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1. Общие положения 

1.1. Программа определяет совокупность требований к организации и 

проведению Государственной итоговой аттестации (далее ГИА) выпускников 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, квалификации: повар, кондитер , база 

приема: основное общее образование. 

1.2. Целью государственной итоговой аттестации является определение 

соответствия результатов освоения обучающимися программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих требованиям федерального государ-

ственного образовательного стандарта среднего профессионального образова-

ния (ФГОС СПО) профессии 43.01.09  Повар, кондитер, утвержденного при-

казом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1569.  

1.3. Программа ГИА выпускников является частью программы подго-

товки рабочих, служащих. В Программе государственной итоговой аттестации 

определены: вид государственной итоговой аттестации, материалы по содер-

жанию итоговой аттестации, сроки проведения итоговой государственной ат-

тестации, тематика, состав, объем и структура выпускной квалификационной 

работы (далее – ВКР), требования к ВКР, перечень необходимых документов, 

представляемых на заседаниях государственной экзаменационной комиссии, 

форма и процедура проведения государственной итоговой аттестации, крите-

рии оценки уровня и качества подготовки выпускников. 

1.4. ФГОС СПО по ППКРС 43.01.09  Повар, кондитер определяет следу-

ющие требования к выпускнику по итогам освоения образовательной про-

граммы готовность к выполнению видов профессиональной деятельности:  

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенци-

ями, включающими в себя способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-

ходимой 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. 
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-

вать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно-

стей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

(в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержа-

ния необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государствен-

ном и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими основ-

ным видам деятельности: 

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 соответ-

ствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфаб-

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфаб-

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

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 бу-

льонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации супов разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение го-

рячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, тво-

рога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, до-

машней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

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 хо-

лодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ас-

сортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента. 

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 регла-

ментами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента. 
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ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвен-

тарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с ин-

струкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию от-

делочных 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. 

1.5. К ГИА допускаются лица, не имеющие академической задолженно-

сти и в полном объеме выполнившие учебный план по осваиваемой образова-

тельной программе среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.6. ГИА по ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер проводится в форме за-

щиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экза-

мена. Согласно ФГОС СПО в учебном плане на проведение демонстрацион-

ного экзамена, отводится две недели календарного времени. Не допускается 

использовать данное время не по назначению. 

1.7. ГИА выпускников не может быть заменена оценкой уровня их под-

готовки на основе текущего контроля успеваемости и результатов промежу-

точной аттестации. 

1.8. Программа ГИА, включающая требования к ДЭ и критерии оценива-

ния доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до 

начала проведения процедур. 

 

 2. Процедура проведения ГИА 

ГИА проводится государственной экзаменационной комиссией (далее - 

ГЭК) в порядке, установленном законодательством Российской Федерации, в 

целях определения соответствия результатов освоения обучающимися требо-

ваний ФГОС СПО по ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер. В состав ГЭК по 

ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер входят лица, приглашенные из сторонних ор-

ганизаций, в том числе представители работодателей или их объединения, 

направление деятельности который соответствует области профессиональной 



8  

  

деятельности, к которой готовятся обучающиеся. Состав ГЭК утверждается 

приказом директора техникума.  

ГЭК возглавляет председатель, который организует и контролирует дея-

тельность ГЭК, обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпуск-

никам.  

Председателем ГЭК утверждается лицо, не работающее в техникуме, из 

числа: представителей, работодателей или их объединений, направление дея-

тельности которых соответствует области профессиональной деятельности, к 

которой готовятся выпускники.  

ВКР в виде ДЭ проводится на базе образовательной организации. 

Решение ГЭК о результатах ВКР в виде ДЭ принимается на закрытом за-

седании членов комиссии. Решение ГЭК оформляется протоколом, который 

подписывается председателем ГЭК (в случае отсутствия председателя - его за-

местителем) и секретарем ГЭК и хранится в архиве техникума.  

Результаты ГИА определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовле-

творительно», «неудовлетворительно» в соответствии с установленными кри-

териями; объявляются в тот же день после оформления в установленном по-

рядке протокола заседания ГЭК.  

Заседания ГЭК протоколируются. В протоколе записываются: итоговая 

оценка ВКР, присваиваемые квалификации и сведения о выдаче диплома 

СПО установленного образца. Протоколы подписываются председателем, за-

местителем председателя, членами ГЭК.  

Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, предоставля-

ется возможность пройти ГИА без отчисления из техникума. Дополнительные 

заседания ГЭК для лиц, не проходивших ГИА по уважительной причине, ор-

ганизуются в установленные  сроки, но не позднее 3 месяцев после подачи за-

явления.  

Обучающиеся, не прошедшие ГИА или получившие на ГИА неудовле-

творительные результаты, проходят ГИА не ранее чем через 6 месяцев после 

прохождения ГИА впервые. К повторному прохождению ГИА допускаются 

выпускники не более двух раз.  

 

3. Требования к выпускной квалификационной работе  

 Для проведения демонстрационного экзамена базового уровня  исполь-

зуется Комплект оценочной документации КОД 43.01.09-2023 (Приложение 

1). 

