
Областное государственное автономное 
профессиональное образовательное учреждение 

«Валуйский индустриальный техникум»

УТВЕРЖДАЮ 
Директор ОТАПОУ 
«Валуйский индустриальный 
техникум» ур 
/ x ^ ^ ^ g ^ ^ -Волохова В.В.
« х » 2022 г. х/> S '

Рассмотрена и принята 
на заседании педагогического совета 
ОГАПОУ «Валуйский 
индустриальный техникум»
У декабря 2022 г.

Протокол № $

ПРОГРАММА
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

По профессии:
43.01.09 Повар, кондитер

Срок получения СПО по ППКРСУЗгода 10 месяцев

на 2022-2023 учебный год

Квалификация: повар, кондитер 
Форма обучения: очная

Валуйки



СОДЕРЖАНИЕ
стр.

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 3

2. СОДЕРЖАНИЕ И СТРУКТУРА, ОРГАНИЗАЦИЯ ПОДГОТОВКИ К 5
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

2.1. ОРГАНИЗАЦИЯ ПОДГОТОВКИ К ГОСУДАРСТВЕННОЙ 10
ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ В ФОРМЕ ЗАЩИТЫ ВЫПУСКНОЙ 
КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ

2.2. ОРГАНИЗАЦИЯ ПОДГОТОВКИ К ГОСУДАРСТВЕННОЙ 15
ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ В ФОРМЕ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО 
ЭКЗАМЕНА

3. ОПИСАНИЕ ЗАДАНИЙ, ПРОЦЕДУРЫ ПРОВЕДЕНИЯ 16
ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНКИ 
ГОСУДАРСТВЕЕНОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

4. ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 19
АТТЕСТАЦИИ В ФОРМЕ ЗАЩИТЫ ВЫПУСКНОЙ
КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ И ПРИСВОЕНИЯ 
КВАЛИФИКАЦИИ

4.1. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ВЫПУСКНЫХ КВАЛИФИКАЦИОННЫХ 20
РАБОТ -  КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ УРОВНЯ И КАЧЕСТВА 
ПОДГОТОВКИ ВЫПУСКНИКА

4.2. ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ 22
РАБОТЕ
4.3. ТРЕБОВАНИЯ К ДОКЛАДУ И ОФОРМЛЕНИЮ ПРЕЗЕНТАЦИЙ 26
ДЛЯ ЗАЩИТЫ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ

4.4. ХРАНЕНИЕ И ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ДИПЛОМНЫХ РАБОТ 27

5. ПОРЯДОК АПЕЛЛЯЦИИ И ПЕРЕСДАЧИ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 27
ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ



1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Государственная итоговая аттестация (далее ГИА) является частью 
оценки качества освоения программы подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих (далее ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
Повар, кондитер и является обязательной процедурой для выпускников 
очной формы обучения, завершающих освоение ППКРС в ОГАПОУ 
«Валуйский индустриальный техникум».

Программа государственной итоговой аттестации выпускников 
ОГАПОУ «Валуйский индустриальный техникум» по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер разработана в соответствии:

- со статьей 59 «Итоговая аттестация» Федерального закона Российской 
Федерации от 29.12.2012 года № 273 «Об образовании в Российской 
Федерации»;

- с порядком проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования, 
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации 08.11.2022 г. № 800 с изменениями с изменениями на 5 мая 2022 
года;
- с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования» от 9 декабря 2016 г. № 1569 (в редакции от 28.08.2020 г.);

- с федеральным государственным образовательным стандартом 
среднего профессионального образования по профессии

- с положением о государственной итоговой аттестации выпускников 
областного государственного автономного профессионального 
образовательного учреждения «Валуйский индустриальный техникум» 
утвержденного 02.12.2022 г. приказ №631

Программа ГИА утверждается образовательной организацией после 
обсуждения на заседании педагогического совета с участием председателей 
ГЭК, после чего доводится до сведения выпускников не позднее, чем за 
шесть месяцев до начала ГИА. Программа государственной итоговой 
аттестации разработана с учётом выполнения следующих принципов и 
требований:

- проведение государственной итоговой аттестации предусматривает 
открытость и демократичность на этапах разработки и проведения, 
вовлечение в процесс подготовки и проведения преподавателей, мастеров 
производственного обучения техникума и работодателей, независимых 
экспертов;

- объективность оценки результатов государственной итоговой 
аттестации;



