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Содержание

1 Общие положения
Государственная итоговая аттестация (далее ГИА) является частью оценки качества освоения основной образовательной программой  среднего профессионального образования (далее ООП СПО)  и является обязательной процедурой для выпускников, завершающих освоение ООП СПО в филиале ГАПОУ СО «Карпинский машиностроительный техникум» (далее техникум) по  профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 
Целью ГИА является установление соответствия уровня освоения компетенций, обеспечивающих соответствующую квалификацию и уровень образования обучающихся по ФГОС СПО по  профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» способствовать систематизации и закреплению знаний и умений обучающегося по профессии при решении конкретных профессиональных задач, определять уровень подготовки выпускника к профессиональной деятельности.
Программа ГИА разработана в соответствии со следующими документами:
· Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 года № 273 «Об образовании в Российской Федерации» с изменениями; 
· Закон Свердловской области от 15.06.2013 г. № 78-ОЗ «Об образовании в Свердловской области»;
- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования (утв. приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 08 ноября 2022 г. № 800) с изменениями от 05 мая 2022года № 311; 


- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования (утв. приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 08 ноября 2022 г. № 800) с изменениями от 19 января 2023 года № 800. 
 
- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования выпускников Карпинского машиностроительного техникума (рассмотрен на заседании педагогического совета 03 ноября 2024 года протокол № 10, утверждён приказом директора техникума от 06 ноября 2023 года №261);
- Календарный учебный график на 2025-2026 учебный год, утвержденный приказом директора ГАПОУ СО «Карпинский машиностроительный техникум»  от 30.08.24г № 189.
 - Федерального государственного образовательного стандарта по профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 №1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 г, регистрационный номер 44898), с изменениями и внесенными приказом Министерства просвещения РФ от 17.12.2020 № 747 (зарегистрирован Министерством юстиции РФ 22.01.2021 г., регистрационный № 62178) «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, кондитер»;
 - Профессиональный стандарт «Повар» (утверждён приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 9 марта 2022 года №113н);
- Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования (программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих) по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»
Проведение ГИА предусматривает открытость и демократичность на этапах разработки и проведения, вовлечение в процесс подготовки и проведения преподавателей техникума и представителей работодателей, экспертизу и корректировку подготовки к ГИА.
 
Содержание ГИА учитывает уровень требований ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».

Проведение ГИА предусматривает открытость и демократичность на этапах разработки и проведения, вовлечение в процесс подготовки и проведения преподавателей техникума и представителей работодателей, экспертизу и корректировку подготовки к ГИА.

Содержание ГИА учитывает уровень требований ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».

Предметом ГИА выпускника по ООП  на основе ФГОС СПО является оценка качества подготовки выпускников, которая осуществляется в двух основных направлениях:

- оценка уровня освоения дисциплин;

- оценка компетенций обучающихся.

Главной задачей по реализации требований Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования является реализация практической направленности подготовки специалистов со средним профессиональным образованием.

Раздел 2 Форма государственной итоговой аттестации
Формой ГИА по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» очной формы обучения является демонстрационный экзамен.
Раздел 3 Вид государственной итоговой аттестации
Государственная итоговая аттестация выпускников по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» выполняется  в виде демонстрационного экзамена. 

Данный вид испытаний позволяет наиболее полно проверить формирование у  выпускников профессиональных компетенций, готовность выпускника к выполнению видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО.

 
Демонстрационный экзамен выполняется по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». Квалификация - Повар↔кондитер. 
Уровень демонстрационного экзамена – профильный.

В ходе демонстрационного экзамена студент выполняет 3 модуля.
Оценочные материалы для проведения демонстрационного экзамена определены Комплектом оценочной документации КОД 43.01.09-1-2026, размещенным на сайте оператора демонстрационного экзамена базового и профильного уровней - ФГБОУ ДПО ИРПО.

 Оценка происходит по окончанию времени отведенного на выполнение модуля. 
При выполнении демонстрационного экзамена выпускник демонстрирует уровень готовности самостоятельно решать конкретные профессиональные задачи по работе с организацией труда и рабочего места, планировании и определении приоритета при выполнении работ.

Раздел 4 Объём времени на подготовку и проведение ГИА, сроки выполнения государственной итоговой аттестации
Согласно учебному плану ООП по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» и календарному учебному графику на 2025-2026 учебный год сроки проведения ГИА - 2 недели с 15.06.2026 г. по 26.06.2026 г.
Даты проведения демонстрационного экзамена 09.06-11.06.2026 года. 
Раздел 5 Требования к результатам освоения образовательной
программы
В результате освоения ООП СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по приготовлению, оформлению и подготовке к реализации полуфабрикатов, горячих, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, сладких блюд, десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
Выпускники 2026 года по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» подготовлены к следующим видам деятельности:
 - ВПД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента;
 - ВПД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
 - ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
 - ВПД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента;
 - ВПД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
 Программа ГИА является частью ООП в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»  в части освоения общих компетенций (далее ОК) по профессии и соответствующих профессиональных компетенций (далее ПК)

Общие компетенции:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам;

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста;

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности;

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

Профессиональные компетенции:

ВПД 1 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, кролика.