 

4. Порядок апелляции и пересдачи ГИА 

 

По результатам прохождения ГИА выпускник имеет право подать в апел-

ляционную комиссию письменное заявление о нарушении, по его мнению, 

установленного порядка проведения ГИА и (или) несогласии с ее результа-

тами.  
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Состав апелляционной комиссии утверждается приказом директора тех-

никума. Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти че-

ловек из числа педагогов техникума, имеющих высшую или первую квалифи-

кационную категорию, не входящих в данном учебном году в состав ГЭК. 

Председателем апелляционной комиссии является директор техникума либо 

лицо, исполняющее обязанности руководителя на основании распоряжения ди-

ректора техникума. Секретарь избирается из числа членов апелляционной ко-

миссии.  

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комис-

сию техникума. Апелляция о нарушении порядка проведения ГИА подается 

непосредственно в день проведения ГИА. Апелляция о несогласии с результа-

тами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня после объявления ре-

зультатов ГИА.  

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабо-

чих дней с момента ее поступления.  

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соот-

ветствующей ГЭК. Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутство-

вать при рассмотрении апелляции. С несовершеннолетним выпускником имеет 

право присутствовать один из родителей (законных представителей).  

Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. При рассмотре-

нии апелляции о нарушении порядка проведения ГИА апелляционная комис-

сия устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно 

из решений:  

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях по-

рядка проведения государственной итоговой аттестации выпускника не под-

твердились и/или не повлияли на результат ГИА;  

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущен-

ных нарушениях порядка проведения ГИА выпускника подтвердились и по-

влияли на результат ГИА.  

В последнем случае результат проведения ГИА подлежит аннулирова-

нию, в связи с чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего 

рабочего дня передается в ГЭК для реализации решения комиссии. Выпуск-

нику предоставляется возможность пройти ГИА в дополнительные установ-

ленные сроки.  

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при защите ВКР, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с мо-

мента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию ВКР, 

протокол заседания ГЭК и заключение председателя ГЭК о соблюдении про-

цедурных вопросов при защите подавшего апелляцию выпускника.  

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА апел-

ляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохране-

нии результата ГИА, либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного 
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результата ГИА. Решение апелляционной комиссии не позднее следующего ра-

бочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной комиссии является ос-

нованием для аннулирования ранее  

выставленных результатов ГЭК выпускника выставления новых.  

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голо-

сов. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании 

апелляционной комиссии является решающим.  

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

апелляцию выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня за-

седания апелляционной комиссии. Решение апелляционной комиссии явля-

ется окончательным и пересмотру не подлежит. Решение апелляционной ко-

миссии оформляется протоколом, который подписывается председателем и 

секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве техникума. 
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Приложение 1 

 

 

 

 

 

 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ   

ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА   

БАЗОВОГО УРОВНЯ  

  

Том 1   

(Комплект оценочной документации)  

  

  

Код и наименование профессии (специаль-

ности) среднего профессионального образо-

вания   

43.01.09 Повар, кондитер  

  

Наименование квалификации  Повар кондитер  

  

Федеральный государственный образователь-

ный стандарт среднего профессионального об-

разования по профессии (специальности) сред-

него профессионального образования (ФГОС 

СПО):  

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, конди-

тер, утвержденный приказом Минобрнауки РФ 

от  

09.12.2016 № 1569  

  

Код комплекта оценочной документации   КОД 43.01.09-2023  
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СТРУКТУРА КОМПЛЕКТА ОЦЕНОЧНОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ  
  

1. Комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена.  

2. Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обу-

чения и воспитания.  

3. План застройки площадки демонстрационного экзамена.  

4. Требования к составу экспертных групп.  

5. Инструкции по технике безопасности.  

6. Образец задания.  

  

  

СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМЫХ СОКРАЩЕНИЙ  

Сокращение  Расшифровка  

ОМ  Оценочный материал  

КОД  Комплект оценочной документации  

ЦПДЭ  Центр проведения демонстрационного экзамена  

СПО  Среднее профессиональное образование  

ФГОС СПО  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования  

ОК  Общая компетенция  

ПК  Профессиональная компетенция  

ГИА   Государственная итоговая аттестация   
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1. КОМПЛЕКТ ОЦЕНОЧНОЙ ДОКУ-

МЕНТАЦИИ  

  

Настоящий КОД предназначен для организации и проведения аттестации обучающихся по про-

граммам среднего профессионального образования в форме демонстрационного экзамена базо-

вого уровня.  

  

1.1. Комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена  

  

Организационные требования1:  

1. Демонстрационный экзамен проводится с использованием КОД, включенных обра-

зовательными организациями в программу ГИА.  

2. Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного эксперта в день, пред-

шествующий дню начала демонстрационного экзамена.  

3. Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, членов 

экспертной группы.  

4. Демонстрационный экзамен проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, 

оборудованную и оснащенную  в соответствии с КОД.  

5. ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации, а при се-

тевой форме реализации образовательных программ — также на территории иной организации, 

обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ.  

6. Выпускники проходят демонстрационный экзамен в ЦПДЭ в составе экзаменацион-

ных групп.  

7. Образовательная организация знакомит с планом проведения демонстрационного 

экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, и лиц, обеспечивающих проведение 

демонстрационного экзамена,  в срок не позднее чем за 5 рабочих дней до даты проведения экза-

мена.  

8. Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для прове-

дения демонстрационного экзамена, должны обеспечивать проведение демонстрационного экза-

мена в соответствии с КОД. 9. Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения демон-

страционного экзамена главным экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии 

членов экспертной группы, выпускников,   

                                                           
1 Отдельные положения Порядка проведения государственной итоговой аттестации по программам 

СПО, утвержденного приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800.  
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а также технического эксперта, назначаемого организацией, на территории которой расположен 

ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны труда и техники без-

опасности.  

10. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей 

между членами экспертной группы по оценке выполнения заданий демонстрационного экзамена, 

а также распределение рабочих мест между выпускниками с использованием способа случайной 

выборки. Результаты распределения обязанностей между членами экспертной группы и распреде-

ления рабочих мест между выпускниками фиксируются главным экспертом в соответствующих про-

токолах.  

11. Выпускники знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного 

эксперта также повторно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена, услови-

ями оказания первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным 

экспертом в протоколе распределения рабочих мест.  

12. Допуск выпускников в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании доку-

ментов, удостоверяющих личность.  

13. Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до дня 

проведения демонстрационного экзамена уведомить главного эксперта об участии в проведении 

демонстрационного экзамена тьютора (ассистента).  

  

Требование к продолжительности демонстрационного экзамена  

Продолжительность 

экзамена (не более)  

демонстрационного  4 академических часа  
  

  

Требования к содержанию2  

№  

п/п  

Модуль задания3   

(вид деятельности, вид 

профессиональной дея-

тельности)  

Перечень оцениваемых  

ПК (ОК)  

Перечень оценивае-

мых умений и навы-

ков /  

практического опыта  

1  2  3  4  

1  Приготовление и подго-

товка к реализации полу-

фабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий разно-

образного ассортимента.  

ПК Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для об-

работки сырья, приготовле-

ния полуфабрикатов в соот-

ветствии с  

уметь:  

подготавливать рабо-

чее место, выбирать, 

безопасно эксплуатиро-

вать оборудование, 

производственный  

  
2 В соответствии с ФГОС СПО.    
3 Наименование модуля задания совпадает с видом профессиональной деятельности (ФГОС СПО).  
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  инструкциями и регламен-

тами.  

ПК Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сы-

рья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика.  

ПК Производить  

приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрика-

тов разнообразного ассорти-

мента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса домашней 

птицы, дичи, кролика.  

инвентарь, инстру-

менты, весоизмеритель-
ные приборы в соответ-
ствии с инструкциями и 
регламентами;  

соблюдать правила со-
четаемости, взаимоза-
меняемости, рацио-
нального использова-
ния сырья и продуктов, 
подготовки и примене-
ния пряностей и при-
прав;  

выбирать, применять, 

комбинировать ме-

тоды обработки сырья, 

приготовления полу-

фабрикатов, обеспечи-

вать условия, соблю-

дать сроки их хране-

ния. иметь практиче-

ский опыт в: подго-

товке, уборке рабочего 

места;  

подготовке к работе, 
безопасной эксплуата-
ции технологического 
оборудования, произ-
водственного  
инвентаря, инструмен-

тов, весоизмеритель-

ных приборов; обра-

ботке традиционных 

видов овощей, грибов, 

птицы, приготовлении, 

порционировании 

(комплектовании),  хра-

нении полуфабрикатов 

разнообразного ассор-

тимента;  
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2  

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента.  

ПК Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы 

для обработки сырья, при-

готовления полуфабрикатов 

в соответствии с инструкци-

ями и регламентами. ПК 

Осуществлять приготовле-

ние, непродолжительное 

хранения бульона, отваров 

разнообразного ассорти-

мента. ПК Осуществлять 

приготовление, непродол-

жительное хранение горя-

чих соусов разнообразного 

ассортимента. ПК Осуществ-

лять приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разно-

образного ассортимента. ПК 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообраз-

ного ассортимента.  

