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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 

 

1.1. Особенности образовательной программы 

Фонды примерных оценочных средств разработаны для профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

В рамках профессии СПО предусмотрено освоение следующих сочетаний 

квалификаций/квалификаций: Повар-кондитер. 
 

  

1.2. Применяемые материалы 

Для разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний квалификаций 

рекомендуется применять следующие материалы: 

Квалификация (сочетание 

квалификаций) 

Профессиональный стандарт Компетенция 

Ворлдскиллс 

Повар-кондитер 

 

Профессиональный стандарт "Повар", 

утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации 

от 8 сентября 2015 г. N 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный N 39023) 

Профессиональный стандарт "Кондитер", 

утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации 

от 7 сентября 2015 г. N 597н 

(зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный N 38940) 

Поварское дело 

 

 

1.3. Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА 
Оцениваемые основные виды деятельности и 

компетенции по ним 

Описание тематики выполняемых в ходе 

процедур ГИА заданий  

Демонстрационный экзамен  

Приготовление и подготовка к реализации для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Демонстрирует реальные производственные 

условия при  приготовлении 

полуфабрикатов  

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

Демонстрирует реальные производственные 

условия при  приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Демонстрирует реальные производственные 

условия при  приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок  

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Демонстрирует реальные производственные 

условия при  приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов 

Приготовление, оформление и подготовка к Демонстрирует реальные производственные 



 

 

 

2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУРЫ ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

 

2.1. Структура задания для процедуры ГИА 

Формой государственной итоговой аттестации по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер является защита выпускной квалификационной работы в виде 

демонстрационного экзамена. 

Защита выпускной квалификационной работы проводится в целях 

определения соответствия результатов освоения студентом образовательной 

программы среднего профессионального образования соответствующим 

требованиям федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования. 

Демонстрационный экзамен – вид аттестационного испытания при 

государственной итоговой аттестации по основной профессиональной 

образовательной программе среднего профессионального образования, которая 

предусматривает моделирование реальных производственных условий для решения 

практических задач профессиональной деятельности в соответствии с лучшими 

мировыми и национальным практиками, реализуемая с учетом обязательных 

условий по организации и проведению демонстрационного экзамена (ДЭ). 

Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе указанных 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных 

Агентством Ворлдскиллс. 

 
 

2.2. Порядок проведения процедуры  

Демонстрационный экзамен предполагается проводить по компетенции 

«Поварское дело». Комплект оценочной документации – 1.1. Продолжительность -  

6,5 часов. Оценивание проводится экспертной группой в количестве 6 человек.  

Студентам и лицам, привлекаемым к государственной итоговой аттестации, во 

время ее проведения запрещается иметь при себе и использовать средства связи. 

Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется 

протоколом, который подписывается председателем (в случае отсутствия 

председателя - его заместителем) и секретарем ГЭК и хранится в архиве колледжа. 

Результаты государственной итоговой аттестации определяются оценками 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются 

в тот же день, после оформления в установленном порядке протоколов заседаний 

государственной экзаменационной комиссии.  
 

 

 

 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

условия при  приготовлении  

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 



3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЕ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

 

3.1. Структура и содержание типового задания 

 

3.1.1. Формулировка типового практического задания: 

КОД демонстрационного экзамена имеет один модуль (A, С, D, H). 

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

задания, представленных ниже. Студенты могут организовать работу по своему 

желанию, но им необходимо учитывать время презентации каждого из блюда, 

указанного в расписании. В подготовительный день главный эксперт оглашает 

вариант задания. В случае, если студенту необходимо заказать дополнительные 

продукты или убрать лишние, он делает это в подготовительный день, но при этом 

баллы за данный аспект вычитаются. Участники демонстрационного экзамена 

получают одну корзину с ингредиентами в соответствии с заявкой. Ингредиенты, 

необходимые для задания, необходимо 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 демонстрационного экзамена разрешается использовать 

только ингредиенты, предоставленные 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 

студентам даётся 2 часа чистого времени для написания меню и окончательной 

заявки продуктов при необходимости. На выполнение задания демонстрационного 

экзамена (A, С, D, H) предусмотрено 4 часа, без учёта подготовки и уборки рабочего 

места (0,5 часа) + 2 часа для написания меню, общая продолжительность 

выполнения задания демонстрационного 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 

презентабельный 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 правильные 

средства индивидуальной защиты  

• Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться отдельно, 

а все заготовки должны быть упакованы\тарированы и маркированы.  

