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1. Общие положения 

Государственная итоговая аттестация является частью оценки качества освоения программы 

подготовки специалистов среднего звена (далее - образовательная программа) и направлена на 

установление уровня подготовки выпускника к выполнению профессиональных задач и соответствия 

уровня профессиональной подготовки требованиям федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, (утвержденного приказом МОиН России от 9 декабря 2016 года № 1565). 

В соответствии с ФГОС СПО и перечнем специальностей среднего профессионального 

образования выпускник получает квалификацию: 

 

Квалификация 

(сочетание 

квалификаций) в 

соответствии с 
ФГОС СПО 

Профессиональный стандарт 

Специалист по Профессиональный стандарт «Повар»   от 09 марта 2022   № 113н 

поварскому и 

кондитерскому 

делу 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 
сентября 2015 г., регистрационный N 39023) 

Профессиональный стандарт «Кондитер» от 07 сентября 2015 № 597н 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 

 сентября 2015 г., регистрационный номер N 38940) 

 

Государственная итоговая аттестация проводится в целях определения соответствия 

результатов освоения обучающимися основных профессиональных образовательных программ 

соответствующим требованиям ФГОС СПО. 

Программа государственной итоговой аттестации выпускников по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее - Программа государственной итоговой 

аттестации) разработана на основе нормативно-правовых документов: 

- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 24 августа 2022 г. № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (с изменениями и 

дополнениями); 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. 

№ 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 07 декабря 2021 года, регистрационный 

№66211); 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 

года № 1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта по 

специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации «Об 

утверждении профессионального стандарта «Повар» от 09 марта 2022 № 113н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный N 39023); 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации «Об 

утверждении профессионального стандарта «Кондитер» от 07 сентября 2015 № 597н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный номер N 

38940); 

- Распоряжение Министерства просвещения РФ от 1 апреля 2019 г. № Р-42 «Об 



 

 

утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием 

механизма демонстрационного экзамена»; 

Целью государственной итоговой аттестации является определение соответствия      результатов

 освоения обучающимися основной образовательной программы 

соответствующим требованиям федерального государственного образовательного стандарта. 

В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть сформированы 

общие и профессиональны компетенции: 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 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. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

Профессиональные компетенции (ПК): 

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. 

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, 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, 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. 

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. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 



 

 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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 обслуживания. 

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. 

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. 

Формы государственной итоговой аттестации: 

По специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 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. 

Демонстрационный экзамен проводится по двум уровням: 

- демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе требований к 

результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных ФГОС СПО; 

- демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению 

образовательной организации на основании заявлений выпускников на основе требований к 

результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных ФГОС СПО, с учетом положений стандартов "Ворлдскиллс", устанавливаемых 

автономной некоммерческой организацией "Агентство развития профессионального мастерства 

(Ворлдскиллс Россия)" (далее - Агентство), а также квалификационных требований, заявленных 

организациями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе 

являющимися стороной договора о сетевой форме реализации образовательных программ и (или) 

договора о практической подготовке обучающихся (далее - организации-партнеры). 

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. 

Темы дипломных проектов (работ) определяются ОБПОУ «Обоянский гуманитарно – 

технологический колледж». Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного проекта 

(работы), в том числе предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее 

разработки для практического применения. 

Тематика дипломного проекта (работы) должна соответствовать содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования. Для подготовки дипломного проекта (работы) выпускнику 

назначается руководитель. 

Примерный перечень тем дипломного проекта (работы) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело: 

1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с 

использованием технологии приготовления в вакууме в ресторане (по материалам предприятия) 

2. Фирменные блюда ресторана (по материалам предприятия) 

3. Фирменные блюда кафе (в условиях предприятия) 

4. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, 

птицы, приготавливаемых в воке (в условия предприятия) 

5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской 

кухни. (в условиях предприятия) 

6. Актуальный ассортимент и технология приготовления сложных блюд из морепродуктов 

7. Усовершенствование технологии приготовления современных десертов (в условиях 

предприятия) 

8. Организация процесса приготовления и приготовление шоколадных капкейков с кремом 

ганаш (по материалам предприятия) 

9. Организация процесса приготовления и приготовление изделий из пряничного теста c с 

применением инновационного сырья (по материалам предприятия) 

10. Организация   процесса приготовления   и приготовление праздничных тортов (по 

материалам предприятия) 

11. Организация процесса приготовления приготовление вафельных трубочек с начинкой 

(по материалам предприятия) 

12. Организация процесса приготовления и приготовление праздничного хлеба из сдобного 

теста (по материалам предприятия) 

13. Организация приготовления и приготовление блюд вегетарианской кухни (по 

материалам предприятия) 

14. Расширение ассортимента бисквитных рулетов (в условиях предприятия). 

15. Расширение ассортимента классических воздушных пирожных (в условиях предприятия) 

16. Расширение ассортимента холодных десертов (в условиях предприятия) 

17. Организация производства классических бисквитных пирожных (в условиях 

предприятия) 

18. Организация процесса приготовления и технология приготовления национальных 

кондитерских изделий (в условиях предприятия) 

19. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации пюреобразных супов 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

20. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из запеченного мяса 

(в условиях предприятия) 



 

 

21. Организация приготовления и приготовление блюд из рыбной котлетной массы (по 

материалам предприятия) 

22. Организация приготовления и приготовление блюд из яиц и творога (по материалам 

предприятия) 

23. Усовершенствование технологии приготовления и приготовление сложных горячих 

фаршированных блюд из овощей, мяса, рыбы, птицы (в условиях предприятия) 

24. Организация приготовления приготовление блюд 

25. Актуальный ассортимент, приготовление и способы подачи сложных блюд с доготовкой 

в присутствии гостя 

2. Подготовка к проведению государственной итоговой аттестации 

В целях определения соответствия результатов освоения выпускниками образовательной 

программы среднего профессионального образования соответствующим требованиям ФГОС СПО 

ГИА проводится государственными экзаменационными комиссиями (далее - ГЭК), создаваемой 

ОБПОУ «Обоянский гуманитарно – технологический колледж» по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. 