уметь: подготавливать 
рабочее место, выби-
рать, безопасно экс-
плуатировать оборудо-
вание, производствен-
ный инвентарь, инстру-
менты, весоизмери-
тельные приборы в со-
ответствии с инструк-
циями и  

регламентами;  
  

соблюдать правила со-
четаемости, взаимоза-
меняемости продуктов, 
подготовки и примене-
ния пряностей и при-
прав; выбирать, приме-
нять, комбинировать 
способы приготовле-
ния, творческого 
оформления и подачи 
горячих блюд, кулинар-
ных изделий,  
закусок разнообраз-
ного ассортимента, в 
том  

числе региональных;  
  

порционировать 
(комплектовать), хра-
нить с учетом требо-
ваний к безопасности 
готовой продукции. 
иметь практический 

опыт в: подготовке, 
уборке рабочего ме-
ста, выборе, подго-
товке к работе, без-
опасной эксплуата-
ции технологического 
оборудования, про-
изводственного  
инвентаря, инструмен-

тов,  
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   весоизмерительных 

приборов;  

  

выборе, оценке каче-
ства, безопасности про-
дуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творче-
ском оформлении, эсте-
тичной подаче соусов, 
горячих блюд, кулинар-
ных изделий,  
закусок разнообраз-
ного ассортимента, в 
том  

числе региональных;  
  

упаковке, складирова-

нии неиспользованных 
продуктов; порциониро-

вании (комплектова-

нии), хранении с учетом 

требований к безопас-

ности готовой продук-
ции;  
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3  

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных  

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнооб-

разного ассортимента.  

ПК Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы 

для приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламен-

тами. ПК Осуществлять при-

готовление, непродолжи-

тельное хранение холодных 

соусов, заправок разнооб-

разного ассортимента. ПК 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реализа-

ции салатов разнообразного 

ассортимента.  ПК Осуществ-

лять приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к  

уметь: рацио-
нально организовы-
вать, проводить те-
кущую  

уборку рабочего места,   
  

выбирать, подготавли-
вать к работе, безопасно 
эксплуатировать техно-
логическое оборудова-
ние, производственный 
инвентарь, инстру-
менты, весоизмеритель-
ные приборы с учетом 
инструкций и  

регламентов;  
  

соблюдать правила со-

четаемости, взаимоза-

меняемости  
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  реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассор-

тимента.  
  

продуктов, подготовки 

и применения пряно-

стей и приправ;  
  

выбирать, применять, 
комбинировать спо-
собы приготовления, 
творческого оформле-
ния и подачи салатов, 
холодных блюд, кули-
нарных изделий, заку-
сок разнообразного ас-
сортимента, в том  

числе региональных;  
  

порционировать (ком-
плектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требо-
ваний к безопасности 
готовой продукции.  
  

иметь практический 

опыт в: подготовке, 
уборке рабочего ме-
ста, выборе, подго-
товке к работе, без-
опасной эксплуата-
ции технологиче-
ского оборудования, 
производственного  
инвентаря, инструмен-

тов, весоизмеритель-

ных приборов; выборе, 

оценке качества, без-

опасности продуктов, 

полуфабрикатов, при-

готовлении, творче-

ском оформлении, эс-

тетичной подаче сала-

тов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообраз-

ного  
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   ассортимента, в том 

числе региональных; 

упаковке, складирова-

нии неиспользованных 

продуктов;  
  

порционировании 

(комплектовании), 

упаковке на вынос, 

хранении с учетом 

требований к без-

опасности готовой 

продукции; ведении 

расчетов с потребите-

лями.  
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4  

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных и го-

рячих сладких  блюд, де-

сертов, напитков разно-

образного ассортимента.  

ПК Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнооб-

разного ассортимента в соот-

ветствии с инструкциями и 

регламентами. ПК Осуществ-

лять приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации холод-

ных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассорти-

мента. ПК Осуществлять при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообраз-

ного ассортимента.  

уметь:  рационально 
организовывать, 
проводить уборку  

рабочего места повара,   
  

выбирать, подготавли-
вать к работе, без-
опасно эксплуатировать 
технологическое обору-
дование, производ-
ственный инвентарь, 
инструменты, весоизме-
рительные приборы с 
учетом инструкций и  

регламентов;  
  

соблюдать правила со-
четаемости, взаимоза-

меняемости продуктов, 

подготовки и примене-
ния пряностей и при-
прав;  
  

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творче-

ского оформления и по-

дачи холодных и горя-

чих сладких блюд,  
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   десертов, напитков раз-
нообразного ассорти-
мента, в том  

числе региональных;  
  

порционировать (ком-
плектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требо-
ваний к безопасности 
готовой продукции; 
иметь практический 

опыт в: выборе, 
оценке качества, без-
опасности продуктов, 
полуфабрикатов,  при-
готовлении, творче-
ском оформлении, эс-
тетичной подаче холод-
ных и горячих сладких 
блюд, десертов, напит-
ков разнообразного ас-
сортимента, в том  

числе региональных;  
  

упаковке, складирова-

нии неиспользованных 

продуктов;  
  

порционировании (ком-
плектовании), хранении 
с учетом требований к 

безопасности готовой 
продукции;  
  

  

Требования к оцениванию  

Максимально 

баллов  

возможное  количество  100  
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№  

п/п  

Модуль задания  

(вид деятельности, вид 

профессиональной дея-

тельности)  

Критерий оценивания2   Баллы  

1  2  3  4  

1  Приготовление и подго-

товка полуфабрикатов для 

блюд и кулинарных изде-

лий разнообразного ассор-

тимента.  

Подготовить рабочее место, оборудо-

вание, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами.  

40,00  

Осуществить обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика.  