- содержание аттестации учитывает уровень требований ФГОС СПО по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер Повар, кондитер, а также 
Профессиональных стандартов по профессии Повар (утвержденного 
приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 08.09.2015 г. № 610 Н) и профессии Кондитер (утвержденного приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
07.09.2015 г. №597 Н), Профессиональных стандартов индустрии питания, 
разработанных в 2007-2008 годах НП «Федерация Рестораторов и 
Отельеров». Целью государственной итоговой аттестации является 
установление степени готовности обучающегося к самостоятельной трудовой 
деятельности, к самостоятельному и квалифицированному выполнению 
видов профессиональной деятельности, сформированности
профессиональных и общих компетенций в соответствии с федеральным 
государственным образовательном стандартом среднего профессионального 
образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

При выполнении выпускной квалификационной работы в форме 
демонстрационного экзамена в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер выпускник демонстрирует уровень 
готовности самостоятельно решать конкретные профессиональные задачи по 
приготовлению блюд из овощей и грибов, блюд из круп, бобовых и 
макаронных изделий, яиц, творога, теста, супов и соусов, блюд из рыбы, 
блюд из мяса и птицы, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков, 
приготовление мучных, кондитерских изделий.

Перечень конкретных блюд, задание демонстрационного экзамена, 
определяются Оценочными материалами для Демонстрационного экзамена 
по компетенции № 34 «Поварское дело», утверждаемыми рабочей группой 
по вопросам разработки оценочных материалов для проведения 
демонстрационного экзамена по образовательным программам среднего 
профессионального образования.

Порядок проведения демонстрационного экзамена определяется 
нормативной документацией. Инструкция по охране труда и технике 
безопасности при проведении демонстрационного экзамена требования, 
порядок выполнения и критерии оценивания заданий демонстрационного 
экзамена, должны быть доведены до обучающихся в процессе изучения 
общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей. 
Выпускники должны быть ознакомлены с примерным содержанием и 
методикой выполнения заданий демонстрационного экзамена за шесть 
месяцев до начала государственной итоговой аттестации.

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, 
выполнившие все требования основной профессиональной образовательной 
программы и успешно прошедшие промежуточные аттестационные 
испытания, предусмотренные учебным планом.



2. СОДЕРЖАНИЕ И СТРУКТУРА, ОРГАНИЗАЦИЯ ПОДГОТОВКИ 
К ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

Видом государственной итоговой аттестации выпускников по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер является защита выпускной 
квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. Данный вид 
испытаний позволяет наиболее полно проверить освоенность выпускником 
профессиональных компетенций, готовность выпускника к выполнению 
видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер. Таким образом, итоговая аттестация представляет собой 
форму оценки степени и уровня освоения обучающимися образовательной 
программы и проводится на основе принципов объективности и 
независимости оценки качества подготовки обучающихся.

Объем времени на подготовку к итоговой аттестации: 4 недели -  с 12 
мая по 9 июня 2023 года.

Сроки проведения ГИА: 2 недели -  с 14 июня по 30 июня 2023 года.
Необходимые материалы для ГИА:
Тематика выпускных квалификационных работ (дипломных работ). 

(Приложение 1).
Комплект оценочной документации (КОД) № 1.4 по компетенции № 34 

«Поварское дело» (Приложение 2).
Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части 
освоения видов профессиональной деятельности:

-  организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента;

-  организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

-  организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

-  организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания;

-  организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;



-  организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала;
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

- Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента:

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.

- 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.

- 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.

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента:

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.



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

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

-Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента:

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий.

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

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

Целью государственной итоговой аттестации является определение 
степени соответствия результатов освоения студентами образовательной 
программы среднего профессионального образования соответствующим 
требованиям федерального государственного образовательного стандарта по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Государственная итоговая аттестация 
призвана способствовать систематизации и закреплению знаний и умений 
обучающегося по профессии при решении конкретных профессиональных 
задач, определять уровень подготовки выпускника к самостоятельной работе.