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 Агентства, при проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

При проведении демонстрационного экзамена в составе ГЭК создается экспертная группа из 

числа экспертов Агентства (далее - экспертная группа). 

Состав ГЭК утверждается приказом образовательной организации и действует в течение одного 

календарного года. В состав ГЭК входят председатель ГЭК, заместитель председателя ГЭК и члены 

ГЭК. 

ГЭК возглавляет председатель, который организует и контролирует деятельность ГЭК, 

обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам. 

Председатель ГЭК утверждается не позднее 20 декабря текущего года на следующий 

календарный год (с 1 января по 31 декабря) по представлению органом исполнительной власти 

субъекта Российской Федерации, осуществляющим государственное управление в сфере образования, 

на территории которого находится образовательная организация. 

Председателем ГЭК образовательной организации утверждается лицо, не работающее в 

образовательной организации, из числа: 

- руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих 

образовательную деятельность, соответствующую области профессиональной деятельности, к 

которой готовятся выпускники; 

- представителей организаций-партнеров, включая экспертов Агентства, при условии, что 

направление деятельности данных представителей соответствует области профессиональной 

деятельности, к которой готовятся выпускники. 

Директор ОБПОУ «Обоянский гуманитарно – технологический колледж» является заместителем  

председателя ГЭК. В случае создания в образовательной организации нескольких ГЭК назначается 

несколько заместителей председателя ГЭК из числа заместителей руководителя образовательной 

организации или педагогических работников. 

Экспертную группу возглавляет главный эксперт, назначаемый из числа экспертов Агентства, 

включенных в состав ГЭК. 

Главный эксперт организует и контролирует деятельность возглавляемой экспертной группы, 

обеспечивает соблюдение всех требований к проведению демонстрационного экзамена и не участвует 

в оценивании результатов ГИА. 



 

 

К ГИА допускаются выпускники, не имеющие академической задолженности и в полном объеме 

выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план. 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных материалов, 

включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты заданий и 

критерии оценивания, разрабатываемые Агентством, осуществляющим организационно- 

техническое и информационное обеспечение прохождения выпускниками ГИА в форме 

демонстрационного экзамена, по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Документация, необходимая для проведения государственной итоговой аттестации: 

- Положение о государственной итоговой аттестации выпускников среднего 

профессионального образования. 

- Программа Государственной итоговой аттестации; 

- Методические рекомендации по выполнению и защите дипломного проекта (работы) по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

- Приказ об утверждении председателей государственной экзаменационной комиссии; 

- Приказ о создании государственной экзаменационной комиссии; 

- График проведения государственной итоговой аттестации; 

- Приказ об утверждении руководителей и тем дипломных работ обучающихся; 

- Приказ о допуске выпускников к защите выпускных квалификационных работ; 

- Характеристики с производственной практики (по профилю специальности, 

преддипломной); 

- Сводная ведомость успеваемости обучающихся; 

- Зачетные книжки обучающихся; 

- Протоколы заседания ГЭК. 

 

Задания, комплекты оценочной документации демонстрационного экзамена 

представлены в фондах оценочных средств для проведения государственной итоговой 

аттестации по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3. Процедура проведения государственной итоговой аттестации 

3.1. Процедура проведения демонстрационного экзамена 

В образовательной организации демонстрационный экзамен по стандартам Ворлдскиллс Россия 

проводится с целью оценки уровня овладения обучающимися профессиональными и общими 

компетенциями в рамках освоения образовательной программы. 

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного экзамена 

(далее - центр проведения экзамена), представляющем собой площадку, оборудованную и 

оснащенную в соответствии с комплектом оценочной документации. Центр проведения экзамена 

располагается на территории образовательного учреждения. Выпускники проходят 

демонстрационный экзамен в центре проведения экзамена      в составе экзаменационных групп. 

Образовательной организацией создается план проведения демонстрационного экзамена, в 

котором указывается: 

- место расположения центра проведения экзамена, 

- дата и время начала проведения демонстрационного экзамена, 

- расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных групп, 

- планируемая продолжительность проведения демонстрационного экзамена, 

- технические перерывы в проведении демонстрационного экзамена 

План проведения демонстрационного экзамена утверждается ГЭК совместно с образовательной 

организацией не позднее чем за двадцать календарных дней до даты проведения демонстрационного 

экзамена. 



 

 

Образовательная организация знакомит с планом проведения демонстрационного экзамена 

выпускников, сдающих демонстрационный экзамен и лиц, обеспечивающих проведение 

демонстрационного экзамена в срок не позднее чем за пять рабочих дней до даты проведения экзамена. 

Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения демонстрационного экзамена главным 

экспертом проводится проверка готовности центра проведения экзамена в присутствии членов 

экспертной группы, выпускников, а также технического эксперта, ответственного за соблюдение 

установленных норм и правил охраны труда и техники безопасности. 

Выпускники знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного эксперта 

также повторно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена, условиями оказания 

первичной медицинской помощи в центре проведения экзамена. 

Факт ознакомления отражается главным экспертом в протоколе распределения рабочих 

мест. 

Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов экспертной 

группы, выпускников с требованиями охраны труда и безопасности производства. 

В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения экзамена 

присутствуют: 

а) руководитель образовательной организации; 

б) не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 

в) члены экспертной группы; 

г) главный эксперт; 

д) представители организаций-партнеров (по согласованию с образовательной 

организацией); 

е) выпускники; 

ж) технический эксперт; 

з) представитель образовательной организации, ответственный за сопровождение 

выпускников к центру проведения экзамена (при необходимости); 

и) тьютор (ассистент), оказывающий необходимую помощь выпускнику из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов, инвалидов (далее - тьютор 

(ассистент). 