 Произвести приготовление и подго-

товку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из мяса 

домашней птицы, дичи, кролика.  

  

2  

  

  

Приготовить, оформить и 

подготовить к реализации 

горячие блюда, кулинар-

ные изделия, закуски.  

   

   

   

 Подготовить рабочее место, обору-

дование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами.  

20,00  

 Осуществить приготовление, непро-

должительное хранения бульона, от-

варов разнообразного ассортимента.  

Осуществить приготовление, непро-

должительное хранение горячих со-

усов разнообразного ассортимента.  

 Осуществить приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ас-

сортимента.  

                                                           
2 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием профессиональной (общей) компетенции 

и начинается с отглагольного существительного.   



24  

  

 Осуществить приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из  

  
  мяса, домашней птицы, дичи и кро-

лика разнообразного ассортимента.  

 

3  Приготовить, оформить и 

подготовить к реализации 

холодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски.  

   

Подготовить рабочее место, оборудо-

вание, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соот-

ветствии с инструкциями и регламен-

тами.  

20,00,  

 Осуществить приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассорти-

мента.  

Осуществить приготовление, 

творческое оформление и подго-

товку к реализации салатов раз-

нообразного ассортимента.  

 Осуществить приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента.  

4  Приготовить, оформить и 

подготовить к реализа-

ции холодные и горячие 

сладкие  блюда, десерты.  

 Подготовить рабочее место, обору-

дование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами.  

20,00  

Осуществить приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реа-

лизации холодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента.  
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Осуществить приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реа-

лизации горячих сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента.  

  Итого  100,00  

  

  

  

  

  

  

  

Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из стобалльной 

шкалы в пятибалльную:  

  

Оценка  (пяти-

балльная шкала)  

«2»  «3»  «4»  «5»  

1  2  3  4  5  

Оценка в баллах (сто-

балльная шкала)  

0,00 –  

19,99  

20,00 –  

39,99  

40,00 – 

69,99  

70,00 - 

100,00  

  

  

1.2. Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспи-

тания  

  

Перечень оборудования  

№ п/п  Наименование оборудования  Минимальные характери-

стики  

1  2  3  

1  Пароконвектомат  Допустимая минимальная мощность от 6,3 кВт. 
Количество уровней  пароконвектомата от  

5. GN 1/1.  

2  Весы настольные электронные  Наибольший предел взвешивания не менее 3кг 

наименьший предел взвешивания не более 5г.  

3  Плита   Плита индукционная стационарная или настоль-

ная минимум 2 греющих поверхности  

4  Холодильный шкаф  Минимальный объем 300л., 5 полок обяза-

тельно  



26  

  

5  Блендер ручной погружной  (блендер+насадка измельчитель+насадка вен-

чик + измельчитель с нижним ножом(чаша) 

+стакан)  

6  Планетарный миксер  Объем чаши от 3 до 5 литров.                  

Насадка крюк для замешивания теста            

Венчик                                      

Лопатка для смешивания.  

7  Стол производственный  Yх600х850, где Y допустимый суммарный раз-
мер всей свободной рабочей поверхности  

3,6 м., допустимо без борта. С внутренней мета-

лической полкой,  

8  Стеллаж 4-х уровневый  800х500х1800 материал металл  

9  Мойка односекционная со сто-

лешницей  

1000х600х850 материал металл  
  

10  Шкаф шоковой заморозки  Один уровень на одного участника (5 уровней). 

GN 1/1  

11  Микроволновая печь  Мощность от 0,7кВт  

12  Слайсер  Диаметр режущего лезвия не менее 220 мм.  

13  Блендер стационарный  Объем чаши не менее 2л.  

14  Настольная вакуумноупаковоч-

ная машина  

Настольная,камерная.  

15  Ноутбук или стационарный 

компьютер  

Диагональ не менее 39,6 см с разрешением  

1366x768 точек имеет процессор с частотой 
2400 МГц, 2 ядра. Объем оперативной памяти 4 

Гб. Объем жесткого диска 500 Гб.  

Оптический привод DVD-RW. Наличие беспро-
водной связи WiFi + Bluetooth. Card  

Reader SD, SDHC, SDXC, Camera. Имеются встро-
енные колонки и микрофон. Установлена  

операционная система  

16  МФУ   Формат А4 лазерный/черно белый  

  

Перечень инструментов  

№ п/п  Наименование инструментов  Минимальные характери-

стики  

1  2  3  

1  Гастроемкость из нержавею-

щей стали (по 2 шт  

каждого размера для одного  

участника)  

GN 1/1 530х325х20 мм.  

GN 1/1 530х325х65 мм  

GN 1/2 265х325х20 мм.  
  

2  Набор ножей поварская 

тройка  

Материал нержавеющая сталь, длина лезвия 

99 мм, 150мм, 208 мм.  
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3  Лопатка силиконовая ( 2 шт на 

одного студента)  

Материал пищевой силикон  

4  Молоток для отбивания мяса  Материал металл  

5  Терка  4 грани, материал металл  

6  Миска металлическая (3 штуки 

на одного студента)  

Объем: 0.5 л,1 л, 3,5л диаметр: 16-26 см  

7  Набор кастрюль  Пищевая сталь, 1л,1,5л,2л,3л.  