Для проведения государственной итоговой аттестации создаётся 
государственная экзаменационная комиссия (далее ГЭК). ГЭК формируется 
из числа педагогических работников образовательных организаций, лиц, 
приглашенных из сторонних организаций, в том числе: 

педагогических работников;

представителей организаций-партнеров, направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности, к которой 
готовятся выпускники

экспертов организации, наделенной полномочиями по обеспечению 
прохождения ГИА в форме демонстрационного экзамена (далее - оператор) 
(при проведении ГИА. в форме демонстрационного экзамена), обладающих



профессиональными знаниями, навыками и опытом в сфере, 
соответствующей профессии, специальности среднего профессионального 
образования, по которой проводится демонстрационный экзамен (далее - 
эксперты). В составе ГЭК создается экспертная группа из числа экспертов 
(далее - экспертная группа). численностью не менее 5 человек, включающая 
председателя экзаменационной комиссии из числа представителей 
предприятий реального сектора экономики, Состав ГЭК утверждается 
приказом директора техникума не позднее 20 декабря текущего года на 
следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря).

Основными функциями ГЭК являются:
- комплексная оценка уровня освоения образовательной программы, 

компетенций выпускника и соответствия результатов освоения 
образовательной программы требованиям федерального государственного 
образовательного стандарта;

- решение вопроса о присвоении квалификации по результатам 
государственной итоговой аттестации и выдаче соответствующего диплома о 
среднем профессиональном образовании;

- Решение ГЭК о присвоении квалификации выпускникам, прошедшим 
ГИА и выдаче соответствующего документа об образовании объявляется 
приказом директора техникума.

По окончании работы ГЭК составляет ежегодный отчет, в котором 
отражается следующая информация:

-  общие положения;
-  качественный состав ГЭК;
-  вид ГИА обучающихся по ППКРС;
-  характеристика общего уровня подготовки выпускников 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»;
-  анализ результатов по ГИА;
-  недостатки в подготовке студентов по профессии;
-  выводы и предложения.

2.1. ОРГАНИЗАЦИЯ ПОДГОТОВКИ К ГОСУДАРСТВЕННОЙ 
ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ В ФОРМЕ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО

ЭКЗАМЕНА

Задание выпускной квалификационной работы в форме 
демонстрационного экзамена определяется оценочными материалами, в 
соответствии с Комплектом оценочной документации (КОД) № 1.4 по 
компетенции № 34 «Поварское дело».

Образовательная организация обеспечивает проведение 
предварительного инструктажа выпускников на месте проведения 
демонстрационного экзамена.

Все участники демонстрационного экзамена и эксперты должны быть 
зарегистрированы в электронной системе интернет мониторинга eSim с 4



учетом требований Федерального закона от 27 июля 2006 г. N 152-ФЗ "О 
персональных данных".

Процедура выполнения заданий демонстрационного экзамена и их 
оценки осуществляется на площадках, аккредитованных в качестве центров 
проведения демонстрационного экзамена (далее - ЦПДЭ) в соответствии с 
методикой организации и проведения демонстрационного экзамена. 
Процессы организации и проведения демонстрационного экзамена, включая 
формирование экзаменационных групп, процедуры согласования и 
назначения экспертов, аккредитацию ЦПДЭ, автоматизированный выбор 
заданий, а также обработка и мониторинг результатов демонстрационного 
экзамена осуществляются в электронной системе интернет мониторинга 
eSim.

Согласно учебному плану основной профессиональной 
образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и 
годовому календарному графику учебного процесса на текущий учебный год 
устанавливаются следующие этапы, объем времени и сроки проведения 
государственной итоговой аттестации:

№ Этапы подготовки и проведения ГИА Сроки проведения
1 Ознакомление нормативной документацией, 

определяющей методику проведения демонстрационного 
экзамена, ознакомление с примерным содержанием 
заданий демонстрационного экзамена

декабрь

2 Подготовка к сдаче выпускной квалификационной 
работы в форме демонстрационного экзамена

Декабрь -июнь

3 Выполнение выпускной квалификационной работы по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер в форме 
демонстрационного экзамена по компетенции 
«Поварское дело»

Июнь

3. ОПИСАНИЕ ЗАДАНИЙ, ПРОЦЕДУРЫ ПРОВЕДЕНИЯ 
ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНКИ 

ГОСУДАРСТВЕНОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

Выпускная квалификационная работа по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер в форме демонстрационного экзамена выполняется обучающимся в 
соответствии с комплектом оценочной документации (КОД) №1.4, 
разработанным в целях организации и проведения демонстрационного 
экзамена по компетенции № 34 «Поварское дело» и рассчитана на 
выполнение заданий продолжительностью 6,5 часов. КОД № 1.4
используется для оценки освоения основных профессиональных 
образовательных программ и их частей, дополнительных профессиональных 
программ и программ профессионального обучения, а также на соответствие 
уровням квалификации

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



Демонстрационный экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня. 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 (E, H, C) 
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.