В случае отсутствия в день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения 

экзамена лиц, указанных в настоящем пункте, решение о проведении демонстрационного экзамена 

принимается главным экспертом, о чем главным экспертом вносится соответствующая запись в 

протокол проведения демонстрационного экзамена. 

Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется главным экспертом на 

основании документов, удостоверяющих личность. 

В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения экзамена могут 

присутствовать: 

а) должностные лица органа исполнительной власти субъекта Российской Федерации, 

осуществляющего управление в сфере образования (по решению указанного органа); 

б) представители Агентства (по согласованию с образовательной организацией); 

в) медицинские работники (по решению организации); 

г) представители организаций-партнеров (по решению таких организаций по согласованию с 

образовательной организацией). 

Указанные в настоящем пункте лица присутствуют в центре проведения экзамена в день 

проведения демонстрационного экзамена на основании документов, удостоверяющих личность. 

Участники демонстрационного экзамена обязаны: 

- соблюдать требования по охране труда и производственной безопасности, выполнять 

указания технического эксперта по соблюдению указанных требований; 

- пользоваться средствами связи исключительно по вопросам служебной необходимости, 



 

 

в том числе в рамках оказания необходимого содействия главному эксперту; 

- не мешать и не взаимодействовать с выпускниками при выполнении ими заданий, не 

передавать им средства связи и хранения информации, иные предметы и материалы. 

Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, наблюдают за ходом проведения 

демонстрационного экзамена и вправе сообщать главному эксперту о выявленных фактах нарушения 

Порядка. 

Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий демонстрационного 

экзамена самостоятельно. 

Главный эксперт вправе давать указания по организации и проведению демонстрационного 

экзамена, обязательные для выполнения лицами, привлеченными к проведению демонстрационного 

экзамена, и выпускникам, удалять из центра проведения экзамена лиц, допустивших грубое 

нарушение требований 

Главный эксперт может делать заметки о ходе демонстрационного экзамена. 

Главный эксперт находится в центре проведения экзамена до окончания демонстрационного 

экзамена, осуществляет контроль за соблюдением лицами, привлеченными к проведению 

демонстрационного экзамена, выпускниками. 

При привлечении медицинского работника организация обязана организовать помещение, 

оборудованное для оказания первой помощи и первичной медико-санитарной помощи. 

Технический эксперт вправе: 

- наблюдать за ходом проведения демонстрационного экзамена; 

- давать разъяснения и указания лицам, привлеченным к проведению демонстрационного 

экзамена, выпускникам по вопросам соблюдения требований охраны труда и производственной 

безопасности; 

- сообщать главному эксперту о выявленных случаях нарушений лицами, привлеченными к 

проведению демонстрационного экзамена, выпускниками требований охраны труда и требований 

производственной безопасности, а также невыполнения такими лицами указаний технического 

эксперта, направленных на обеспечение соблюдения требований охраны труда и производственной 

безопасности; 

- останавливать в случаях, требующих немедленного решения, в целях охраны жизни и 

здоровья лиц, привлеченных к проведению демонстрационного экзамена, выпускников действия 

выпускников по выполнению заданий, действия других лиц, находящихся в центре проведения 

экзамена с уведомлением главного эксперта. 

Представитель образовательной организации располагается в изолированном от центра 

проведения экзамена помещении. 

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). 

Выпускники вправе: 

- пользоваться оборудованием центра проведения экзамена, необходимыми материалами, 

средствами обучения и воспитания в соответствии с требованиями комплекта оценочной 

документации, задания демонстрационного экзамена; 

- получать разъяснения технического эксперта по вопросам безопасной и бесперебойной 

эксплуатации оборудования центра проведения экзамена; 

- получить копию задания демонстрационного экзамена на бумажном 

носителе; Выпускники обязаны: 

- во время проведения демонстрационного экзамена не пользоваться и не иметь при себе 

средства связи, носители информации, средства ее передачи и хранения, если это прямо не 

предусмотрено комплектом оценочной документации; 

- во время проведения демонстрационного экзамена использовать только средства 

обучения и воспитания, разрешенные комплектом оценочной документации; 

- во время проведения демонстрационного экзамена не взаимодействовать с другими 



 

 

выпускниками, экспертами, иными лицами, находящимися в центре проведения экзамена, 

если это не предусмотрено комплектом оценочной документации и заданием 

демонстрационного экзамена. 

Выпускники могут иметь при себе лекарственные средства и питание, прием которых 

осуществляется в специально отведенном для этого помещении согласно плану проведения 

демонстрационного экзамена за пределами центра проведения экзамена. 

Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии обязательного их 

ознакомления с требованиями охраны труда и производственной безопасности. 

В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена главный эксперт 

ознакамливает выпускников с заданиями, передает им копии заданий демонстрационного экзамена. 

После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена выпускники занимают свои 

рабочие места в соответствии с протоколом распределения рабочих мест. 

После того, как все выпускники и лица, привлеченные к проведению демонстрационного 

экзамена, займут свои рабочие места в соответствии с требованиями охраны труда и производственной 

безопасности, главный эксперт объявляет о начале демонстрационного экзамена. 

Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе проведения 

демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по каждой экзаменационной группе. 

После объявления главным экспертом начала демонстрационного экзамена выпускники 

приступают к выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен проводится при неукоснительном соблюдении выпускниками, 

лицами, привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, требований охраны труда и 

производственной безопасности, а также с соблюдением принципов объективности, открытости и 

равенства выпускников. 