ВПД 2 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.

ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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.

ВПД 4 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.

ВПД 5 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.

 
К государственной итоговой аттестации допускаются студенты, выполнившие все требования основной профессиональной образовательной программы и успешно прошедшие промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».

Необходимым условием допуска к ГИА является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала, профессиональных модулей и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 

Примерные задания демонстрационного экзамена:

 
Задание ДЭ представляет собой сочетание модулей в зависимости от вида аттестации и уровня ДЭ.


Модуль 1. Приготовление, оформление и реализация горячего блюда.


Задание: Приготовить три порции горячего блюда из мяса птицы (курица), используя котлетную или рубленую массу с фаршем. 

Блюдо должно содержать: 

· фарш на выбор участника, вид полуфабриката из птицы (курицы) определяется в подготовительный день; 

· гарнир или гарниры на выбор участника; 

· соус на выбор участника; 

· декоративный элемент на выбор участника. 

Особенности подачи: 

· температура подачи блюда от 350 C и выше (измеряется по краю тарелки); 

· масса блюда минимум 180 г максимум 250 г.; 

· 3 порции горячего блюда подаются на тарелках – круглая белая плоская, диаметром 30–32 см.; 

· соус должен быть сервирован на каждой тарелке и 50 мл подан в соуснике для дегустации; 

· сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику составленному ГЭ. 

Оформление и подача на выбор участника. 

Модуль 2. Приготовление, оформление и реализация мучного кондитерского изделия
Задание: Приготовить 10 штук мучного кондитерского изделия на основе заварного теста. 

· обязательный компонент - заварной крем, рецептура на выбор участника; 

· форма мучного кондитерского изделия определяется в подготовительный день; 

· отделка, декорирование на выбор участника. 

Особенности подачи: 

· масса одной штуки 40-80 г; 

· изделия подаются на двух тарелках диаметром 30-32 см по 5 штук на каждой; 

· температура подачи мучного кондитерского изделия 1-14℃ (измеряется по борту тарелки); 

· сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику составленному ГЭ. 

Модуль 3. Приготовление, оформление и реализация холодного блюда 

Задание: Приготовить три порции холодной вегетарианской закуски на выбор участника. 

Обязательные компоненты: 

· один из компонентов для закуски овощ на выбор участника, вид (форма) нарезки овоща определяется в подготовительный день. 

Особенности подачи: 

· температура подачи закуски от 1-140С (измеряется по краю борта тарелки); 

· масса одной порции 90 до 130 грамм; 

· 3 порции холодной закуски подаются в тарелках глубокая белая (для закуски) с широкими плоскими ровными полями, диаметром не менее 26 см; 

· сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику составленному ГЭ. 

Оформление и подача на выбор участника.
 
С целью повышения качества образовательного процесса, выявления уровня удовлетворенности полученными результатами, оценки качества преподавания и ГИА по завершении ГИА в филиале техникума проводится анкетирование  выпускников.
Раздел 6 Оценка уровня и качества  подготовки выпускника

Оценка уровня и качества  подготовки выпускника осуществляется при помощи фонда оценочных средств.

  Фонд оценочных средств для проведения демонстрационного экзамена, составленный на основании Комплекта оценочной документации по направлению «Повар, кондитер» (КОД 43.01.09-1-2026), разработанных ФГБОУ ДПО ИРПО (оператор демонстрационного экзамена базового и профильного уровней), предоставляет площадка-организатор. 

Критерии оценивания демонстрационного экзамена профильного уровня 
	№ п/п
	

	
	Вид деятельности /Вид профессиональной деятельности
	Критерий оценивания 

	Баллы


	1
	ВПД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
	Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 


	8,00

	
	
	Осуществление приготовления, непродолжительного хранения горячих соусов разнообразного ассортимента 
	5,00

	
	
	Осуществление приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 
	3,00

	
	
	Осуществление приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 
	7,00

	
	
	Выбор способов решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам 
	2,00

	2
	ВПД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
	Подготовка рабочего места кондитера, оборудования, инвентаря, кондитерского сырья, исходных материалов к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
	7,00

	
	
	Осуществление изготовления, творческого оформления, подготовки к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
	18,00

	3
	ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
	Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 
	11,00

	
	
	Осуществление приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 
	14,00

	
	
	ИТОГО
	75,00


2

