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1. Общие положения 

 

1.1. Общие сведения 

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 организа-

ций, реализующих программы среднего профессионального образования, на пред-

мет соответствия требованиям работодателей и мировым образцам подготовки про-

фессиональных кадров.  

Общие подходы к организации и проведению государственной итоговой ат-

тестации 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).  

 

1.2. Нормативная база для разработки Программы государственной итого-

вой аттестации 

Программа государственной итоговой аттестации выпускников (далее – Про-

грамма) 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» и 

последующими редакциями; 

- с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об 

утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образо-

вательным программам среднего профессионального образования» от 16 августа 

2013г. № 968» (с изменениями от 17.11.2017г)  

- с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального образования» № 464 

от 14.06.2013г.;  
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- с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденно-

го приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 

09.12.2016 г.;  

- профессиональных стандартов, соответствующих профессиональной дея-

тельности 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), 33.014 «Пекарь» (приказом Мин труда и социальной защиты 

РФ от 1 декабря 2015 г. № 914н) 

- Распоряжением Минпросвещения РФ от 01.04.2019 № Р-42 «Об утверждении 

методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием механизма 

демонстрационного экзамена»;  

- Распоряжением от 1 апреля 2020 года № Р-36 «О внесении изменений в при-

ложение к распоряжению Минпросвещения РФ от 1 апреля 2019 года № Р-42 «Об 

утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использовани-

ем механизма демонстрационного экзамена»; 

- Приказом Союза «Ворлдскиллс Россия» от 31.01.2019 №31.01.2019-1 «Мето-

дика организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворл-

дскиллс Россия»;  

- с приказом Союза «Агенство развития профессиональных сообществ и ра-

бочих 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.;  

 - положением 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;  

- Соглашением о сотрудничестве по развитию системы независимой оценки 

квалификации в строительстве между Советом по профессиональным квалификаци-
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ям в строительстве и Союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и 

рабочих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)»» от 07.08.2019 г.;  

- Приказом WSR № 09.01.2020-16 от 09.01.2020 года «О внесении изменений в 

Методику организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия»; 

- оценочных материалов для демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия по компетенции «Поварское дело», утвержденных Правлением 

Союза от 15.11.2018 г., протокол № 43;  

- с положением о проведении государственной итоговой аттестации по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования в ГБПОУ «Бе-

жецком промышленно – экономическом колледже»; 

- примерной образовательной программы по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер, зарегистрированной в государственном реестре примерных основных об-

разовательных программ под номером: 43.01.09-170331.  

Настоящая Программа определяет совокупность требований к государствен-

ной итоговой аттестации по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на 2022 – 2023 

учебный год. 

 

1.3 Цели и задачи государственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится государственной эк-

заменационной комиссией (ГЭК) в целях определения соответствия результатов 

освоения обучающимися основной профессиональной образовательной программы 

по профессии соответствующей требованиям ФГОС СПО 43.01.09 «Повар, конди-

тер» базового уровня подготовки, в т. ч. уровень сформированности общих и про-

фессиональных компетенций.  

С целью комплексной оценки соответствия результатов освоения образова-

тельной программы СПО требованиям ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер» и стандартов Ворлдскиллс 1 по соответствующим компетенциям в рамках 

ГИА проводится демонстрационный экзамен (ДЭ). 

  

                                                             
1 С последующими изменениями , учитывая возможность реорганизации Союза "Ворлдскиллс" 
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1.4 Формы государственной итоговой аттестации 

1.4.1 Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты вы-

пускной квалификационной работы (далее - ВКР), выполняемой в виде демонстра-

ционного экзамена.  

1.4.2 Демонстрационный экзамен – это модель независимой оценки качества 

подготовки кадров, содействующая решению нескольких задач системы профессио-

нального образования и рынка труда без проведения дополнительных процедур. Со-

ответствующая процедура обеспечивает качественную экспертную оценку в соот-

ветствии с международными стандартами и стандартами Ворлдскиллс Россия.  

1.4.3 Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных 

производственных условий для решения выпускниками практических задач профес-

сиональной деятельности.  