Центры проведения экзамена могут быть оборудованы средствами видеонаблюдения, 

позволяющими осуществлять видеозапись хода проведения демонстрационного экзамена. 

Видеоматериалы о проведении демонстрационного экзамена в случае осуществления 

видеозаписи подлежат хранению в образовательной организации не менее одного года с момента 

завершения демонстрационного экзамена. 

Явка выпускника, его рабочее место, время завершения выполнения задания демонстрационного 

экзамена подлежат фиксации главным экспертом в протоколе проведения демонстрационного 

экзамена. 

В случае удаления из центра проведения экзамена выпускника, лица, привлеченного к 

проведению демонстрационного экзамена, или присутствующего в центре проведения экзамена, 

главным экспертом составляется акт об удалении. 

Результаты ГИА. выпускника, удаленного из центра проведения экзамена, аннулируются ГЭК, 

и такой выпускник признается ГЭК не прошедшим ГИА по неуважительной причине. 

Главный эксперт сообщает выпускникам о течении времени выполнения задания 

демонстрационного экзамена каждые 60 минут, а также за 30 и 5 минут до окончания времени 

выполнения задания. 

После объявления главным экспертом окончания времени выполнения заданий выпускники 

прекращают любые действия по выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

Технический эксперт обеспечивает контроль за безопасным завершением работ выпускниками в 

соответствии с требованиями производственной безопасности и требованиями охраны труда. 

Выпускник по собственному желанию может завершить выполнение задания досрочно, уведомив 

об этом главного эксперта. 



 

 

Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного экзамена подлежат 

фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с требованиями комплекта оценочной 

документации и задания демонстрационного экзамена. 

По решению ГЭК результаты демонстрационного экзамена, проведенного при участии 

Агентства, в рамках промежуточной аттестации по итогам освоения профессионального модуля по 

заявлению выпускника могут быть учтены при выставлении оценки по итогам ГИА в форме 

демонстрационного экзамена. 

Сдача государственного экзамена и защита дипломных проектов (работ) (за исключением 

государственного экзамена и дипломных проектов (работ), затрагивающих вопросы государственной 

тайны) проводятся на открытых заседаниях ГЭК с участием не менее двух третей ее состава. 

3.2. Процедура проведения защиты дипломного проекта (работы) 

Защита дипломного проекта (работы) проводится на открытом заседании государственной 

экзаменационной комиссии (далее - ГЭК) с участием не менее двух третей ее состава, руководителя 

работы, а также всех желающих. Руководитель, не являющийся членом ГЭК, пользуется правом 

совещательного голоса. 

Защита дипломного проекта (работы) начинается с доклада (краткого сообщения) 

обучающегося по теме выпускной квалификационной работы. Слово для доклада обучающемуся 

предоставляет председатель ГЭК. Для доклада основных положений дипломного проекта (работы), 

обоснования сделанных им выводов и предложений обучающемуся предоставляется 10-15 минут. При 

ответах на вопросы обучающийся имеет право пользоваться своей работой. 

После ответов обучающегося на вопросы слово может быть предоставлено руководителю. В 

конце своего выступления руководитель дает свою оценку выпускной квалификационной работе, 

уровню сформированности общих и профессиональных компетенций. 

Лицо, не прошедшим государственной итоговой аттестации по уважительной причине, 

предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию без отчисления из 

образовательной организации. Дополнительное заседание государственной экзаменационной 

комиссии организуются в течение четырех месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим 

государственной итоговой аттестации по уважительной причине. 

Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии и секретарем 

государственно экзаменационной комиссии и хранится в архиве ОБПОУ «Обоянский гуманитарно 

– технологический колледж» 

 

4. Процедура проведения государственной итоговой аттестации 

для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей- 

инвалидов и инвалидов 

 

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). 

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). 

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). 

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. 



 

 

 

5. Требования к дипломному проекту (работе) и методика их оценивания 

 

Дипломный проект (работа) обучающегося должна: 

- соответствовать разработанному заданию; 

- включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, сопоставлениями и 

оценкой различных точек зрения; 

- демонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной подготовки 

выпускника, его способность и умение применять на практике освоенные знания, практические 

умения, общие и профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС СПО. 

Тема дипломного проекта (работы) должна отражать актуальность одной из социальных, 

экономических, правовых и других проблем общественной жизни. Обучающемуся предоставляется 

право выбора темы дипломного проекта (работы), в том числе предложения своей тематики с 

необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. При 

этом тематика дипломного проекта (работы) должна соответствовать содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования. Тема – краткая словесная формулировка проблемы исследования. 

Тематика дипломного проекта (работы) должна соответствовать содержанию одного из нескольких 

профессиональных модулей, входящих в ОПОП СПО. 

Структурными элементами дипломного проекта (работы) являются: 

- титульный лист, 

- аннотация, 

- содержание, 

- введение, 

- основная часть (2 главы, в каждой по 2-3 параграфа), 

- заключение, 

- список использованных источников, 

- приложения. 

Введение должно включать: актуальность темы исследования; объект и предмет исследования; 

цель, задачи исследования; методы исследования; четкое описание теоретической базы исследования 

(т.е. перечислены все наиболее значимые авторы, проводившие научные или научно-практические 

исследования по данной проблеме; сформулировано и обосновано отношение обучающегося к их 

научным позициям); практическую значимость работы; описание краткого содержания последующих 

глав дипломного проекта (работы). 

Работу над введением целесообразно начать с характеристики актуальности, важности темы 

исследования, ее востребованности на рынке услуг. Во введении важно четко и правильно 

сформулировать объект и предмет исследования, определить его цели и решаемых для ее достижения 

задач. 