8  Сковорода ( 2 шт на одного 

студента)  

с антипригарным покрытием, Диаметром 24см  

9  Сотейник ( 2 шт на одного сту-

дента)  

Объемом 0,8л  

10  Коврик диэлектрический  Материал резина повышенной эластичности и 

прочности, рифленая поверхность  

11  Набор разделочных досок  Пластик. Минимальные размеры  

H=18,L=600,B=400мм; жёлтая, синяя, зелёная, 

красная, белая, коричневая.  

12  Термометр (шуп)    

13  Венчик  Не менее 240 мм  

14  Сито для протирания  Диаметр от 20-25 см  

15  Тарелка круглая белая плоская 

(9 шт на одного студента)  

Диаметром от 30 до 32 см, без декора с ров-

ными полями  

16  Пластиковая урна для мусора 

(возможно педального типа)  

Объемом не менее 40 литров  

17  Мерный стакан  Объемом не меньше 0,5 л. Металлический или 

пластиковый.  

18  Ложки столовые (5 шт на од-

ного студента)  

Пищевая сталь  

  

Перечень расходных материалов  

№ п/п  Наименование расходных ма-

териалов   

Минимальные характери-

стики  

1  2  3  

1  Средство для мытья посуды  Профессиональное концентрированное жид-

кое моющее средство для ручной мойки по-

суды и кухонного инвентаря  

2  Пергамент рулон  Не менее 10м  

3  Фольга рулон  Не менее 10м  

4  Бумажные полотенца  Двухслойные, одноразовые  

5  Пакеты для мусора  60 л  

6  Контейнеры одноразовые для 

пищ продуктов (по 10 шт на 

одного участника)  

300мл,500мл  
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7  Плёнка пищевая  Не менее 20м  

8  Ручка шариковая (5 шт)  Стержень шариковой ручки с чернилами си-

него цвета  

9  Бумага А4 (1 пачка на 5 студен-

тов)  

Плотность от 75 г/м2, белизна от 100%  

10  Вакуумные пакеты, разных 

размеров  

(20x30=2 шт., 16x23=2шт., 10x15=2шт.)  

11  Мешки кондитерские однора-

зовые  

Не менее 10 микрон  

12  Сыр Пармезан  Максимальное количество 100 гр  

13  Сыр Гауда  Максимальное количество 100 гр  

14  Сыр Творожный  Максимальное количество 200 гр  

15  Яйца перепелиные  Максимальное количество 10 шт  

16  Сыр Маскарпоне  Максимальное количество 200 гр  

17  Молоко 3,2 %  Максимальное количество 500 мл  

18  Сливки для взбивания 33% или 

35% или 38%  
Максимальное количество 1000 мл  

19  Сливочное масло  Максимальное количество 300 гр  

20  Яйцо куриное  Максимальное количество 20 шт  

21  Сливки 22%  Максимальное количество 1000 мл  

22  Брокколи  Максимальное количество  200 гр  

23  Капуста белокочанная  Максимальное количество 200 гр  

24  Баклажан  Максимальное количество 200 гр  

25  Сельдерей (корень)  Максимальное количество 200 гр  

26  Томаты Черри  Максимальное количество 100 гр  

27  Цуккини зелёный  Максимальное количество 200 гр  

28  Имбирь   Максимальное количество 50 гр  

29  Картофель крахмальный  Максимальное количество 500 гр  

 

30  Тыква  Максимальное количество 300 гр  

31  Свекла красная  Максимальное количество 200 гр  

32  Лук порей  Максимальное количество 100 гр  

33  Сельдерей стебель  Максимальное количество 100 гр  

34  Грибы шампиньоны  Максимальное количество 200 гр  

35  Перец чили  Максимальное количество 50 гр  

36  Чеснок  Максимальное количество 100 гр  

37  Томаты  Максимальное количество 300 гр  

38  Лук репчатый  Максимальное количество 300 гр  

39  Морковь  Максимальное количество 400 гр  

40  Апельсин  Максимальное количество 200 гр  

41  Зеленое яблоко Грени Смитт  Максимальное количество 200 гр  

42  Яблоки красные (сладкие)  Максимальное количество 200 гр  
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43  Груша  Максимальное количество 200 гр  

