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1 Паспорт оценочных материалов для ГИА  
 

1.1 Особенности образовательной программы 

Оценочные средства разработаны для специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

В рамках специальности предусмотрено освоение квалификации: специалист 

поварского и кондитерского дела. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 

выполнению видов деятельности, перечисленных в таблице 1. 

Таблица 1 – Виды деятельности 

Код и наименование 
вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  
профессионального модуля (ПМ),  
в рамках которого осваивается ВД 

1 2 

В соответствии с ФГОС 

ВД 1. Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

ПМ 01 Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

ВД 2 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 

ПМ 02. 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 

ВД 3 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 

ПМ 03. 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 

ВД 4 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 

ПМ 04 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 

ВД 5 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 

ПМ 05  Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления 
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подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ВД 6 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 

ПМ 06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 

ВД 7 Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих 

ПМ 07 Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих 

 

1.2 Применяемые материалы 

Результаты освоения основной профессиональной образовательной 

программы, демонстрируемые при проведении ГИА представлены в таблице 2. 

Для проведения демонстрационного экзамена применяется комплект 

оценочной документации «КОД 43.02.15-1-2027» 

Таблица 2 - Перечень проверяемых требований к результатам освоения 

основной профессиональной образовательной программы 

ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Трудовая 

деятельность 

(основной вид 

деятельности) 

Код 

проверяемого 

требования 

Наименование проверяемого 

требования к результатам 

1 2 3 

Для базового и профильного уровня 

ВД 43.02.15 – 01 Вид деятельности 1 Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента 
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ВД 43.02.15 – 02 Вид деятельности 2 Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ВД 43.02.15 – 03 Вид деятельности 3 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 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации канапе, 
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холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ВД 43.02.15 – 04 Вид деятельности 4 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 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

десертов сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ВД 43.02.15 – 05 Вид деятельности 5 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 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами 
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ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного  ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации пирожных и 
тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей 

Для профильного уровня 

ВД 43.02.15 – 06 Вид деятельности 6 Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной 
и кондитерской продукции, различных видов меню с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию 
деятельности подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение 
деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 
кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни на рабочем месте 

ВД 43.02.15 – 07 Вид деятельности 7 Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих 

ПК.7.1 

Производить подготовку рабочего места, 
оборудования, сырья и материалов для 
приготовления полуфабрикатов и кулинарных 
изделий 

ПК 7.2 
Осуществлять приготовление, оформление  и 
подготовку к реализации полуфабрикатов, средней 
сложности холодных закусок и блюд 

ПК.7.3 
Осуществлять приготовление, оформление  и 
подготовку к реализации бульонов и супов. 

ПК 7.4 
Осуществлять приготовление, оформление  и 
подготовку к реализации горячих закусок, вторых 
блюд и соусов. 

ПК.7.5 

Производить подготовку рабочего места, 
оборудования, сырья и материалов для 
приготовления отделочных полуфабрикатов и 
кондитерских изделий 

ПК 7.6 
Осуществлять приготовление, оформление  и 
подготовку к реализации мелкоштучных кондитерских 
изделий 

ПК.7.7 
Осуществлять приготовление, оформление  и 
подготовку к реализации основных классических 
тортов и пирожных 
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ПК 7.8 
Осуществлять приготовление, оформление  и 
подготовку к реализации легких обезжиренных тортов 
и пирожных 

ПК.7.9 
Осуществлять приготовление, использовать в 
оформлении отделочные полуфабрикаты 
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2 Структура процедур ГИА и порядок проведения 

2.1 Структура задания для процедуры ГИА 

  Государственная итоговая аттестация в соответствии с ФГОС СПО проводится 

в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения 

выпускником материала, предусмотренного образовательной программой, и степени 

сформированности профессиональных умений и навыков путем проведения 

независимой экспертной оценки выполненных выпускником практических заданий в 

условиях реальных или смоделированных производственных процессов. 

 Задание демонстрационного экзамена – комплексная практическая задача, 

моделирующая профессиональную деятельность и выполняемая в реальном 

времени Задания, выносимые на демонстрационный экзамен, разрабатываются на 

основе требований к квалификации выпускников, устанавливаемых Федеральными 

государственными образовательными стандартами с учетом требований 

работодателя, профессиональных объединений (при наличии), требований 

профессиональных стандартов, положений Единого тарифно-квалификационного 

справочника работ и профессий рабочих (ЕТКС). 

 Комплект оценочной документации (КОД) – задание демонстрационного 

экзамена и комплекс требований к выполнению заданий демонстрационного 

экзамена, включающий минимальные требования к оборудованию и оснащению 

центров проведения демонстрационного экзамена, к составу экспертных групп, 

участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена. 

 Базовый уровень демонстрационного экзамена – проводится с использованием 

комплекта оценочной документации, содержащего варианты заданий и критерии 

оценивания, разработанные и утвержденные федеральным оператором по 

специальности среднего профессионального образования или по отдельным видам 

деятельности с учетом требований ФГОС к результатам освоения основной 

профессиональной образовательной программы. 

 Профильный уровень демонстрационного экзамена – проводится с 

использованием комплекта оценочной документации, содержащего варианты 

заданий и критерии оценивания, разработанные федеральным оператором по 

специальности среднего профессионального образования, или по отдельным видам 

деятельности с учетом требований ФГОС и может учитывать требования 
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предприятий, профессиональных, отраслевых и международных стандартов и иные 

требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной 

программы.  

2.2 Порядок проведения процедуры ГИА 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации (далее - ГИА) по 

образовательным программам среднего профессионального образования 

регламентируется Порядка организации и проведения государственной итоговой 

аттестации выпускников колледжа, утвержденного начальником от 03.03.2023 г. 