Основная часть дипломного проекта (работы) включает главы и параграфы в соответствии с 

логической структурой изложения. Название главы не должно дублировать название темы, а название 

параграфов – название глав. Формулировки должны быть лаконичными и отражать суть главы 

(параграфа). Основная часть дипломного проекта (работы) должна содержать, как правило, две главы, 

каждая из которых представлена 2-3 параграфами. 

Первая глава посвящается теоретическим аспектам изучаемого объекта и предмета дипломного 

проекта (работы). В ней содержится обзор используемых источников информации, нормативной базы 

по теме дипломного проекта (работы). В этой главе могут найти место статистические данные, 

построенные в таблицы и графики. 



 

 

Вторая глава посвящается анализу практического материала, полученного во время 

производственной практики (преддипломной). В этой главе содержится: анализ конкретного 

материала по избранной теме; описание выявленных проблем и тенденций развития объекта и 

предмета изучения на основе анализа конкретного материала по избранной теме; описание способов 

решения выявленных проблем. В ходе анализа могут использоваться аналитические таблицы, 

расчеты, формулы, схемы, диаграммы и графики. 

Каждая из глав должна иметь выводы, которые отделяются от основного текста одной 

пропущенной строкой. Выводы по главам не являются самостоятельной частью дипломного проекта 

(работы), поэтому они не вносятся в Содержание в качестве отдельного пункта. Выводы по главам не 

должны дословно дублироваться в Заключении дипломного проекта (работы). 

Заключение должно содержать: краткое изложение вопросов, которые были решены для 

организации с помощью разработки; полученный опыт проектирования, разработки и внедрения; 

вопросы возникшие, после внедрения разработки; перспективы развития разработки. 

В заключении дается краткий перечень наиболее значимых выводов и предложений 

(рекомендаций), содержатся обобщенные выводы и предложения по совершенствованию 

общественных отношений в сфере экономики, управления, права и т.д., указание дальнейших 

перспектив работы над проблемой. По логике изложения Заключение должно соответствовать 

обозначенным во Введении цели и задачам, отражать практическую значимость исследования, пути и 

дальнейшие перспективы работы над проблемой. Требования к оформлению дипломного проекта 

(работы): 

Требования к оформлению дипломного проекта (работы) устанавливаются в Методических 

рекомендациях по выполнению выпускной квалификационной работы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, рассмотренных и утвержденных на заседании цикловой 

методической комиссии дисциплин технологии общественного питания, поварского и кондитерского 

дела. 

Отзыв и рецензирование дипломного проекта (работы): 

В отзыве руководителя дипломного проекта (работы) указываются: 

- характерные особенности работы; 

- достоинства и недостатки, а также отношение обучающегося к выполнению дипломного 

проекта (работы); 

- проявленные (не проявленные) им способности; 

- оцениваются уровень освоения общих и профессиональных компетенций; 

- знания, умения обучающегося, продемонстрированные им при выполнении дипломного 

проекта (работы) 

- степень самостоятельности обучающегося и его личный вклад в раскрытие проблем и 

разработку предложений по их решению; 

- вывод о возможности (невозможности) допуска дипломного проекта (работы) к защите. 

дипломного проекта (работы) подлежат обязательному рецензированию. 

Внешнее рецензирование дипломного проекта (работы) проводится с целью обеспечения 

объективности оценки труда выпускника. Выполненные квалификационные работы 

рецензируются специалистами из числа работников предприятий, организаций, 

преподавателей образовательных учреждений, хорошо владеющих вопросами, связанными с 

тематикой дипломного проекта (работы). 

Рецензенты дипломного проекта (работы) определяются не позднее чем за месяц до защиты. 

Рецензия должна включать: 

- заключение о соответствии дипломного проекта (работы) заявленной теме и заданию на 

нее; 

- оценку качества выполнения каждого раздела дипломного проекта (работы); 

- оценку степени разработки поставленных вопросов и практической значимости работы. 

- оценку степени сформированности общих и профессиональных компетенций. 



 

 

Дипломный проект (работа), отзыв руководителя и рецензия передаются в государственную 

экзаменационную комиссию не позднее, чем за 2 календарных дня до дня защиты дипломного проекта 

(работы). 

 

6. Оценивание результатов государственной итоговой аттестации 

 

Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из отметок: "отлично", 

"хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" - и объявляются в тот же день после 

оформления протоколов заседаний ГЭК. 

Критерии оценки демонстрационного экзамена: 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий демонстрационного экзамена 

осуществляется членами экспертной группы по 100-балльной системе в соответствии с требованиями 

комплекта оценочной документации. 

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экзамена, который 

подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным экспертом после 

завершения экзамена для экзаменационной группы. 

При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в экспертную группу, 

присутствие других лиц запрещено. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным экспертом протокол 

проведения демонстрационного экзамена далее передается в ГЭК для выставления оценок по итогам 

ГИА. 

Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена передается на хранение в 

образовательную организацию в составе архивных документов. 

Статус победителя, призера чемпионатов профессионального мастерства, проведенных 

Агентством (Союзом "Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров "Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)") либо международной организацией "WorldSkills 

International", в том числе "WorldSkills Europe" и "WorldSkills Asia", и участника национальной 

сборной России по профессиональному мастерству по стандартам "Ворлдскиллс" выпускника по 

профилю осваиваемой образовательной программы среднего профессионального образования 

засчитывается в качестве, оценки "отлично" по демонстрационному экзамену в рамках проведения 

ГИА по данной образовательной программе среднего профессионального образования. 

В случае досрочного завершения ГИА выпускником по независящим от него причинам 

результаты ГИА оцениваются по фактически выполненной работе, или по заявлению такого 

выпускника ГЭК принимается решение об аннулировании результатов ГИА, а такой выпускник 

признается ГЭК не прошедшим ГИА по уважительной причине. 

Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством голосов членов 

ГЭК, участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя комиссии или его 

заместителя. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании ГЭК является 

решающим. 