44  Лайм  Максимальное количество 100 гр  

45  Лимон  Максимальное количество 100 гр  

46  
Ежевика  

Свежемороженая,  Максимальное количество 

200 гр  

47  
Черника  

Свежемороженая,  Максимальное количество 

200 гр  

48  Клюква  Свежемороженая,  Максимальное количество 

200 гр  

49  Шпинат  Свежемороженый,  Максимальное количество 

200 гр  

50  Горошек зеленый  Свежемороженый,  Максимальное количество 

200 гр  

51  Клубника  Свежемороженая,  Максимальное количество 

200 гр  

52  Вишня  Свежемороженая,  Максимальное количество 

200 гр  

53  Малина  Свежемороженая,  Максимальное количество 

200 гр  

54  Агар-Агар  Максимальное количество 20гр  

55  Желатин гранулированный  Максимальное количество 30гр  

56  Желатин листовой  Максимальное количество 30гр  

57  Белый рис (длиннозерный)  Максимальное количество 100 гр  

58  Крупа гречневая  Максимальное количество 100 гр  

59  Булгур  Максимальное количество 100 гр  

60  Киноа  Максимальное количество 100 гр  

61  Полента  Максимальное количество 100 гр  

62  Какао Порошок  Максимальное количество 50 гр  

63  Шоколад темный  Максимальное количество 100 гр  

64  Шоколад молочный  Максимальное количество 100 гр  

65  Шоколад белый  Максимальное количество 100 гр  

66  Миндаль орех  Максимальное количество 50 гр  

67  Орех фундук  Максимальное количество 50 гр  

68  Грецкий орех  Максимальное количество 50 гр  

69  Масло оливковое  Максимальное количество 300 гр  

70  Масло растительное  Максимальное количество 500 гр  

71  Уксус 9%  Максимальное количество 50 гр  

72  Оливки зеленые  Максимальное количество 50 гр  

73  Оливки черные  Максимальное количество 50 гр  

74  Томаты в собственном соку  Максимальное количество 200 гр  

75  Томатная паста  Максимальное количество 50 гр  

76  Уксус винный белый  Максимальное количество 30 гр  
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77  Уксус винный красный  Максимальное количество 30 гр  

78  Пекарский порошок  Максимальное количество 20 гр  

79  Сахар  Максимальное количество 300 гр  

80  Сахарная пудра  Максимальное количество 100 гр  

81  Мёд цветочный  Максимальное количество 100 гр  

82  Изомальт  Максимальное количество 50 гр  

83  Сухари панировочные  Максимальное количество 200 гр  

84  Хлеб Пшеничный  Максимальное количество 200 гр  

85  Мука пшеничная  Максимальное количество 600 гр  

86  Крахмал кукурузный  Максимальное количество 50 гр  

87  Соль мелкая  Максимальное количество 50 гр  

88  Соль крупная  Максимальное количество 50 гр  

89  Сахар тростниковый коричне-

вый  

Максимальное количество 100 гр  

90  Сода пищевая  Максимальное количество 10 гр  

91  Соус соевый  Максимальное количество 100 гр  

92  Лавровый лист  Максимальное количество 4 гр  

93  Корица  Максимальное количество 4 гр  

94  Перец черный горошек  Максимальное количество 4 гр  

95  Перец черный молотый  Максимальное количество 4 гр  

96  Орегано  Максимальное количество 4 гр  

97  Куркума  Максимальное количество 4 гр  

98  Зелень петрушки  Максимальное количество 20гр  

99  Зелень укропа  Максимальное количество 20гр  

100  Ростки микро зелени  Максимальное количество 2гр  

101  Тимьян  Максимальное количество 10 гр  

102  Розмарин  Максимальное количество 10гр  

103  Мята  Максимальное количество 10гр  

104  Курица тушка  Потрошеная, от 1600 гр  

1.3. План застройки площадки демонстрационного экзамена  
  

План застройки площадки представлен в приложении к настоящему тому № 1 оценочных матери-

алов демонстрационного экзамена базового уровня.  

Требования к застройке площадки  

№  

п/п  

Наименование  Технические характеристики  

1  2  3  

1.   Вентиляция  Вытяжные зонты над тепловым оборудованием  

2.   Полы  

Не должны иметь дефектов и повреждений, выполнены 

из материалов, допускающих влажную обработку и дез-

инфекцию.  
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3.   Освещение  Естественное и искусственное   

4.   Электричество  
380 вольт , 220-230 Вт, мощность не менее  25 кВт, 4 ро-

зетки.  

5.   Водоснабжение  
Система холодного и горячего водоснабжения, водоот-

ведения.  

6.   Отходы  -  

7.   Температура   -  

  

  

1.4. Требования к составу экспертных групп  
  

Количественный состав экспертной группы определяется образовательной организацией, исходя 

из числа сдающих одновременно демонстрационный экзамен выпускников. Один эксперт должен 

иметь возможность оценить результаты выполнения задания выпускников в полной мере со-

гласно критериям оценивания.   

Количество главных экспертов на демонстрационном экзамене   1  

Минимальное (рекомендованное) количество экспертов  

на 1 выпускника  

1  

Минимальное (рекомендованное) количество экспертов  

на 1 выпускника  

3  

  

  

  

  

1.5. Инструкция по технике безопасности  
  

1. Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов экспертной 

группы, выпускников с требованиями охраны труда и безопасности производства.  