1.4.4 Выпускники, прошедшие аттестационные испытания в формате демон-

страционного экзамена получают возможность:  

а) одновременно с подтверждением уровня освоения образовательной про-

граммы в соответствии с федеральными государственными образовательными стан-

дартами подтвердить свою квалификацию в соответствии с требованиями междуна-

родных стандартов Ворлдскиллс без прохождения дополнительных аттестационных 

испытаний;  

б) подтвердить свою квалификацию по отдельным профессиональным моду-

лям, востребованным предприятиями-работодателями и получить предложение о 

трудоустройстве на этапе выпуска из образовательной организации;  

в) одновременно с получением диплома о среднем профессиональном обра-

зовании получить Skills паспорт с указанием набранных баллов, подтверждающий 

квалификацию, признаваемый предприятиями, осуществляющими деятельность в 

соответствии со стандартами Ворлдскиллс Россия.  

1.4.5. Организация и проведение демонстрационного экзамена в рамках ГИА 

осуществляется в соответствии с Методикой организации и проведения демонстра-

ционного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия, разработанной Союзом 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Ворлдскиллс 
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Россия» (далее – Союз «Ворлдскиллс Россия) по согласованию с Министерством 

образования и науки Российской Федерации.  

1.4.6. Сроки проведения государственной итоговой аттестации определяются 

в соответствии с учебным планом:  

- проведение демонстрационного экзамена – с 15 июня по 28 июня 2023 

года. 

Программа ГИА и расписания аттестационных испытаний утверждаются ди-

ректором не позднее, чем за шесть месяцев до начала ГИА. 

Возможно изменение сроков по решению РКЦ. 

 

2. Тематика выпускных квалификационный работ  

по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

2.1. Тематика выпускных квалификационный работ по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер разрабатывается на основе оценочных материалов для демонстра-

ционного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия по компетенции «Поварское 

дело» и актуализируется с учетом требований профессиональных стандартов «По-

вар», «Кондитер».  

2.2. В соответствии с требованием ФГОС СПО тематика выпускной квали-

фикационной работы (ВКР) соответствует содержаниям профессиональных модулей 

и компетенциям Worldskills.: 

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, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

 

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

ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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3. Связь с профессиональными стандартами и компетенциями  

"Ворлдскиллс Россия"2 

3.1 Соответствие профессиональных модулей по ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер» и компетенцией "Ворлдскиллс Россия" «Поварское де-

ло» 

Наименование основных видов дея-

тельности по ФГОС СПО по про-

фессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Наименование профессиональных 

модулей по ФГОС СПО по профес-

сии 43.01.09 Повар, кондитер 

Соответствие с ком-

петенцией "Ворл-

дскиллс Россия" 

«Поварское дело» 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий раз-

нообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразно-

го ассортимента 

соответствует 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента 

соответствует 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

соответствует 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассорти-

мента 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассорти-

мента 

соответствует 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

соответствует 

 

3.2. В результате выполнения модулей демонстрационного экзамена государ-

ственная экзаменационная комиссия оценивает профессиональные и общие компе-

тенции выпускника: 

Код  Наименование компетенции 

Код  Наименование общих компетенций 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

                                                             
2 С последующими изменениями , учитывая возможность реорганизации Союза "Ворлдскиллс" 
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поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимо-

го уровня физической подготовленности 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

ОК.10 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

Код Профессиональные компетенции 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-

го сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента 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 реализа-

ции супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, ди-

чи 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 реализа-

ции салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
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ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассор-

тимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассорти-

мента 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнооб-

разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентам 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитер-

ское сырье, и сходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 

4. Требования к содержанию, объему и структуре  

выпускных квалификационных работ 

4.1. Требования к содержанию, объему и структуре выпускных квалификаци-

онных 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 Рос-

сийской Федерации.  