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем ГЭК, в случае 

его отсутствия заместителем ГЭК и секретарем ГЭК и хранится в архиве образовательной 

организации. 

Критерии оценки дипломного проекта (работы) 

Результаты защиты дипломного проекта (работы) обсуждаются на закрытом заседании 

государственной экзаменационной комиссии (далее – ГЭК) и оцениваются простым большинством 

голосов членов комиссии. При равном числе голосов мнение председателя является решающим. 

Решение об окончательной оценке выпускной квалификационной работы основывается на: 

отзыве научного руководителя, выступлении и ответах выпускника в процессе защиты. 

При выставлении оценки за дипломный проект (работу) учитываются: 

- уровень сформированности общих и профессиональных компетенций выпускника, 



 

 

умение систематизировать и применять полученные знания при решении конкретных 

научных и практических задач в профессиональной сфере; 

- развитие у выпускника навыков ведения самостоятельной работы и уровень овладения 

им методикой исследовательской деятельности; 

- умение выпускника обобщать результаты работы, разрабатывать практические 

рекомендации в исследуемой области; 

- качество представления и публичной защиты результатов исследования; 

- отзыв научного руководителя на выпускную квалификационную работу. 

Результаты защиты дипломного проекта (работы) определяются оценками «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются публично в день 

защиты, после оформления в установленном порядке протокола заседания комиссии. 

Оценка «отлично» выставляется, если работа: 

1) свидетельствует о наличии фундаментальных теоретических и практических знаний 

обучающегося, содержит элементы научного исследования: умения обобщать и анализировать 

литературу, анализировать фактический материал, проводить элементарные исследования по отбору, 

обработке и систематизации материала; 

2) демонстрирует высокую степень самостоятельности в работе и высокий уровень 

сформированности общих и профессиональных компетенций в выполнении профессиональных задач; 

3) на защите демонстрируется технико-экономический анализ предметной области, 

техническое задание, основные этапы проектирования программного решения и законченный проект, 

направленный на информатизацию различных сфер деятельности человека; 

4) доклад сопровождается качественной презентацией, обучающийся свободно использует 

специальную терминологию и отвечает на все поставленные вопросы; 

5) оформление работы соответствует требованиям, предъявляемым к данного рода работам. 

Оценка «хорошо» выставляется, если работа: 

1) свидетельствует о наличии знаний по соответствующему направлению подготовки; 

представляет собой законченную разработку по заявленной теме; свидетельствует об умении автора 

работать с литературой, содержит элементы исследования; 

2) демонстрирует хороший уровень самостоятельности в работе и сформированности общих 

и профессиональных компетенций в выполнении профессиональных задач; 

3) на защите демонстрируется технико-экономический анализ предметной области, 

техническое задание, основные этапы проектирования программного решения и законченный проект, 

направленный на информатизацию различных сфер деятельности человека; 

4) во время доклада использует презентацию, хорошо отвечает на поставленные вопросы. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если работа: 

1) свидетельствует о наличии знаний по соответствующему направлению подготовки; 

представляет собой законченную разработку по заявленной теме; свидетельствует об умении автора 

работать с литературой, содержит элементы исследования; заключение не содержит конкретные 

выводы из проведенной работы и предложения по их реализации; 

2) демонстрирует удовлетворительный уровень самостоятельности в работе и 

сформированности общих и профессиональных компетенций в выполнении профессиональных задач; 

3) на защите демонстрируется технико-экономический анализ предметной области, 

техническое задание, основные этапы проектирования программного решения и законченный проект, 

направленный на информатизацию различных сфер деятельности человека, но в работе встречаются 

недостатки; 

4) при защите обучающийся проявляет неуверенность, показывает слабое знание проблемы, 

не всегда дает исчерпывающие ответы на вопросы членов аттестационной комиссии. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если работа: 



 

 

1) структурирована, имеет все составляющие, однако во введении не обоснована 

актуальность, нет анализа изучаемой проблемы на предприятии, в работе нет выводов; 

2) в отзыве научного руководителя имеются критические замечания; 

3) при защите выпускной квалификационной работы обучающийся затрудняется отвечать на 

поставленные вопросы по разрабатываемой теме. К защите не подготовлены демонстрационные 

материалы. 

Выпускникам, не прошедшим ГИА по уважительной причине, в том числе не явившимся для 

прохождения ГИА по уважительной причине (далее - выпускники, не прошедшие ГИА по 

уважительной причине), предоставляется возможность пройти ГИА без отчисления из 

образовательной организации. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, в том числе не явившиеся для 

прохождения ГИА без уважительных причин (далее - выпускники, не прошедшие ГИА по 

неуважительной причине) и выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, 

могут быть допущены образовательной организацией для повторного участия в ГИА не более двух раз. 

Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные образовательной организацией 

сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления выпускником, не прошедшим ГИА по 

уважительной причине. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и выпускники, получившие на 

ГИА неудовлетворительные результаты, отчисляются из образовательной организации и проходят 

ГИА не ранее чем через шесть месяцев после прохождения ГИА впервые. 

Для прохождения ГИА выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и 

выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, восстанавливаются в 

образовательной организации на период времени, установленный образовательной организацией 

самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения 

ГИА соответствующей образовательной программы среднего профессионального образования. 

 

7. Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации 

 

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). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) 

несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной организации. 

Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день проведения ГИА, в том числе 

до выхода из центра проведения экзамена. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня 

после объявления результатов ГИА. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с момента 

ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией одновременно с 

утверждением состава ГЭК. 

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 Агентства, 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. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее 

двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей 

ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

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 четырех 

месяцев после подачи апелляции. 

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). 

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. 

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. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 
Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается председателем 

(заместителем председателя) и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве 

образовательной организации. 

