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1 Общие сведения 

 

Программа государственной итоговой аттестации является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и определяет 

совокупность требований к ГИА, в том числе к содержанию, организации работы, оценочным 

средствам и технологиям ГИА. 

При разработке программы государственной итоговой аттестации определены: 

- формы проведения государственной итоговой аттестации; 

- объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации; 

- сроки проведения государственной итоговой аттестации; 

- условия подготовки и проведения государственной итоговой аттестации; 

- критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится государственной экзаменационной 

комиссией (ГЭК) в целях определения уровня освоения обучающимися программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих соответствующей требованиям ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер (Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898). 

2. Форма ГИА 

 

Форма государственной итоговой аттестации: защита выпускной квалификационной 

работы в формате демонстрационного экзамена (ДЭ), который предусматривает моделирование 

реальных производственных условий для решения выпускниками практических задач 

профессиональной деятельности.  
Цель проведения демонстрационного экзамена - определение соответствия результатов 

освоения образовательной программы среднего профессионального образования требованиям 

федерального государственного образовательного стандарта СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер и профессиональных стандартов по компетенции «Поварское дело». Включение 

формата демонстрационного экзамена в процедуру государственной итоговой аттестации 

обучающихся профессиональных образовательных организаций – это модель независимой 

оценки качества подготовки кадров, содействующая решению нескольких задач системы 

профессионального образования и рынка труда без проведения дополнительных процедур. 

 

3. Объѐм времени на проведение ГИА и сроки проведения 

 

Объем времени на подготовку и проведение: 2 недели 

Сроки проведения государственной итоговой аттестации: Демонстрационный экзамен - с 

14.06.2024 г. по 30.06. 2024 г. 
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4. Нормативное обеспечение ГИА 
 

В соответствии с Федеральным законом Российской Федерации «Об образовании в 

Российской Федерации» от 29.12.2012 г № 273 государственная итоговая аттестация 

(ГИА) для выпускников, завершающих обучение по программам среднего 

профессионального образования, является обязательной. 

Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии со 

следующими нормативно-правовыми документами:  

1. Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»  

2. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 ноября 2021 г. № 800 

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

3. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 5 мая 2022 № 311 «О 

внесении изменений в приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 

ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» 

4. Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года №1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

Государственная итоговая аттестация устанавливает следующий комплекс задач:  
- определение соответствия знаний, умений,  навыков выпускников современным 

требованиям рынка труда;  
- определение степени сформированности профессиональных и общих компетенций. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими 

общими компетенциями (далее - 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. 

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. 
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ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным видам 

деятельности: 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
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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. 

    
5.  Государственная экзаменационная комиссия 

5.1. Государственная итоговая аттестация осуществляется государственной 

экзаменационной комиссией, организуемой в колледже по образовательной программе 

среднего профессионального образования. 

5.2. Государственная экзаменационная комиссия организуется в целях определения 

соответствия результатов освоения студентами образовательных программ среднего 

профессионального образования, соответствующим требованиям федерального  

государственного образовательного  стандарта среднего   профессионального образовании 

(далее - ФГОС СПО). 

5.3. Государственная   экзаменационная   комиссия  формируется из: 

- педагогических работников колледжа, имеющих  высшую  или   первую 

квалификационную категорию;  

 - лиц, приглашенных из сторонних   организаций, в том числе педагогических 

работников, 

- представителей работодателей или их объединений  по  профилю подготовки 

выпускников. 

Состав  государственной  экзаменационной   комиссии     утверждается 

распорядительным актом колледжа.  

5.4.  Государственная экзаменационная  комиссия  действует в течение одного 

календарного года. 

 

 

6. Порядок проведения государственной итоговой аттестации 

 

6.1. К государственной итоговой аттестации по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

допускаются обучающиеся, завершившие обучение по образовательной программе данной 

профессии и успешно прошедшие предшествующие аттестационные испытания, 

предусмотренные учебным планом.  

6.2. Процедура выполнения заданий демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер проходит на площадках, материально-техническая база которых 

соответствует требованиям ФГОС СПО, включая квалификационные требования, заявленные 

организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей 

квалификации. Для сдачи ДЭ используется аккредитованная площадка ГАПОУ АО 

«Губернский колледж». 