4.2. ГБПОУ «Бежецкий промышленно – экономический колледж» содержа-

ние, объем и структура выпускных квалификационных работ выбраны и соответ-

ствуют комплектам оценочной документации разработанных экспертами Ворл-

дскиллс на основе конкурсных заданий и критериев оценки Чемпионата. 
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Комплекты оценоч-

ной документации 
Содержание 

Код 1.2  Комплект с максимально возможным баллом 35,55 и продолжительно-

стью 4 часа, предусматривающий задание для оценки знаний, умений и 

навыков по минимальным требованиям Спецификации стандарта компе-

тенции «Поварское дело». 

 

5. Критерии оценки знаний 

5.1. Критерием оценки государственной итоговой аттестации в виде демон-

страционного экзамена является уровень освоения общих и профессиональных ком-

петенций, предусмотренных ППКРС в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  

5.2. Государственная итоговая аттестация выпускников не может быть заме-

нена оценкой уровня их подготовки на основе текущего контроля успеваемости и 

результатов промежуточной аттестации.  

5.3. Результаты государственной итоговой аттестации определяются оценками 

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

тот же день после оформления в установленном порядке протоколов заседания гос-

ударственной экзаменационной комиссии.  

5.4. За выполнение задания демонстрационного экзамена обучающемуся 

начисляются баллы не в традиционной пятибалльной системе, необходимо осуще-

ствить перевод полученного количества баллов в оценки "отлично", "хорошо", "удо-

влетворительно", "неудовлетворительно".  

5.5. При этом общее максимальное количество баллов за выполнение задания 

демонстрационного экзамена одним обучающимся, распределяемое между модуля-

ми задания, принимается за 100%. По итогам выполнения задания баллы, получен-

ные обучающимся, переводятся в проценты выполнения задания.  

6.6. Перевод результатов, полученных за демонстрационный экзамен, в оценку 

по пятибалльной шкале проводится исходя из полноты и качества выполнения зада-

ния. Перевод баллов осуществляется на основе данных, представленных в таблице.  
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Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выпол-

нение задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%.  

С учётом специфики профессии по компетенции №34 «Поварское дело» 

перевод баллов в оценку может быть осуществлен на основе таблицы  

Оценка по пя-

тибалльной 

шкале 

«неудовлетвори-

тельно» 

«удовлетворитель-

но» 
«хорошо» «отлично» 

Отношение по-

лученного коли-

чества баллов к 
максимально 

возможному (в 

процентах) 

0,00% - 14,99% 15,00% - 24,99% 
25,00% - 

64,99% 

65,00% - 

100,00% 

 

 

6. Описание задания демонстрационного экзамена и критериев оценки 

3Паспорт комплекта оценочной документации 

КОД № 1.2. по компетенции №34 «Поварское дело» 

 

КОД  демонстрационного экзамена имеет один модуль (A, E, C, D).  

Демонстрационный экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня, готовятся блю-

да задания, представленные ниже. Студенты могут организовать работу по своему 

желанию, но им необходимо учитывать время  презентации каждого блюда, указан-

ного в расписании.  

В подготовительный день главный эксперт оглашает вариант задания. В слу-

чае, если студенту необходимо заказать дополнительные продукты или убрать лиш-

ние, он делает это в подготовительный день, но при этом баллы за данный аспект 

вычитаются.  

Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с ингреди-

ентами в соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые  для задания,  необхо-

димо заказать и предоставить  организаторам за две недели  до демонстрационного 

экзамена. В случае, если участник не  отправил  заявку  на продукты  в указанный 

срок, баллы за данный аспект вычитаются. Во время выполнения  задания  демон-

                                                             
3 С последующими изменениями , учитывая возможность реорганизации Союза "Ворлдскиллс" 
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страционного  экзамена  разрешается  использовать только ингредиенты, предо-

ставленные организатором.  

Если  участник  демонстрационного  экзамена  не  выполняет  требования  

техники  безопасности,  подвергает  опасности  себя  или  других  сдающих,  такой 

участник может быть отстранён от сдачи демонстрационного экзамена.  

Жеребьёвку проводит главный эксперт в подготовительный день до начала 

демонстрационного экзамена, далее участникам даётся 2 часа чистого времени для 

написания меню и окончательной заявки продуктов при  необходимости.  