 

Требования к оцениванию 

Максимально возможное количество 

баллов 
100 

 

 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

 

Критерий оценивания 

 

 

Баллы 

1 2 3 4 

 Модуль 1 

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 

Критерий 1. Выбор способов решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

Критерий 2. Содействие сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

Критерий 3. Планирование 

предпринимательской деятельности в 

профессиональной сфере. 

Критерий 4. Организация подготовки 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для  приготовления 

холодных  блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

Критерий 5. Проведение приготовления и 

подготовки к реализации

 полуфабрикатовдля 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Критерий 6. Осуществление 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий  потребителей,  

видов  и форм обслуживания 

30,00 



 

 Модуль 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 

Критерий 1. Выбор способов решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

Критерий 2. Содействие сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Критерий 3. Планирование 

предпринимательской деятельности в 

профессиональной сфере. 

Критерий 4. Организация подготовки 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для  приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии   с инструкциями 

и регламентами  

Критерий 5. Проведение приготовления 

и подготовки  к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

Критерий 6. Осуществление 

приготовления,  творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Критерий 7. Осуществление 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Критерий 8. Осуществление 

приготовления, непродолжительного 

хранения горячих соусов сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

40,00 

 Модуль 3. 

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 

Критерий 1. Выбор способов решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

Критерий 2. Содействие сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Критерий 3.Планирование 

предпринимательской деятельности в 

профессиональной сфере. 

Критерий 4. Организация подготовки 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления

 хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

30,00 



 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Критерий 5. Осуществление 

приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Критерий 6. Осуществление 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей,   видов   и   форм 

обслуживания 

 Итого 100 

 
Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из стобалльной 

шкалы в пятибалльную: 

Оценка 

(пятибалльная шкала) 

«2» «3» «4» «5» 

1 2 3 4 5 

Оценка в баллах 

(стобалльная шкала) 

0,00 – 

19,99 

20,00 – 

39,99 

40,00 – 

69,99 

70,00 - 

100,00 

 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств 

обучения и воспитания 

 

Перечень оборудования 

 

№ п/п Наименование оборудования Минимальные 

характеристики 

1 2 3 

1. Плита электрическая, 4-х 

конфорочная 

Напряжение: 380/220 В, трёхфазный 

Мощность плиты (не менее): 12кВт 

2. Стол производственный из 

нержавеющей стали с мойкой 

Минимальный размер столешницы: 800х600 

мм 

3. Стол производственный из 

нержавеющей стали 

Минимальный размер столешницы: 800х600 

мм 

4. Мойка металлическая Минимальный размер 300х400 мм 

5. Стеллаж металлический Минимальный размер 600х500х1800 мм 

6. Холодильный шкаф Температурный режим +1…+10°С 

Внутренний объем не менее 150 л. 

7. Пароконвектомат Вместимость не менее 2 гастроемкостей GN 

1/2 



 

8. Настольные весы Минимальный шаг взвешивания 1 г, 

наименьший предел взвешивания не более 10 г 

9. Блендер Сменные механизмы: венчик, чаша, 

погружной блендер 

10. Планетарный миксер Комплект:  венчик  прутковый,  лопатка  для 

смешивания 

11. Шкаф шоковой заморозки Температура в камере достигает от -18°С и 

ниже 

12. Слайсер Толщина нарезки 0 – 15 мм 

13. Печь микроволновая Минимальная мощность 700 Вт 

14. Мясорубка электрическая Производительность не менее 1 кг/мин 

Мощность не менее 500 Вт 

 

15. 

Кофемолка электрическая Система помола - ротационный нож 

Мощность 180 Вт 

Вместимость - 75 г 

 

Перечень инструментов 

 

№ п/п Наименование инструментов Минимальные 

характеристики 

1 2 3 

1. Миски металлические Минимальный объем – 300 мм 

2. Сотейники Минимальный объем – 0,8 л 

3. Кастрюли Минимальный объем – 1,5 л 

4. Терка Режущая часть изготовлена из нержавеющей 

пищевой стали 

5. Лопатки силиконовые Минимальная температура, °C -40 

Максимальная температура, °C +230 

Габариты (ШхВхД), мм. 125х90х9 

6. Сковорода Минимальный диаметр – 220 мм, минимальная 

высота – 45 мм 

7. Доски разделочные с 

подставкой (комплект) 

Пластиковые доски: зеленая, желтая, красная, 

синяя, белая, коричневая. 1 комплект на 

одного человека 

8. Сито среднего размера Минимальный диаметр – 140 мм 

9. Жаропрочные рукавицы Из плотной хлопковой ткани с специальным 

жаропрочным наполнителем или силиконовые 

10. Тарелка круглая столовая Диаметр 300-320 мм, цвет – белый 

11. Подносы пластиковые Для подачи приготовленных блюд 

12. Гастроемкости Размер GN 1/1 или GN ½ в зависимости от 

модели пароконвектомата 

13. Скребок Металлический или пластиковый 

14. Стакан мерный пластиковый Минимальный объем – 0,3 л 



 

15. Кисточка силиконовая Материал - силикон 

16. Коврик силиконовый Размер 300х400 мм 

17. Форма силиконовая Минимальное количество ячеек 6 шт. 