Материально-техническое оснащение рабочих мест предполагает необходимость 

наличия современного технологического оборудования, позволяющего выполнить задание, 

приближенное к производственному, в количестве, обеспечивающим выполнение задания 

обучающимися в сроки, отводимые на экзаменационные процедуры, необходимые расходные 

материалы, инвентарь, инструмент, средства индивидуальной защиты, канцелярские 

принадлежности и т.д. 

6.3. Демонстрационный экзамен проводится с использованием комплектов оценочной 

документации (далее – КОД 43.01.09-1-2024), представляющих собой комплекс требований 

стандартизированной формы к выполнению заданий определенного уровня, оборудованию, 
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оснащению и застройке площадки, составу экспертных групп и методики проведения оценки 

экзаменационных работ.  

В состав КОД включается демонстрационный вариант задания. 

6.4. Для проведения демонстрационного экзамена в 2024 году используются актуальные 

контрольно-измерительные материалы и инфраструктурные листы, разработанные и 

утверждѐнные Педагогическим советом ФГБОУ ДПО ИРПО протокол №8 от 03 августа 2023 

года  

6.5. Для проведения демонстрационного экзамена организацией выбирается один КОД по 

одной компетенции для обучающихся одной учебной группы.  

6.6. Задание представляет собой описание содержания работ, выполняемой в конкретной 

области профессиональной деятельности на определенном оборудовании с предъявлением 

требований к выполнению норм времени и качеству работ. Задания состоят из двух частей 

инвариантной и вариативной. Инвариантная часть соответствует КОДу 43.01.09-1-2024, 

вариативная разрабатывается колледжем с участием работодателей. 

6.7. За 6 месяцев до проведения ДЭ  до сведения обучающихся доводятся формы и условия 

проведения аттестационных испытаний. 

6.8. Экзаменационные задания выдаются участникам непосредственно перед началом 

экзамена. Задания выполняются по модулям. Все требования, указанные в задании и 

инфраструктурном листе, правилах по ОТ и ТБ, критериях оценивания, являются 

обязательными для исполнения всеми участниками. 

6.9. После получения экзаменационного задания и дополнительных материалов к нему, 

участникам предоставляется время на ознакомление, а также вопросы, которое не включается 

в общее время проведения экзамена и составляет не менее 15 минут.  

6.10. Экзаменационное задание может иметь несколько модулей. 

6.11. Для демонстрационного экзамена взят комплект оценочной документации 

разработанный и утверждѐнный Педагогическим советом ФГБОУ ДПО ИРПО протокол №8 

от 03 августа 2023 года. 

 В ГАПОУ МО «Губернский колледж» разработано  «Положение о порядке 

проведении государственной итоговой аттестации по образовательной программе подготовки 

выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер», в котором отражает особенности 

выбранной формы организации государственной итоговой аттестации согласно ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Компетенции, модули которых можно использовать  для формирования задания 

демонстрационного экзамена:  

- «Поварское дело» 

Оценка качества сдачи ДЭ проводится экспертной группой, входящей в 

государственную экзаменационную комиссию. 

В комплект  заданий для ДЭ может входить несколько модулей. 

При разработке задания указывается общая продолжительность задания на одного 

обучающегося  

 

7. Критерии оценки ВКР 

 

7.1. Члены ГЭК оценивают по результатам формализованного наблюдения в период 

выполнения обучающимися практического задания выполнение общих требований охраны 

труда; правильность действий выпускника в нестандартных (критических) ситуациях; 

соблюдение требований к выполняемым трудовым действиям; умение спланировать порядок 

выполнения работ; правильность выбора необходимого для работ оборудования; реализацию 

стандартных требований к расчету времени, необходимого для выполнения трудовым 

действий; четкое соблюдение графика работ. Комплекты оценочной документации по 

компетенции «Поварское дело» размещаются в информационно - телекоммуникационной 
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сети «Интернет» не позднее 1 декабря и рекомендуются к использованию для проведения 

государственной итоговой и промежуточной аттестации по программам среднего 

профессионального образования 

7.2. Во время проведения формализованного наблюдения члены ГЭК не должны мешать 

выполнению выпускником работ, за исключением нарушения требований охраны труда и 

иных производственных требований. 

7.3. В процессе выполнения заданий экзаменуемые обязаны неукоснительно соблюдать 

требования ОТ и ТБ. Несоблюдение экзаменуемыми норм и правил ОТ и ТБ может привести 

к потере баллов в соответствии с критериями оценки. Систематическое и грубое нарушение 

норм безопасности может привести к временному или окончательному отстранению 

экзаменуемого от выполнения экзаменационных заданий.  