• Не должно быть чрезмерного расходования продуктов  
 

Описание модуля С: Горячее блюдо из птицы  

Приготовить 3 порции горячего блюда из курицы на выбор участника  

• Минимум 2 гарнира: один на выбор участника, второй гарнир должен быть 

приготовлен или содержать продукт из оглашенного варианта.  



• 1 горячий соус на выбор участника  

• Оформление горячего блюда – на выбор участника  

- Особенности подачи: 

• Масса блюда минимум 220 г. 3 порции горячего блюда подаются на тарелках - 

круглая белая плоская тарелка 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. 

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. 3 порции десерта подаются на 

тарелках - круглая белая плоская тарелка 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 1 °С до 14 °С  

• 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. 
Описание модуля H: Прозрачный бульон (консоме)  

Приготовить 3 порции прозрачного бульона (консоме) из курицы  

• Минимум 1 гарнир на выбор участника (допускается использование мякоти 

птицы для гарнира) 60  

• Масса консоме минимум 250 г порции консоме подаются на отдельных 

тарелках - круглая белая глубокая с плоскими 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 

подаются в дегустацию Для того, чтобы эксперты смогли оценить внешний вид 

бульона, главный эксперт может сфотографировать блюдо на рабочем столе 

сдающего и затем показать группе, которая оценивает данный аспект. (так как пока 

волонтёр несёт тарелки, гарнир в тарелке может потерять форму).  

- Основные ингредиенты.  

• Используйте продукты с общего стола;  

• Используйте продукты из заказанного списка 
 

3.1.2. Условия выполнения практического задания:  

Демонстрационный экзамен проводится на базе аккредитованного ЦПДЭ 

(центра проведения демонстрационного экзамена). 

Формат Демонстрационного экзамена – очный 

Формы участия – индивидуальная 

Продолжительность выполнения задания: 6,5 ч. 

Практические  задания демонстрационного экзамена выполняются с учетом 

установленных регламентов. Экспертную группу по оценке выполнения заданий 

демонстрационного экзамена возглавляет главный эксперт.   Оценку заданий 

демонстрационного экзамена осуществляют 6 линейных экспертов, прошедших 

обучение и имеющие свидетельства о праве участия в оценке демонстрационного 

экзамена по стандартам Worldskills. Данные эксперты не принимают участия в 

подготовке экзаменуемых студентов и не представляют с экзаменуемыми одну 

образовательную организацию.  В период демонстрационного экзамена 

организуется прямая видеотрансляция процесса сдачи демонстрационного экзамена 

в сети Интернет. 

 

3.2. Критерии оценки выполнения задания демонстрационного экзамена 

 

3.2.1. Порядок оценки 

 

№ 

п/п 

Демонстрируемые результаты (по каждой из 

задач) 

Количественные 

показатели 

1 Работа модуля 21,8 

2 Горячее блюдо из птицы 4,55 

3 Десерт  5 

4 Прозрачный бульон (консоме) 4,2 

 ИТОГО: 35,55 
 

 

 



3.2.2. Порядок перевода баллов в систему оценивания.  

 

Перевод баллов в оценку осуществляется в соответствии с Положением о 

государственной итоговой аттестации обучающихся БПОУ ОО «ОКОТСиТ» с 

использованием механизма демонстрационного экзамена.     

 

Методика переводов баллов в оценку 
Оценка «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного 

количества баллов к максимально 

возможному в % 

0,00 % - 

19,99 % 

20,00% -

39,99 % 

40,00 % - 

69,99 % 

70,00 % -

100,00 % 

 

  