Оценку результатов выполнения заданий выпускной 
квалификационной работы в форме демонстрационного экзамена 
осуществляет экспертная комиссия по критериям, за которые начисляются 
баллы (судейские и объективные).

Перечень знаний, умений, навыков, проверяемый в рамках комплекта 
оценочной документации № 1.1, соответствует следующим разделам
Спецификации стандарта компетенции № 34 «Поварское дело»:

В соответствии с комплектом оценочной документации (КОД) №1.4 
обучающиеся должны приготовить:

1. 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.

2. 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 
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!!!

3. 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!!!

Критерии оценки заданий модуля и максимальное количество 
присваиваемых баллов за их выполнение приведены в таблице:
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2 ,4 ,7 2 ,9 0 1,3 4 ,20

3
Х о л о д н а я  за к у с к а  

« П аш тет»
2 ,4 ,7 3 1,55 4,55

4 С ал ат  « О л и вь е» 2 ,4 ,7 2 ,9 0 1,30 4 ,20
И то го 21 ,7 0 13,85 35,55

Перевод полученных за выполнение заданий выпускной 
квалификационной работы в форме демонстрационного экзамена баллов в 
отметку по пятибалльной шкале осуществляется в соответствии с 
положением о Государственной итоговой аттестации ОГАПОУ «Валуйский 
индустриальный техникум» и переводной шкалой.

Оценку выполнения заданий осуществляет экспертная группа. Одно из 
главных требований при выполнении оценки заданий демонстрационного 
экзамена -  это обеспечение отсутствия преимуществ у какого-либо из 
участников экзамена. Данное условие должно строго контролироваться 
Главным экспертом, который отвечает за объективность и независимость 
работы экспертной группы в целом.

Сдача демонстрационного экзамена не предусматривает 
дистанционный формат проведения.

Итоговый протокол и экзаменационная ведомость подписывается 
всеми членами экспертной группы.

5. Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой
аттестации

5.1. По результатам ГИА выпускник имеет право подать в 
апелляционную комиссию письменную апелляцию о нарушении, по его 
мнению, Порядка и (или) несогласии с результатами ГИА (далее - 
апелляция).

5.2. Апелляция подается лично выпускником или родителями 
(законными представителями) несовершеннолетнего выпускника в 
апелляционную комиссию образовательной организации.



5.3. Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в 
день проведения ГИА, в том числе до выхода из центра проведения экзамена.

5.4. Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее 
следующего рабочего дня после объявления результатов ГИА.

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

5.6. Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной 
организацией одновременно с утверждением состава ГЭК.

5.7. Апелляционная комиссия состоит из председателя 
апелляционной комиссии, не менее пяти членов апелляционной комиссии и 
секретаря апелляционной комиссии из числа педагогических работников 
образовательной организации, не входящих в данном учебном году в состав 
ГЭК. Председателем апелляционной комиссии может быть назначено лицо из 
числа руководителей или заместителей руководителей организаций, 
осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую области 
профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, 
представителей организаций-партнеров или их объединений, включая 
экспертов, при условии, что направление деятельности данных 
представителей соответствует области профессиональной деятельности, к 
которой готовятся выпускники, при условии, что такое лицо не входит в 
состав ГЭК.

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

5.9. На заседание апелляционной комиссии приглашается 
председатель соответствующей ГЭК, а также главный эксперт при 
проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена.

5.10. При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по
решению председателя апелляционной комиссии к участию в заседании 
комиссии могут быть также привлечены члены экспертной группы, 
технический эксперт.
По решению председателя апелляционной комиссии заседание 
апелляционной комиссии может пройти с применением средств видео, 
конференц-связи, а равно посредством предоставления письменных 
пояснений по поставленным апелляционной комиссией вопросам. 
Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при 
рассмотрении апелляции.
С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из 
родителей (законных представителей).
Указанные лица должны при себе иметь документы, удостоверяющие 
личность.
Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 
При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная комиссия



устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из 
следующих решений:

• об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о 
нарушениях Порядка не подтвердились и (или) не повлияли на результат 
ГИА;

• об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о 
допущенных нарушениях Порядка подтвердились и повлияли на результат 
ГИА.

В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат 
аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении апелляции не 
позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК для реализации решения 
апелляционной комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти 
ГИА в дополнительные сроки, установленные образовательной организацией 
без отчисления такого выпускника из образовательной организации в срок не 
более четырёх месяцев после подачи апелляции.

