сырья, 
исходных материалов к работе в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

 

 
10,00 

Осуществление изготовления, творче-
ского оформления, подготовки к реализации 
мучных кондитерских изделий разнообразно-
го ассортимента 

 
14,00 

 
 
 
 

 
3 

Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного ассортимен-
та 

Подготовка рабочего места, оборудования, 
сырья, исходных материалов для приготовле-
ния холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

 

 
14,00 

Осуществление приготовления, творческого 
оформления и подготовку к реализации бу-
тербродов, канапе, холодных закусок разно-
образного ассортимента 

 

 
16,00 

ИТОГО 80,00 

 

Образец задания 
 
 

Задание ДЭ представляет собой сочетание модулей в зависимости от вида аттестации 
и уровня ДЭ. Продолжительность выполнения каждого модуля задания представлена в таб-
лице  

 
 

Номер и наименование 
модуля задания 

Вид аттестации/уровень 
ДЭ 

Продолжительность 
выполнения модуля 

задания 
Модуль № 1: Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимен-
та. 

 
ПА, ГИА ДЭ БУ, ГИА ДЭ 
ПУ (инвариантная часть) 

 
 

1 ч. 30 мин. 

Модуль № 2: Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента 

 
ГИА ДЭ БУ, ГИА ДЭ ПУ 
(инвариантная часть) 

 
 

1 ч. 30 мин. 
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Модуль № 3: Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента. 

ГИА ДЭ ПУ (инвариантная 
часть) 

 
 

00 ч. 30 мин. 

 
Текст образца задания: 

Список ингредиентов, необходимых для всех модулей задания, необходимо за две не-
дели до начала ДЭ предоставить организаторам. 

Участникам предоставляется 15 минут до начала выполнения задания для организации 
рабочего места и 15 минут после выполнения задания для уборки. Работа с ингредиентами и 
их кулинарная обработка в это время не допускается. 

Участнику ДЭ необходимо предоставить ГЭ меню, при написании меню участник 
должен прописать все элементы блюда. 

Подача блюд осуществляется согласно плану (графику) проведения ДЭ, который со-
ставляется ГЭ в зависимости от уровня ДЭ и доводится до студентов в подготовительный 
день. 

 
Модуль № 1: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок разнообразного ассортимента. 

Вид аттестации/уровень ДЭ: 
ПА, ГИА ДЭ БУ, ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) Текст задания: 

Приготовить три порции горячего блюда из птицы (курица) на выбор участника: 
-минимум два гарнира: 
-один должен содержать крупу; 
-второй должен содержать овощ. Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в 
подготовительный день. 
-один горячий соус. 
-оформление блюда на усмотрение участника. Особенности подачи: 
-температура подачи блюда от 35 C и выше (измеряется по борту тарелки); 
- масса блюда минимум 180 г.; 
-3 порции горячего блюда подаются на тарелках – круглая белая плоская, диаметром 30–
32 см.; 
-соус должен быть сервирован на каждой тарелке; 
-сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику со-
ставленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи. 
Используйте продукты из списка расходных материалов. 

 
Модуль № 2: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий разнообразного ассортимента 

Вид аттестации/уровень ДЭ: 
ГИА ДЭ БУ, ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) 

Текст задания: 
Приготовить 3 порции десерта на основе песочного теста на выбор 
участника. 
Обязательные компоненты десерта: 
-белковый крем; 
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-начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в подготовительный день; 
-декоративный элемент из изомальта (карамели) или шоколада; Особенности пода-
чи: 
-масса одной порции 90-130 грамм; 
-оформление десерта на усмотрение участника; 
-температура подачи десерта 1-14 С (измеряется по борту тарелки); 
-3 порции десерта подаются на тарелках – круглая белая плоская, диаметром 30 – 32 см.; 
--сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику со-
ставленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи. 
Используйте продукты из списка расходных материалов. Необходимые приложе-
ния: нет 

 
Модуль № 3: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообразного ассортимента. 

Вид аттестации/уровень ДЭ: 
 

ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) 
Текст задания: 
Приготовить три порции холодной закуски из куриной печени на выбор участника. 
Обязательные компоненты: 
-минимум один гарнир на выбор участника; 
-декоративный элемент из моркови, вид декоративного элемента будет определен в 
подготовительный день. 
-температура подачи закуски от 1-14 С (измеряется по борту тарелки); 
-масса одной порции 90-130 грамм; 
-3 порции холодной закуски подаются на тарелках – круглая белая плоская, диаметром 30 – 
32 см.; 
--сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику со-
ставленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

                  3. Подведение итогов государственной итоговой аттестации 

  
3.1. Заседание аттестационной комиссии проводится по каждому виду аттестационных 

испытаний, оформляется протоколом заседания аттестационной комиссии. Оценка знаний и 
умений обучающихся проводится отдельно за каждый вид отдельно. 