7.4. Все баллы фиксируются в ведомостях оценок и в системе CIS. 

Решение экзаменационной комиссии об успешном освоении компетенции принимается на 

основании критериев оценки  

7.5. Результаты ДЭ отражаются в ведомости оценок. 

7.6. Результатом работы экспертной группы (экзаменационной комиссии) является итоговый 

протокол демонстрационного экзамена, в котором указывается общий перечень участников, 

сумма баллов по каждому участнику за выполненное задание. 

7.7. Протоколы ДЭ хранятся в архиве образовательной организации. 

7.8. Обучающиеся, не проходившие государственной итоговой аттестации по уважительной 

причине, имеют возможность пройти государственную итоговую аттестацию без отчисления 

из образовательной организации. 

 Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий организуются в 

установленные колледжем сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления 

лицом, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине. 

7.9. Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации или получившие на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, имеют право на 

повторную защиту не ранее чем через шесть месяцев после прохождения государственной 

итоговой аттестации впервые. Повторное прохождение государственной итоговой аттестации 

для одного лица назначается образовательной организацией не более двух раз. 

Комплекты оценочной документации по компетенции «Поварское дело» размещаются в 

информационно- телекоммуникационной сети «Интернет» не позднее 1 декабря и 

рекомендуются к использованию для проведения государственной итоговой и 

промежуточной аттестации по программам среднего профессионального образования 

 

8. Порядок проведения государственной итоговой аттестации для выпускников из 

числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 

8.1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

государственная аттестация проводится образовательной организацией с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких выпускников (далее – индивидуальные особенности). 

8.2. При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: 

- проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных 

возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при прохождении 

государственной итоговой аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной 

экзаменационной комиссии); 
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- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 

государственной итоговой аттестации 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). 

8.3. Обучающиеся - инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

8.4. Выпускники не позднее, чем за 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации, 

подают письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при 

проведении государственной итоговой аттестации. 

 

9. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

9.1. . Для ДЭ апелляция не предусмотрена. 

 

10. Перечень необходимых документов для проведения  

государственной итоговой аттестации: 

 Программа государственной итоговой аттестации; 

 Приказ директора колледжа об утверждении состава ГЭК; 

 Приказ директора колледжа о допуске обучающихся к государственной итоговой 

аттестации; 

 График прохождения государственной итоговой аттестации; 

 Положение о демонстрационном экзамене; 

 Форма протокола итогового заседания ГЭК; 

 Сводная ведомость успеваемости студентов; 

 Зачетные книжки студентов. 
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УТВЕРЖДЕНО 

ПротоколзаседанияПедагогического 

советаФГБОУДПОИРПО 

от «3» августа 2023 г. № 8 

 

 

 

 

 

ОЦЕНОЧНЫЕМАТЕРИАЛЫ 

ДЕМОНСТРАЦИОННОГОЭКЗАМЕНА 

 

Том1 

(Комплектоценочнойдокументации) 
 

 

Код и наименование профессии 

(специальности) среднего 

профессиональногообразования 

43.01.09Повар,кондитер 

Наименованиеквалификации 
(наименованиенаправленности) 

Повар-кондитер 

 

Федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по 

профессии(специальности)среднего 

профессиональногообразования 

(ФГОС СПО): 

ФГОССПОпопрофессии43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 

09.12.2016 г. № 1569 

Видыаттестации: Государственнаяитоговая 

аттестация 

Промежуточнаяаттестация 

Уровнидемонстрационного 

экзамена: 

Базовый 

Профильный 

Шифркомплектаоценочной 

документации: 

КОД43.01.09-1-2024 
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1. СПИСОКИСПОЛЬЗУЕМЫХСОКРАЩЕНИЙ 

 

ГИА - государственнаяитоговаяаттестация 

ДЭ - демонстрационныйэкзамен 

ДЭБУ - демонстрационныйэкзаменбазовогоуровня 

ДЭПУ - демонстрационныйэкзаменпрофильногоуровня 

КОД - комплектоценочнойдокументации 

ОК - общаякомпетенция 

ОМ - оценочныйматериал 

ПА - промежуточнаяаттестация 

ПК - профессиональнаякомпетенция 

СПО - среднеепрофессиональноеобразование 

ФГОССПО - федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего профессионального образования, на 