На  выполнение  задания  демонстрационного экзамена A, E, C, D) преду-

смотрено 4 часа, без учёта подготовки и уборки рабочего места (0,5 часа) + 2  часа 

для написания меню, общая  продолжительность  выполнения задания демонстра-

ционного экзамена 6,5 часов.  

Описание модуля A: Работа модуля  

•  В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, 

полуфабрикатов  

•  Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены  

Вы должны быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь презентабель-

ный вид. Вы должны вымыть руки в начале работы, в процессе выполнения заданий 

и в конце работы после уборки  

•  Вы должны работать чисто, аккуратно и эффективно  

•  Вы должны работать согласно технике безопасности, используя правиль-

ные средства индивидуальной защиты  

•  Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться  

отдельно, а все заготовки должны быть упакованы\тарированы и маркирова-

ны.  

•  Не должно быть чрезмерного расходования продуктов  

Описание модуля E: Горячая закуска паста (вегетарианская)  

Приготовить  3  порции  фаршированной  горячей  вегетарианской  закуски  

ово-лакто из пасты  собственного  приготовления с  использованием продукта из 

оглашенного варианта.  
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(Оволактовегетарианство –  вариант вегетарианства, приверженцы кото-

рого  употребляют в пищу не только продукты растительного происхождения, но 

также яйца и молочные продукты)  

•  Допускается оформление горячей закуски на выбор участника  

Особенности подачи.  

•  Масса блюда максимум 180 г.  

•  3 порции закуски подаются на тарелках – круглая белая глубокая с плоски-

ми полями 26 – 28 см   

•  Температура подачи тарелки от 35 °С и выше  

•  Подаются три идентичных блюда  

• Использование при подаче несъедобных  компонентов,  дополнительных 

аксессуаров и  вспомогательного  инвентаря  на  тарелках  НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!  

•  Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 

минут после подачи  

Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки по-

даются в дегустацию.  

-  Основные ингредиенты.  

•  Используйте продукты с общего стола;  

•  Используйте продукты из заказанного списка.  

Специальное оборудование.  

Разрешено  использовать  дополнительное  оборудование,  которое необхо-

димо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед  

началом  экзамена,  за  исключением  аналогичного  имеющегося  на площадке.  

Описание модуля. С: Горячее блюдо из мяса  

Приготовить  3 порции  горячего  блюда  из  мяса  говядины  (лопатка)  на  

выбор участника  

•  Минимум 2 гарнира: на выбор участника.  

•  1 горячий соус на выбор участника  

•  Оформление горячего блюда – на выбор участника  

-  Особенности подачи.  

•  Масса блюда минимум 220 г.  
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3 порции горячего блюда подаются на тарелках - круглая белая плоская та-

релка диаметром 30 - 32 см.  

•  Соус должен быть сервирован на каждой тарелке  

•  Дополнительно подаётся одна порция 50 мл основного соуса в соуснике 

для слепой дегустации  

•  Температура подачи тарелки от 35 °С и выше  

•  Подаются три идентичных блюда  

•  Использование  при подаче несъедобных компонентов,  дополнительных 

аксессуаров  и вспомогательного  инвентаря  на  тарелках  НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!  

•  Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 

минут после подачи  

Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей,  две тарелки  

подаются в дегустацию.  

-  Основные ингредиенты.  

•  Используйте продукты с общего стола;  

•  Используйте продукты из заказанного списка.  

 -  Специальное оборудование.  

Разрешено  использовать  дополнительное  оборудование, которое необхо-

димо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед  

началом  экзамена,  за  исключением  аналогичного  имеющегося  на площадке.  

Описание модуля D:  Десерт  

Приготовить 3 порции Десерта на выбор участника  

Обязательные компоненты десерта:  

Мусс (основной компонент десерта)  

Выпеченный элемент из теста  

Декоративный элемент из изомальта или карамели  

Соус холодный  

-  Особенности подачи.  

Масса блюда минимум 90 г - максимум 150 г.  

порции десерта подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка диа-

метром 30 - 32 см.  
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Соус должен быть сервирован на каждой тарелке  

Дополнительно подаётся одна порция 50 мл основного соуса в соуснике для 

слепой дегустации  

Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С  

Подаются три идентичных блюда  

Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных ак-

сессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!  

Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 ми-

нут после подачи  

Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки по-

даются в дегустацию.  

-  Основные ингредиенты.  

используйте продукты с общего стола;  

используйте продукты из заказанного списка.  

-  Специальное оборудование.  

Разрешено использовать  дополнительное  оборудование,  которое необхо-

димо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед  

началом  экзамена, за  исключением  аналогичного  имеющегося  на площадке.  

 Необходимые приложения  

На демонстрационных экзаменах используется единый список продуктов.  

Добавлять или удалять позиции в  списке  продуктов запрещается. Для вы-

полнения задания участники  используют  продукты, только  указанные  в данном  

списке. Список продуктов  необходимо  заполнить  и  отправить организаторам за 

две недели до экзамена. Количество продуктов указано на весь день. В списке есть 

вкладка «Примечание». В случае если участнику необходим целый апельсин, он 

может прописать это в примечании. Обязательные продукты выдаются  участнику в 

равном количестве, и заказывать их  не нужно.  Если участнику  не нужно все коли-

чество предоставленных продуктов, он может их убрать в холодильник и промарки-

ровать. 
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7. Требования к форменной (санитарной) одежде участников 

и экспертов. Обязательные элементы 

 

Китель (поварская куртка) – белого цвета (допускаются цветные элементы 

отделки). На кителе могут быть нанесены следующие обязательные информацион-

ные элементы: логотип Союза «Молодые профессионалы (WorldSkillsRussia)» (да-

лее WSR) на груди слева, под логотипом WSR фамилия и имя участника или экс-

перта, логотип учебного заведения должен быть нанесён – на рукав выше локтя, на 

воротнике допускается размещение флага России и региона, на спине допускается 

размещение наименования региона. 

Размещение информации рекламного характера на форменной одежде, без 

согласования с WSR (например, логотипы спонсоров) НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Передник или фартук – при работе любого цвета (возможен вариант с груд-

кой), при сервировке и подаче белого цвета!!! 

Брюки – поварские темного цвета; 

Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый); 

Обувь – профессиональная безопасная закрытая обувь с зафиксированной 

пяткой; 

Для экспертов обязательные элементы одежды – китель, передник или фар-

тук, колпак (всё белого цвета), чёрные брюки, безопасная обувь. 

 
 
 
 

Рисунок 1  
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Таблица соответствия знаний, умений и практических навыков,  

оцениваемых в рамках демонстрационного экзамена по компетенции № 34 «Поварское дело» по КОД № 1.2. про-

фессиональным компетенциям, основным видам деятельности, предусмотренным ФГОС СПО  

и уровням квалификаций в соответствии с профессиональными стандартами 

Уровень атте-

стации (проме-

жуточная/ ГИА) 

Код и наиме-

нование 

ФГОС СПО 

Основные ви-

ды деятельно-

сти ФГОС 

СПО (ПМ) 

Профессиональные 

компетенции (ПК) 

ФГОС СПО 

Наименование 

профессионального 

стандарта (ПС) 

Наименование 

и уровень ква-

лификаций ПС 

WSSS/модули/крит 

ерии оценки по 

КОД (по решению 

разработчика) 

Комплект оценочной документации №1.2, продолжительность 6 час., максимально возможный балл – 35,55 баллов  

ГИА 43.01.09 Повар, 

кондитер 

1. Приготовле-

ние и подготов-

ка к реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, кули-

нарных изделий 

разнообразного 

ассортимента;  

2. Приготовле-

ние, оформле-

ние и подготов-

ка к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

разнообразного 

ассортимента;  

3. Приготовле-

ние, оформле-

ние и подготов-

ка к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных из-

ПК 1.1  Подготавли-

вать рабочее место, 

оборудование, сы-

рье, исходные мате-

риалы для обработ-

ки сырья, приготов-

ления полуфабрика-

тов в соответствии с 

инструкциями и ре-

гламентами. 