Длительность проведения государственной итоговой аттестации по основной 

профессиональной образовательной программе по 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело определяется ФГОС СПО и составляет 6 недель. 

 

2.2.1 Объем времени на подготовку и проведение ГИА 

− Подготовка - 4 недели. 

− Проведение ДЭ и защиты дипломных работ – 2 недели 

 
2.2.2 Срок проведения 

Подготовка - 18.05.2027 г. по 14.06.2027 г. 

Проведение демонстрационного экзамена (ДЭ) и защита дипломных работ – с 

15.06.2027 г. по 27.06.2027 г.  
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3 Типовое задание для демонстрационного экзамена 

3.1 Структура и содержание типового задания 

 3.1.1. Задание демонстрационного экзамена включает комплексную 

практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и 

выполняемую в режиме реального времени. Задание состоит из практического блока. 

Примерное практическое задание КОД 43.02.15-1-2027: 

1 Лист задания. 

2 Лист оценивания операций. 

3 Необходимые приложения. 

 В подготовительный день в личном кабинете цифровой платформы Главный 

эксперт получает вариант задания и схему оценки для проведения 

демонстрационного экзамена в конкретной экзаменационной группе. В день экзамена 

Главный эксперт выдает экзаменационные задания каждому участнику в бумажном 

виде, исходные данные, лист оценивания (если приемлемо), дополнительные 

инструкции к ним (при наличии). 

 3.1.2. Условия выполнения практического задания: 

 Демонстрационный экзамен организуется и проводится по нормативной 

документации, размещенной в информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» на сайте федерального оператора. 

 Задание практического блока включает в себя следующие разделы: 

 1 Лист задания. 

 2 Лист оценивания операций. 

 3 Необходимые приложения. 

Практический блок демонстрационного экзамена 

Экзаменуемые в ходе демонстрационного экзамена должны подтвердить наличие 

практических навыков и умений, указанных в КОД.  

Текст образца задания: 

Подача блюд осуществляется согласно плану (графику) проведения ДЭ, который 

составляется ГЭ в зависимости от уровня ДЭ и доводится до студентов в 

подготовительный день. 

 Участникам предоставляется 15 минут до начала выполнения задания для 

организации рабочего места и 15 минут после выполнения задания для уборки. 

Работа с ингредиентами и их кулинарная обработка в это время не допускается. 
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 Участникам демонстрационного экзамена необходимо оформить заявку на 

продукты и сдать ее техническому эксперту ЦПДЭ за одну неделю до начала 

экзамена. 

 Сервисное окно открывается в определенное время подачи, согласно графику 

составленному ГЭ и закрывается через 5 минут. 

Модуль № 1: Приготовление горячего блюда сложного ассортимента. 

Текст задания: 

Приготовить три порций горячего блюда из птицы (курица) на выбор участника: 

- минимум два гарнира: один содержит крупу, второй овощ (вид нарезки и способ 

тепловой обработки определяется в подготовительный день); 

- один горячий соус на курином бульоне; 

- оформление блюда на усмотрение участника. 

Особенности подачи: 

- температура подачи блюда от 35 С и выше (измеряется по борту тарелки); 

- масса блюда минимум 180 грамм; 

- 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; 

Модуль № 2: Приготовление мучного кондитерского изделия сложного ассортимента. 

Текст задания: 

Приготовить и подать 6 штук пирожных на основе бисквитного полуфабриката с 

кремом на основе творожного сыра и фруктово-ягодной прослойкой (вид фруктово-

ягодной прослойки определяется в подготовительный день) и декоративным 

элементом из изомальта или карамели, или шоколада. 

Особенности подачи: 

- количество пирожных 6 штук подаются на двух тарелках - круглая белая плоская, 

диаметром 30-32 см по 3 штуки на каждой; 

- масса одного пирожного 50-80 грамм (погрешность +/- 2 грамма); 

- температура подачи 1-14 С (измеряется по борту тарелки). 

 3.2 Порядок перевода баллов в систему оценивания 

 Максимальное количество баллов, которые возможно получить за выполнение 

практического задания демонстрационного экзамена базового уровня при 
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выполнении различных операций, принимается за 50 баллов. 

 При разработке системы перевода баллов в оценку необходимо учитывать 

сложность разработанных заданий. 

Рекомендуемая шкала перевода баллов в оценку приведена в таблице 3. 

 Таблица 3 - Рекомендуемая шкала перевода баллов в оценку 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Итоговая оценка выполнения 

заданий демонстрационного 

экзамена балл (проценты) 

0,0-24,9 

(0,00% - 

49,99%) 

25,0-32,4 

(50,00% - 

64,99%) 

32,5 – 44,9 

(65,00% - 

89,99%) 

45,0 – 50,0 

(90,00% - 

100,00%) 
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4 Порядок организации и проведения защиты дипломного проекта 
(работы)  
 

 Программа организации проведения защиты дипломного проекта (работы) как 

часть программы ГИА должна включать: 

- Общие положения 

- дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний 

выпускника по специальности, а также определение уровня готовности выпускника к 

самостоятельной профессиональной деятельности. Дипломный проект (работа) 

предполагает самостоятельную подготовку (написание) выпускником проекта 

(работы), демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках выбранной темы, 

а также сформированность его профессиональных умений и навыков. 

- Примерная тематика дипломных проектов (работ) по специальности; 

- Структура и содержание дипломного проекта (работы); 

- Порядок оценки результатов дипломного проекта (работы). 

- Порядок оценки защиты дипломного проекта (работы). 
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