основекоторогоразработанкомплектоценочной 

документации 

ЦПДЭ - центрпроведениядемонстрационногоэкзамена 

 

 

2. СТРУКТУРАКОД 

 

ВструктуруКОД: 

1. комплекс требований для проведения демонстрационного 

экзамена; 

2. переченьоборудованияиоснащения,расходныхматериалов, 

средств обучения и воспитания; 

3. примерныйпланзастройкиплощадкиДЭ; 

4. требованияксоставуэкспертныхгрупп; 

5. инструкциипотехникебезопасности; 

6. образецзадания. 
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3. КОД 

 КомплекстребованийдляпроведенияДЭ 

 

 

Применимость КОД. Настоящий КОД предназначен для организации 

и проведения ДЭ (уровней ДЭ) в рамках видов аттестаций по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

указанным в таблице № 1. 

Таблица№1 
Вид аттестации УровеньДЭ 

ПА - 

ГИА 
Базовыйуровень 

Профильныйуровень 

 

КОДвчастиПА,ГИА(ДЭБУ)разработаннаосноветребований к 

результатам освоения образовательной программы СПО, установленных в 

соответствии с ФГОС СПО. 

КОДвчастиГИА(ДЭПУ)разработаннаосноветребований к результатам 

освоения образовательной программы СПО, установленных в соответствии с 

ФГОС СПО, включая квалификационные требования, 

заявленныеорганизациями,работодателями,заинтересованными в подготовке 

кадров соответствующей квалификации. 

КОД в части ГИА (ДЭ ПУ) включает составные части - инвариантную 

часть (обязательную часть, установленную настоящим КОД) и вариативную 

часть (необязательную), содержание которой определяет образовательная 

организация самостоятельно на основе содержания реализуемой основной 

образовательной программы СПО, включая квалификационные требования, 

заявленныеорганизациями,работодателями,заинтересованными в подготовке 

кадров соответствующей квалификации, в том числе 

являющимисясторонойдоговораосетевойформереализации 
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образовательныхпрограмми(или)договораопрактическойподготовке 

обучающихся. 

 

Общиеорганизационныетребования: 

1. ДЭ 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. 

2. ДЭ в рамках ГИА проводится с использованием КОД, 

включенных образовательными организациями в программу ГИА. 

3. Задания ДЭ доводятся до главного эксперта в день, 

предшествующий дню начала ДЭ. 

4. Образовательная организация обеспечивает необходимые 

технические условия для обеспечения заданиями во время ДЭ обучающихся, 

членов ГЭК, членов экспертной группы. 

5. ДЭ проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, 

оборудованную и оснащенную в соответствии с КОД. 

6. ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной 

организации, а при сетевой форме реализации образовательных программ — 

также на территории иной организации, обладающей необходимыми 

ресурсами для организации ЦПДЭ. 

7. Обучающиеся проходят ДЭ в ЦПДЭ в составе экзаменационных 

групп. 

8. Образовательнаяорганизациязнакомитспланомпроведения 

ДЭобучающихся,сдающихДЭ,илиц,обеспечивающихпроведениеДЭ, в срок не 

позднее, чем за 5 рабочих дней до даты проведения экзамена. 
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9. Количество, общая площадь и состояние помещений, 

предоставляемыхдляпроведенияДЭ,должныобеспечиватьпроведениеДЭ в 

соответствии с КОД. 

10. Непозднее,чемзаодинрабочийденьдодатыпроведения ДЭ главным 

экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов 

экспертной группы, обучающихся, а также технического эксперта, 

назначаемого организацией, на территории которой расположен ЦПДЭ, 

ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны труда и 

техники безопасности. 

11. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, 

распределение обязанностей между членами экспертной группы по оценке 

выполнения заданий ДЭ, а также распределение рабочих мест между 

обучающимися с использованием способа случайной выборки. Результаты 

распределения обязанностей между членами экспертной группы и 

распределения рабочих мест между обучающимися фиксируются главным 

экспертом в соответствующих протоколах. 

12. Обучающиеся знакомятся со своими рабочими местами, под 

руководством главного эксперта также повторно знакомятся с планом 

проведенияДЭ,условиямиоказанияпервичноймедицинскойпомощив ЦПДЭ. 

Факт ознакомления отражается главным экспертом в протоколе 

распределения рабочих мест. 

13. Допуск обучающихся в ЦПДЭ осуществляется главным 

экспертом на основании документов, удостоверяющих личность. 