5.11. В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами 
ГИА, полученными при прохождении демонстрационного экзамена, 
секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента поступления 
апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, 
протокол проведения демонстрационного экзамена, письменные ответы 
выпускника (при их наличии), результаты работ выпускника, подавшего 
апелляцию, видеозаписи хода проведения демонстрационного экзамена (при 
наличии).

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, 
полученными при защите дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не 
позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции 
направляет в апелляционную комиссию дипломный проект (работу), 
протокол заседания ГЭК.

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, 
полученными при сдаче государственного экзамена, секретарь ГЭК не 
позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции 
направляет в апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, 
письменные ответы выпускника (при их наличии).

5.12. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с 
результатами ГИА апелляционная комиссия принимает решение об 
отклонении апелляции и сохранении результата ГИА либо об 
удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. Решение 
апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в 
ГЭК. Решение апелляционной комиссии является основанием для 
аннулирования ранее выставленных результатов ГИА выпускника и 
выставления новых результатов в соответствии с мнением апелляционной 
комиссии.

5.13. Решение апелляционной комиссии принимается простым
большинством голосов. При равном числе голосов голос



председательствующего на заседании апелляционной комиссии является 
решающим.

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 
апелляцию выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания 
апелляционной комиссии.

5.14. Решение апелляционной комиссии является окончательным и 
пересмотру не подлежит.

5.15. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, 
который подписывается председателем (заместителем председателя) и 
секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной 
организации.

6. Особенности проведения ГИА для выпускников из числа лиц
с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов и

инвалидов

6.1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями
здоровья и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится 
ГИА с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 
возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - 
индивидуальные особенности).
84. При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих 
требований:

проведение ГИА для выпускников с ограниченными возможностями 
здоровья, выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в одной 
аудитории совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при 
прохождении ГИА;

присутствие в аудитории, центре проведения экзамена тьютора, 
ассистента, оказывающих выпускникам необходимую техническую помощь с 
учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 
передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами ГЭК, 
членами экспертной группы);

пользование необходимыми выпускникам техническими средствами 
при прохождении ГИА с учетом их индивидуальных особенностей;

обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в 
аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в 
указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных 
проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория должна располагаться на 
первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений).

6.2. Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение 
следующих требований в зависимости от категорий выпускников с 
ограниченными возможностями здоровья, выпускников из числа детей- 
инвалидов и инвалидов:

а)для слепых:



задания для выполнения, а также инструкция о порядке ГИА, комплект 
оценочной документации, задания демонстрационного экзамена 
оформляются рельефно-точечным шрифтом по системе Брайля или в виде 
электронного документа, доступного с помощью компьютера со 
специализированным программным обеспечением для слепых, или 
зачитываются ассистентом;

письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным 
шрифтом по системе Брайля или на компьютере со специализированным 
программным обеспечением для слепых, или надиктовываются ассистенту;

выпускникам для выполнения задания при необходимости 
предоставляется комплект письменных принадлежностей и бумага для 
письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со 
специализированным программным обеспечением для слепых;

б) для слабовидящих:
обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300

люкс;
выпускникам для выполнения задания при необходимости 

предоставляется увеличивающее устройство;
задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения 

государственной аттестации оформляются увеличенным шрифтом;
в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи:
обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного

пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая 
аппаратура индивидуального пользования;

по их желанию государственный экзамен может проводиться в 
письменной форме;

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми 
нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием 
верхних конечностей):

письменные задания выполняются на компьютере со 
специализированным программным обеспечением или надиктовываются 
ассистенту;

по их желанию государственный экзамен может проводиться в устной 
форме;

д) также для выпускников из числа лиц с ограниченными 
возможностями здоровья и выпускников из числа детей-инвалидов и 
инвалидов создаются иные специальные условия проведения ГИА в 
соответствии с рекомендациями психолого-медико-педагогической комиссии 
(далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления 
инвалидности, выданной федеральным государственным учреждением 
медико-социальной экспертизы (далее - справка).

6.3. Выпускники или родители (законные представители) 
несовершеннолетних выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА 
подают в образовательную организацию письменное заявление о



необходимости создания для них специальных условий при проведении ГИА 
с приложением копии рекомендаций ПМПК, а дети-инвалиды, инвалиды - 
оригинала или заверенной копии справки, а также копии рекомендаций 
ПМПК при наличии.