3.2. Итоговая оценка складывается из оценок за экзамены по профессиональным моду-
лям, оценки за выпускную практическую квалификационную работу и письменную экзамена-
ционную работу, которые вносятся в сводную ведомость. 

3.3. Решение государственной аттестационной комиссии принимается на закрытом за-
седании простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании (при 
равном числе голосов голос председателя является решающим). В протоколах заседаний госу-
дарственной аттестационной комиссии записываются результаты каждого вида аттестацион-
ных испытаний и особые мнения членов комиссии. Результаты объявляются в тот же день. 
Подведение итогов аттестации (итоговая оценка и присуждение квалификации) происходит на 
заключительном заседании государственной аттестационной комиссии и записывается в про-
токоле. 
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3.4. Решение государственной аттестационной комиссии о присвоении квалификации 
выпускникам, прошедшим государственную итоговую аттестацию, и выдачи соответствующе-
го диплома о среднем профессиональном образовании объявляется приказом директора. 

3.5. При получении выпускником неудовлетворительной оценки по любому виду атте-
стационных испытаний итоговая оценка выставляется «2» (неудовлетворительно). 

3.6. Выпускники, не сдавшие итоговых экзаменов по отдельному профессиональному 
модулю или не выполнившие практические квалификационные и письменные экзаменацион-
ные работы, не допускаются к последующему виду аттестационных испытаний. 

3.7. Выпускникам, не прошедшим аттестационных испытаний в полном объеме и в 
установленные сроки по уважительным причинам, предоставляется возможность пройти госу-
дарственную итоговую аттестацию без отчисления из КГБПОУ «Усть-Калманский лицей про-
фессионального образования». Дополнительные заседания государственной экзаменационной 
комиссии организуется в сроки не позднее четырех месяца после сдачи заявления выпускни-
ком, не проходившим государственной итоговой аттестации. 

3.8. Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации или получив-
шие неудовлетворительные результаты, проходят повторную государственную итоговую атте-
стацию не раннее чем через шесть месяцев после прохождения государственной итоговой ат-
тестации впервые и не боле двух раз. 

3.9. Протоколы государственной итоговой аттестации выпускников и сводные ведомо-
сти итоговых оценок по изученным дисциплинам хранятся постоянно в архиве образователь-
ного учреждения. 

 
4. Порядок присвоения квалификации и выдачи документа об образовании 

 
4.1. По результатам аттестационных испытаний выпускникам присваивается квалифи-

кация по специальности  и профессии ОК. входящим в образовательную программу, и выдает-
ся соответствующий документ об уровне образования и квалификации. 

4.2. Диплом о среднем профессиональном образовании (по программе подготовке ква-
лифицированных рабочих, служащих) государственного образца выдается выпускникам ак-
кредитованных учреждений среднего профессионального образования, получившим образова-
ние в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 
профессионального образования и требованиями регионального компонента и освоившим спе-
циальность и одну или несколько профессий ОК и прошедшим государственную (итоговую) 
аттестацию в полном объеме. 

4.3. Диплом с отличием выдается выпускникам, имеющим итоговую оценку «отлично» 
по производственному обучению, дисциплинам профессионального цикла и не менее чем по 
75 процентам других дисциплин учебного плана: итоговую оценку «хорошо» по основным 
дисциплинам: прошедшим все установленные виды аттестационных испытаний. входящих в 
итоговую аттестацию, с оценкой «отлично» и получившим установленный квалификационный 
разряд. 

4.4. Обучающимся, не прошедшим итоговой аттестации или получившим на итоговой 
аттестации неудовлетворительные результаты, а также обучающимся, освоившим часть обра-
зовательной программы среднего профессионального образования и (или) отчисленным. выда-
ется справка об обучении или о периоде обучения по образцу. 

4.5. Выпускнику может быть выдан документ (характеристика-рекомендация, сертифи-
кат. грамота), подтверждающий его успехи в какой-либо деятельности в период обучения в 
образовательном учреждении. Документ заверяется руководителем образовательного учре-
ждения. 

5. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 
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5.1. По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в государ-
ственной 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 ее результатами (далее - апелля-
ция). 

5.2. Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представите-
лями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной органи-
зации. 

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации по-
дается непосредственно в день проведения государственной итоговой аттестации. 

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации подается 
не позднее следующего рабочего дня после объявления результатов государственной итоговой 
аттестации. 

5.3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 
дней с момента ее поступления. 

5.4. Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти человек из числа 
преподавателей, имеющих высшую или первую квалификационную категорию, не входящих в 
состав государственных экзаменационных комиссий. Председателем апелляционной комиссии 
является директор либо лицо, исполняющее обязанности директора. 

5.5. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 
менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей 
государственной экзаменационной комиссии. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении апел-
ляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей 
(законных представителей). 

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие личность. 
5.6. Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой атте-

стации. 
5.7. В случае признания апелляции обоснованной, выпускнику предоставляется воз-

можность пройти государственную итоговую аттестацию в дополнительные сроки. 
 

 

  