14. Образовательная организация обязана не позднее чем за один 

рабочий день до дня проведения ДЭ уведомить главного эксперта об участии 

в проведении ДЭ тьютора (ассистента). 

 

Требование к продолжительности ДЭ. Продолжительность 

ДЭ зависит от вида аттестации, уровня ДЭ (таблица № 2) 
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Таблица№2 
 

Вид 

аттестации 

УровеньДЭ Составнаячасть 

КОД 

(инвариантная/ 

вариативная) 

Продолжительность 

ДЭ 

ПА - Инвариантнаячасть 1ч.30 мин. 

ГИА базовый Инвариантнаячасть 3ч. 00 мин. 

ГИА профильный Инвариантнаячасть 3ч. 30 мин. 

ГИА профильный Совокупность 

инвариантной и 

вариативнойчастей 

неболее4 ч.30 мин. 



 

Требования к содержанию КОД. Единое базовое ядро содержания КОД (таблица № 3) сформировано на основе 

вида деятельности (вида профессиональной деятельности) в соответствии с ФГОС СПО и является общей 

содержательной основой заданий ДЭ вне зависимости от вида аттестации и уровня ДЭ. 

Таблица№3 
 

ЕДИНОЕБАЗОВОЕЯДРОСОДЕРЖАНИЯКОД1
 

Вид деятельности/ 
Видпрофессиональнойдеятельности 

Переченьоцениваемых 

ОК/ПК 

Переченьоцениваемыхумений,навыков 

(практического опыта) 

Приготовление, оформление и ПК: Подготавливать рабочее место, Умение:подготавливатьрабочееместо, 

подготовкакреализациигорячихблюд, оборудование,сырье,исходныематериалыдля выбирать, рационально размещать на 

кулинарных изделий, закусок приготовления горячих блюд, кулинарных рабочемместеоборудование,инвентарь, 

разнообразного ассортимента изделий,закусокразнообразногоассортимента посуду,сырье,материалывсоответствиис 
 в соответствии с инструкциями и инструкциями и регламентами, 

 регламентами стандартамичистоты,видом работ 

  Умение:подготавливатькиспользованию 
  сырье, полуфабрикаты пищевые 
  продукты,другиерасходныематериалы 
  Умение: проводить текущую уборку 
  рабочегоместаповаравсоответствиис 
  инструкциями и регламентами, 
  стандартамичистоты 
  Умение:обеспечиватьхранениепищевых 
  продуктоввсоответствиисинструкциями 

  ирегламентами,стандартами чистоты 

  Умение:осуществлятьвыбор пищевых 
  продуктоввсоответствиис 
  технологическимитребованиями 
  Умение:своевременнооформлятьзаявку 

  насклад 

 

 

1
ЕдиноебазовоеядросодержанияКОД–общая(сквозная)частьединогоКОД,относящаясяковсемвидаматтестации(ГИА,ПА)внезависимостиотуровняДЭ. 
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ЕДИНОЕБАЗОВОЕЯДРОСОДЕРЖАНИЯКОД1
 

  Навык: соблюдения правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охранытруда 

Навык: соблюдения правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охранытруда 

ПК: Осуществлять приготовление, Умение:творческиоформлятьтарелкус 

непродолжительноехранениегорячихсоусов горячимиблюдамисоусами 

разнообразногоассортимента 
 

Умение: соблюдать выходпри 

 порционировании 

ПК:Осуществлятьприготовление,творческое Умение:выдерживатьтемпературу подачи 

оформление и подготовку к реализации горячихблюдигарнировизовощей, грибов, 

горячихблюдигарнировизовощей,грибов, круп,бобовых,макаронныхизделий 

круп, бобовых, макаронных изделий  

разнообразного ассортимента  

ПК:Осуществлятьприготовление,творческое Умение:выбирать,применять 

оформление и подготовку к реализации комбинироватьразличныеспособы 

горячихблюд,кулинарныхизделий,закусок из приготовлениягорячихблюд,кулинарных 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика изделий,закусокизмяса,мясныхпродуктов, 

разнообразного ассортимента домашнейптицы,дичи,кроликасучетом 
 типапитания,ихвидаикулинарныхсвойств 
 Умение:порционировать,сервироватьи 
 оформлятьгорячиеблюда,кулинарные 
 изделия,закускиизмяса,мясныхпродуктов, 
 домашнейптицы,дичи,кроликадляподачи 
 сучетомрациональногоиспользования 
 ресурсов,соблюдениемтребованийпо 
 безопасностиготовойпродукции 
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ЕДИНОЕБАЗОВОЕЯДРОСОДЕРЖАНИЯКОД1
 

  Уметь: проверять качество готовых горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском 



10  

СодержательнаяструктураКОДпредставленавтаблице№ 4. 