2. Все участники демонстрационного экзамена должны соблюдать установленные тре-

бования по охране труда и производственной безопасности, выполнять указания технического экс-

перта по соблюдению указанных требований. Инструкция:   

1.1. Настоящая инструкция по технике безопасности разработана в соответствии с Постановлени-

ями Главного государственного санитарного врача России от 28.09.2020г №28 «Об утверждении 

СП 2.4.3648-20  

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи» и от 28.01.2021г №2 «Об утверждении СанПиН 1.2.3685-21 «Ги-

гиенические нормативы и 18 требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для 

человека факторов среды обитания»  

1.2 К самостоятельному выполнению экзаменационных заданий допускаются участники:  



32  

  

• Прошедшие инструктаж по технике безопасности и охране труда;  

• Имеющие  навыки  по  эксплуатации  технологического оборудова-

ния;  

• не имеющие противопоказаний по состоянию здоровья.  

1.3 Перед началом выполнения экзаменационных заданий и нахождения на территории, и в поме-

щениях места проведения демонстрационного экзамена, участник обязан четко соблюдать:  

• Инструкцию по технике безопасности;  

• Перед началом работы необходимо правильно надеть специальную одежду, убрать 

волосы под головной убор, застегнуть рукава, тщательно вымыть руки с мылом. За-

прещается закалывать спецодежду иголками, хранить в карманах булавки, стеклян-

ные и острые предметы; Подготовить рабочее место:  

• Проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность крепления 

оборудования к фундаментам и подставкам; надежно установить (закрепить) пере-

движное (переносное) оборудование и инвентарь на рабочем столе;  

• Разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в соответ-

ствии с частотой использования и расходования; проверить наличие и исправность 

резинового коврика под ногами; наличие и исправность контрольноизмерительных 

приборов, влияющих на их показания; состояние полов (отсутствие выбоин, неров-

ностей, скользкости, открытых трапов); отсутствие выбоин, трещин и других неров-

ностей на рабочих поверхностях производственных столов; исправность применяе-

мого инвентаря, приспособлений и инструмента.  

1.4 В процессе выполнения экзаменационных заданий участник обязан четко соблюдать:  

• Личную гигиену;  

• Безопасные приемы работы, изложенные техническим экспертом в ходе инструк-

тажа;  

• Принимать пищу в строго отведенных местах.  

1.5 Требования охраны труда в аварийных ситуациях:  

• Необходимо прекратить подачу продукта при наличии постороннего шума, вне-

запно возникшего при работе оборудования, появление запаха гари, прекращение 

подачи электроэнергии;  

• При внезапном появлении на корпусе оборудования ощутимого электрического 

тока, необходимо немедленно выключить оборудование;  

• В случае возникновения у участника плохого самочувствия или получения травмы 

сообщить об этом Главному эксперту.  

1.6 В ЦПДЭ находится аптечка первой помощи, укомплектованная изделиями медицин-

ского назначения, ее необходимо использовать для оказания первой помощи, самопомощи в 

случаях получения травмы. В случае возникновения несчастного случая или болезни участника, 

об этом немедленно уведомляется главный эксперт. Главный эксперт принимает решение о 

назначении дополнительного времени для участия.  

1.7 Во время работы с ножом не допускается:   
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• Использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, имеющими за-

усенцы, с затупившимися лезвиями; производить резкие движения; нарезать сырье и про-

дукты на весу; проверять остроту лезвия рукой; оставлять нож во время перерыва в работе 

в обрабатываемом сырье или на столе без футляра; опираться на мусат при правке ножа. 

Править нож о мусат следует в стороне от других участников экзамена.  

1.8 После окончания работ по выполнению экзаменационного задания:  

• Привести в порядок рабочее место;  

• Отключить инструмент и оборудование от сети; • Инструмент убрать в специально предна-

значенное для хранений место.  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

1.6. Образец задания  
  

Модуль 1: Приготовление и подготовка полуфабрикатов для блюд и кулинарных изде-

лий разнообразного ассортимента.  

Задание модуля 1: Приготовление полуфабрикатов для блюд Модулей 2,3,4.   

Организовать раздельное хранение сырья и полуфабрикатов. В процессе приготовления 
содержать в чистоте рабочие поверхности. Рационально расходовать продукты.  
Работать соблюдая технику безопасности. При приготовлении блюд соблюдать чистоту, 

мыть руки в начале, конце и в процессе выполнения задания.  

  

  

  

   

Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.  
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Задание модуля 2: Приготовить три порции горячего блюда из птицы с гарнирами из 

овощей и круп. Приготовить один горячий соус. Минимальная масса одной порции 220 

грамм.  

Используйте продукты из списка расходных материалов.   
  
  
  
  
  

Модуль 3: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных  блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.  

Задание модуля 3: Приготовить три порции салата с использованием мяса птицы.  

Приготовить один холодный соус.  Масса одной порции 100-150 грамм. Используйте 

продукты из списка расходных материалов.   

  
  

Модуль 4: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких  блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.  

Задание модуля 4: Приготовить три порции яблочного тарта. Приготовить один хо-

лодный или горячий сладкий соус. Приготовить декоративный элемент на выбор 

участника. Масса одной порции от 100 до 120 грамм.  Используйте продукты из 

списка расходных материалов.   
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План застройки площадки   

  

    

 



 

 