18. Кольца металлические Минимальный диаметр – 40 мм 

19. Диспенсер для соуса Минимальный объем – 700 мл 

20. Сковорода-гриль Диаметр верха – 260 мм 

Толщина дна - 6 мм 

Высота стенок - 50 мм 

Толщина стенок - 4 мм 

21. Щипцы кулинарные Длина, - 340 мм 

Материал рабочей части - силикон 

22. Ведро мусорное Минимальный объем – 5 л 

23. Ножницы Минимальная длина – 140 мм 

24. Скалка деревянная Минимальная длина скалки – 350 мм, 

Минимальный диаметр скалки – 40 мм 

25. Венчик малый Сталь нержавейка, минимальная длина – 100 

мм 

26. Миска пластиковая Минимальный объем – 1 л 



 

Перечень расходных материалов 

 

№ п/п Наименование расходных 

материалов 

Минимальные 

характеристики 

1 2 3 

1. Перчатки силиконовые Размеры S, M, L 

2. Фольга Толщина до 0,2 мм 

3. Бумага пергаментная Не имеет запаха; эластична; складывается по 

шву; жаро-, влаго- и воздухонепроницаемаа; 

устойчива  к  высоким  температурам;  не 

вызывает пыли; имеет нейтральное рН 

4. Полотенца бумажные Двухслойные 

5. Ложки пластиковые Одноразовые 

6. Средство для мытья посуды Смываемость и экологическая чистота 

7. Контейнеры пластиковые Пищевой пластик 

8. Мешки мусорные Минимальный объем – 30 л 

9. Антисептик Оказывает  как  бактериостатическое,  так  и 

бактерицидное действие на микроорганизмы 

10. Мешки кондитерские Материал - полиэтилен 

11. Губки для мытья посуды Состоят из губчатого материала (например, 

поролона, или микрофибры) 

12. Аптечка Тип: коллективная 

Форма выпуска: сумка 

Вид аптечки: для учреждений и производств 

Назначение аптечки: для учебных учреждений 

13. Огнетушитель Порошковый 

14. Молочные продукты На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

15. Яйца и яичные продукты На усмотрение образовательной организации в 

соответствии с технологическим процессом 

задания (калькуляция) 

16. Овощи свежие На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

17. Травы свежие На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

18. Фрукты, ягоды свежие На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

19. Замороженные продукты 

(фрукты, овощи, грибы, ягоды,

 фруктово-ягодное 

пюре, тесто) 

На усмотрение образовательной организации в 

соответствии с технологическим процессом 

задания (калькуляция) 



 

20. Сухие продукты (мука, сахара, 

желирующие агенты, 

сублимированные  продукты, 

разрыхлители, кофе, чай) 

На усмотрение образовательной организации в 

соответствии с технологическим процессом 

задания (калькуляция) 

21. Консервированные продукты На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

22. Зерновые и бобовые На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

23. Сухофрукты и орехи На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

24. Шоколад и продукты 

переработки какао бобов 

На усмотрение образовательной организации в 

соответствии с технологическим процессом 

задания (калькуляция) 

25. Жиры На усмотрение образовательной организации в 

соответствии с технологическим процессом 

задания (калькуляция) 

26. Уксусы, соусы На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

27. Хлеб и хлебобулочные 

изделия 

На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

28. Алкоголь На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

29. Соль и специи На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

30. Птица и полуфабрикаты из 

птицы 

На усмотрение образовательной организации в 

соответствии  с  технологическим  процессом 

задания (калькуляция) 

 

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 согласно критериям оценивания. 

Количество главных экспертов на демонстрационном экзамене 1 

Минимальное (рекомендованное) количество экспертов 

на 1 выпускника 

1 



 

Минимальное (рекомендованное) количество экспертов 

на 5 выпускников 

3 

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 требования по охране труда и производственной безопасности, выполнять 

указания технического эксперта по соблюдению указанных требований. 

 

Инструкция: 

 

Техника безопасности при работе с ножом 

1. Рукоятка ножа должна быть гладкой, без выступающих заклепок. 

2. Запрещается оставлять нож в обрабатываемом сырье. 

3. Запрещается подтягивать или передавать ножом продукты. 

 

Техника безопасности с тепловым оборудованием 

1. Выбирать нужный для работы режим. 

2. При работе с горячими поверхностями

 использовать жаропрочные рукавицы. 

 

Техника безопасности при использовании электромеханического оборудования (блендер, 

миксер) 

1. Электромеханическое оборудование с переключением на различные 

напряжения должно иметь конструкцию, которая исключает случайное изменение 

положения переключателя. 

2. Перед началом работы электромеханическое оборудование необходимо 

осмотреть и опробовать на холостом ходу. 

3. Удаление заклинившихся продуктов или их остатков необходимо производить 

после полной остановки и обесточивания двигателя и рабочих органов машины. 

4. Необходимо прекратить подачу продукта при появлении запаха гари, 

постороннего шума, внезапно возникших при работе электромеханического 

оборудования, а также при прекращении подачи электроэнергии. 



 

 

Образец задания 

 

 

Модуль 1: 

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 

Задание модуля 1: 

 

 

1. Приготовить холодную закуску из птицы. 

2. Обязательно наличие сложного гарнира и соуса. 

3. Допускается наличие декора на усмотрение участника. 

4. Подается две идентичные порции на белой круглой плоской тарелке диаметром 

30-32 см. 

5. Масса одной порции 70-110 г. 

6. Температура основного компонента блюда 10-140С. 

Модуль 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 

Задание модуля 2: 

 

1. Приготовить горячее блюдо из птицы. 



 

2. Обязательно наличие сложного гарнира и соуса. 

3. Допускаются дополнительные гарниры на усмотрение участника. 

4. Подается две идентичные порции на белой круглой плоской тарелке диаметром 

30-32 см. 

5. Масса одной порции 180-250 г. 

6. Температура основного компонента блюда минимум 65 0С. 

Модуль 3: 

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 

Задание модуля 3: 

 

 

1. Приготовить холодный десерт. 

2. Основная составляющая - выпеченный элемент. 

3. Обязательно наличие гарнира и соуса. 

4. Допускается дополнительный гарнир и декор на усмотрение участника. 

5. Подается две идентичные порции на белой круглой плоской тарелке диаметром 

30-32 см. 

6. Масса одной порции минимум 90-130 г. 

7. Температура по выпеченному элементу10-140С. 



 

 