Таблица№4 
 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 

деятельности) 

Переченьоцениваемых 

ОК, ПК 

Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

ИнвариантнаячастьКОД 

Приготовление, оформление и ПК: Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умение: подготавливать 

рабочее место, выбирать, 

рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами,стандартами 
чистоты,видомработ 

   

подготовка к реализации горячих    

блюд,кулинарныхизделий,закусок    

разнообразного ассортимента 
∎ ∎ ∎ 

 Умение: подготавливать к 

использованию сырье, 

полуфабрикаты пищевые 

продукты, другие расходные 

материалы 

 

∎ 
 

∎ 
 

∎ 

 Умение: проводить текущую 

уборку рабочего местаповара 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 Умение: обеспечивать 

хранение пищевых 

продуктоввсоответствиис 

∎ ∎ ∎ 

 

2
СодержаниеКОДвчастиПАравносодержаниюединоебазовогоядрасодержанияКОД. 
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Вид деятельности 

(видпрофессиональной 

деятельности) 

Переченьоцениваемых 

ОК, ПК 

Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

  инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

   

Умение: осуществлять выбор 

пищевых продуктов в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями 

 

∎ 
 

∎ 
 

∎ 

Умение: своевременно 

оформлять заявку на склад 
∎ ∎ ∎ 

Навык:соблюденияправил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда 

 

∎ 
 

∎ 
 

∎ 

ПК: Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячихсоусовразнообразного 

ассортимента 

Умение: творчески оформлять 

тарелку с горячими блюдами 

соусами 

∎ ∎ ∎ 

Умение:соблюдатьвыходпри 

порционировании 
∎ ∎ ∎ 

ПК:  Осуществлять 

приготовление,   творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Умение: выдерживать 

температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

 

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовкукреализациигорячих 

Умение:выбирать,применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

∎ ∎ ∎ 
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Вид деятельности 

(видпрофессиональной 

деятельности) 

Переченьоцениваемых 

ОК, ПК 

Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

 блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы,дичи,кроликасучетом 

типа питания, их вида и 
кулинарныхсвойств 

   

Умение: порционировать, 

сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика для 

подачисучетомрационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасностиготовой 

продукции 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

Уметь: проверять качество 

готовых горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 
кроликапередотпуском 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных,мучныхкондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК: Подготавливать рабочееместо 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умение:  применять 

регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию,  соблюдать 
санитарныетребования 

 
 

∎ 
 

∎ 

Умение: проводить текущую 

уборку.Поддерживатьпорядок 

 ∎ ∎ 
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Вид деятельности 

(видпрофессиональной 

деятельности) 

Переченьоцениваемых 

ОК, ПК 

Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

  на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами,стандартами 
чистоты 

   

ПК: Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных 

кондитерских  изделий 

разнообразного ассортимента 

Умение: выбора, безопасного 

использования оборудования, 

производственного инвентаря, 

посуды, инструментов в 

соответствии со способом 

приготовления 

  

 

∎ 

 

 

∎ 

Умение: подготавливать 
начинки, отделочные 

полуфабрикаты 

 
∎ ∎ 

Умение: соблюдения выхода 

при порционировании 

 ∎ ∎ 

Умение: проведения оценки 

готовности мучных 

кондитерских изделий 

 
∎ ∎ 

Умение: проверки качества 

мучныхкондитерскихизделий 

передотпуском,упаковкина 

вынос 

  

∎ 
 

∎ 

Навык: приготовления, 

творческого оформления и 

подготовке к реализации 

мучныхкондитерскихизделий 

разнообразного ассортимента 

 
 

∎ 
 

∎ 

Приготовление, оформление и ПК: Подготавливатьрабочее 

место, оборудование, сырье, 

Умение:подготовкирабочего 

места для порционирования 

  ∎ 



14  

 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 

деятельности) 

Переченьоцениваемых 

ОК, ПК 

Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

исходные материалы для 

приготовленияхолодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Навык;соблюдениятехники 

безопасности 

  ∎ 

Умение:  обеспечивать 

хранение пищевых продуктов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты 