ПК 1.2  Осуществ-

лять обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, не-

рыбного водного 

сырья, мяса, домаш-

ней птицы, дичи, 

кролика 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к реали-

зации полуфабрика-

тов разнообразного 

Профессиональный 

стандарт "Повар" 

Приготовление 

блюд, напитков 

и кулинарных 

изделий и дру-

гой продукции 

разнообразного 

ассортимента 

Уровень квали-

фикации 4 

Разделы WSSS: 1. 

Организация и 

управление рабо-

той. 2.Организация 

и управление рабо-

той. 3.Санитария и 

гигиена, техника 

безопасности и 

нормы охраны здо-

ровья, окружающая 

среда. 4.Знания об 

ингредиентах и ме-

ню. 5.Подготовка 

ингредиентов. 

6.Применение раз-

личных методов 

тепловой обработ-

ки. 7. Изготовление 

и презентация 

блюд. 8. Приобре-

тение и хранение 

пищевых продук-

тов, составление 
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делий, закусок 

разнообразного 

ассортимента;  

4. Приготовле-

ние, оформле-

ние и подготов-

ка к реализации 

холодных и го-

рячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков разно-

образного ас-

сортимента  

5. Приготовле-

ние, оформле-

ние и подготов-

ка к реализации 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

ПК 1.4 Проводить 

приготовление и 

подготовку к реали-

зации полуфабрика-

тов разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

ПК 2.1 Подготавли-

вать рабочее место, 

оборудование, сы-

рье, исходные мате-

риалы для приго-

товления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ас-

сортимента в соот-

ветствии с инструк-

циями и регламен-

тами 

ПК 2.2 Осуществ-

лять приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществ-

смет, учет. 
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лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации супов 

разнообразного ас-

сортимента 

ПК 2.4 Осуществ-

лять приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации горя-

чих блюд и гарни-

ров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, 

макаронных изде-

лий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6 Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации горя-

чих блюд, кулинар-

ных изделий, заку-

сок из яиц, творога, 

сыра, муки разнооб-

разного ассортимен-

та 

ПК 2.7 Осуществ-
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лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации горя-

чих блюд, кулинар-

ных изделий, заку-

сок из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 2.8  Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации горя-

чих блюд, кулинар-

ных изделий, заку-

сок из мяса, домаш-

ней птицы, дичи и 

кролика разнооб-

разного ассортимен-

та 

ПК 3.1 Подготавли-

вать рабочее место, 

оборудование, сы-

рье, исходные мате-

риалы для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

ПК 3.2 Осуществ-

лять приготовление, 
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непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.3 Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации сала-

тов разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.4 Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации бутер-

бродов, канапе, хо-

лодных закусок раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 3.5 Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации холод-

ных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации холод-
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ных блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи разнообразно-

го ассортимента 

ПК 4.1 Подготавли-

вать рабочее место, 

оборудование, сы-

рье, исходные мате-

риалы для приго-

товления холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков разнооб-

разного ассортимен-

та в соответствии с 

инструкциями и ре-

гламентам 

ПК 4.2 Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации холод-

ных сладких блюд, 

десертов разнооб-

разного ассортимен-

та 

ПК 4.3 Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации горя-

чих сладких блюд, 

десертов разнооб-

разного ассортимен-

та 
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ПК 4.4 Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации холод-

ных напитков раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 4.5 Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации горя-

чих напитков разно-

образного ассорти-

мента 

ПК 5.1 Подготавли-

вать рабочее место 

кондитера, оборудо-

вание, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

и сходные материа-

лы к работе в соот-

ветствии с инструк-

циями и регламен-

тами 

ПК 5.2 Осуществ-

лять приготовление 

и подготовку к ис-

пользованию отде-

лочных полуфабри-

катов для хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских изде-

лий 
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ПК 5.3 Осуществ-

лять изготовление, 

творческое оформ-

ление, подготовку к 

реализации хлебо-

булочных изделий и 

хлеба разнообразно-

го ассортимента 

ПК 5.4 Осуществ-

лять изготовление, 

творческое оформ-

ление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изде-

лий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5  Осу-

ществлять изготов-

ление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ас-

сортимента 

 