   

 

∎ 

Умение: подготовки к 

использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, 

пищевыхпродуктов,других 
расходныхматериалов 

  
 

∎ 

Умение:осуществлять 

утилизацию отходов 

  ∎ 

Умение: применять 

регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию,соблюдать 
санитарныетребования 

  
 

∎ 

Навык:выбораоборудование, 

производственныйинвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ 

   

∎ 

ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

Умение: порционировать, 

сервировать и оформлять 

бутерброды,  холодные 

закуски, для подачи с учетом 

рациональногоиспользования 
ресурсов, соблюдением 

   

 

∎ 
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Вид деятельности 

(видпрофессиональной 

деятельности) 

Переченьоцениваемых 

ОК, ПК 

Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

 ассортимента требований по безопасности 

готовой продукции) 

   

Умение:доводитьдовкуса   ∎ 

Умение: проверять качество 

бутербродов, холодных 

закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос 

  ∎ 

Умение: соблюдать выход при 

порционировании 

  ∎ 

Умение: выдерживать 

температуру  подачи 

бутербродов, холодных 

закусок 

   

∎ 

Умение: выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

бутербродов,  холодных, 

закусоксучетомтипа питания, 
ихвидаикулинарныхсвойств 

   

 

∎ 

Навык: приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

бутербродов,  холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

   

 

∎ 

ВариативнаячастьКОД 
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Вид деятельности 

(видпрофессиональной 

деятельности) 

Переченьоцениваемых 

ОК, ПК 

Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

Вариативная часть КОД формируется образовательными организациями на основе реализуемой основной 

образовательной программы СПО и с учетом квалификационных требований, заявленных конкретными организациями, 

работодателями, 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. 

Рекомендации по формированию вариативной части КОД для ДЭ ПУ представлены в приложении № 1 к настоящему 

тому № 1 оценочных материалов. 

 

∎ 



 

Требования к оцениванию. Распределение значений максимальных 

баллов (таблица № 5) зависит от вида аттестации, уровня ДЭ, составляющей 

части ДЭ. 

Таблица№5 
 

Вид 

аттестации 

УровеньДЭ СоставнаячастьКОД 

(инвариантная/ 

вариативная часть) 

Максимальный 

балл 

ПА ДЭ 
 

 

Инвариантнаячасть 

26 из 26 

 

ГИА 
ДЭБУ 50 из 50 

ДЭПУ 80 из 80 

ГИА ДЭПУ Вариативнаячасть 20из20 

 

ГИА 

 

ДЭПУ 
Совокупностьинвариантнойи 

вариативной частей 

 

100 из 100 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ врамках 

ПАпредставлена в таблице № 6. 

Таблица№6 
 

№ 

п/п 

Модульзадания 

(виддеятельности,вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерийоценивания3
 

 

Баллы 

1 Приготовление, Подготовка рабочего места,  

 оформление и оборудования, сырья, исходных  

 подготовкакреализации 
горячих блюд, 

материалов для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 

14,00 

 кулинарных изделий, соответствии с инструкциями и  

 закусок разнообразного регламентами  

 ассортимента Осуществление приготовления,  

  непродолжительного хранения 
горячих соусов разнообразного 

4,00 

  ассортимента  

  Осуществление приготовления,  

  творческого оформления и  

  подготовки креализациигорячих 
блюдигарнировизовощей,грибов, 

2,00 

  круп,бобовых,макаронныхизделий  

  разнообразногоассортимента  

  Осуществление приготовления, 6,00 

 

3
ФормулировкакритерияоцениваниясовпадаетснаименованиемПК,ОКиначинаетсясотглагольного 

существительного. 



4 ФормулировкакритерияоцениваниясовпадаетснаименованиемПК,ОКиначинаетсясотглагольного 
существительного. 

18 

 

  творческогооформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

измяса,домашнейптицы,дичии 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

ИТОГО 26,00 

 

Распределение баллов покритериямоцениваниядля ДЭ БУ в рамках ГИА 

представлена в таблице № 7. 

Таблица№7 
 

№ 

п/п 

Модульзадания 

(виддеятельности,вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерийоценивания4
 

 

Баллы 

1 Приготовление,оформление 

иподготовкакреализации 

горячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразногоассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствиисинструкциямии 
регламентами 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

 

4,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных   изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

 

 

6,00 

 

 

2 

Приготовление,оформление 

иподготовкакреализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразногоассортимента 

Подготовка рабочего места 

кондитера, оборудования, 

инвентаря, кондитерского сырья, 

исходных материалов к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

10,00 



5 ФормулировкакритерияоцениваниясовпадаетснаименованиемПК,ОКиначинаетсясотглагольного 
существительного. 
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  Осуществление изготовления, 

творческого  оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских   изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

14,00 

ИТОГО 50,00 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ 

(инвариантная часть КОД) в рамках ГИА представлена в таблице № 8. 

Таблица№8 
 

№ 

п/п 

Модульзадания 

(виддеятельности,вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерийоценивания5
 

 

Баллы 

1 Приготовление,оформление 

иподготовкакреализации 

горячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразногоассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

 

4,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных   изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

 

 

6,00 

2 Приготовление,оформление 

иподготовкакреализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразногоассортимента 

Подготовка рабочего места 

кондитера, оборудования, 

инвентаря, кондитерского сырья, 

исходных материалов к работе в 

соответствиисинструкциямии 
регламентами 

 

 

10,00 

Осуществление изготовления, 14,00 



6 ФормулировкакритерияоцениваниясовпадаетснаименованиемПК,ОКиначинаетсясотглагольного 
существительного. 
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  творческого оформления, 

подготовкикреализациимучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

3 Приготовление,оформление 

иподготовкакреализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразногоассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 
ассортимента 

 

 

16,00 

ИТОГО 80,00 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ 

(инвариантнаяивариативнаячастиКОД)врамкахГИАпредставлена в таблице 

№ 9. 

Таблица№9 
 

 

№ 

п/п 

Модульзадания 

(виддеятельности,вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерийоценивания6
 

 

Баллы 

1 Приготовление,оформление 

иподготовкакреализации 

горячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразногоассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствиисинструкциямии 
регламентами 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

 

4,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных   изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 6,00 
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  творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусокизмяса,домашнейптицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

 

2 Приготовление,оформление 

иподготовкакреализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразногоассортимента 

Подготовка рабочего места 

кондитера, оборудования, 

инвентаря, кондитерского сырья, 

исходных материалов к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

10,00 

Осуществление изготовления, 

творческого  оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских   изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

14,00 

3 Приготовление,оформление 

иподготовкакреализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразногоассортимента 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента. 

 

 

16,00 

ИТОГО(инвариантнаячасть) 80,00 

ВСЕГО(вариативнаячасть)7
 20,00 

ИТОГО 
(совокупностьинвариантнойивариативнойчастей) 

100,00 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7
 Критерии оценивания вариативной части КОД разрабатываются образовательной организацией 

самостоятельно с учетом квалификационных требований, заявленных организациями, работодателями, 

заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе являющимися 

сторонойдоговора о сетевойформе реализацииобразовательных программ и(или) договора о практической 

подготовке обучающихся. 



 

 

 Переченьоборудованияиоснащения,расходныхматериалов,средствобученияивоспитания 

 

Переченьоборудованияиоснащения,расходныхматериалов,средствобученияивоспитанияпредставлен в 

зависимости от вида аттестации, уровня ДЭ представлен в таблице № 10. 

Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания может быть 

дополненобразовательнойорганизациейсцельюсозданиянеобходимыхусловийдляучастиявДЭобучающихся из числа лиц 

с ограниченными возможностями здоровья и обучающихся из числа детей-инвалидов, и инвалидов. 

Таблица№ 10 
 

Кол-ворабочихмест: неменее3 

Количествозонзастройкиплощадки: 2 

Зоныплощадки 

Наименование зоны площадки 

(наименованиемодулязадания) 
Код зоны площадки 

Видаттестации/уровеньДЭ 

(ПА,ГИА/ДЭБУ,ГИА/ДЭПУ) 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий,закусок

 разнообразного 

ассортимента 

 

 

А,Б 

 

 

ПА,ГИА/ДЭБУ,ГИА/ДЭПУ 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

 

А,Б 

 

 

ГИА/ДЭБУ,ГИА/ДЭПУ 
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Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий,закусок

 разнообразного 

ассортимента 

 

 

А,Б 

 

 

ГИА/ДЭПУ 

Переченьоборудованияиоснащения,расходныхматериалов,средствобученияи воспитания 

 

№ 

 

Наименование 

 

Минимальные(рамочные)технические 

характеристики 

Кол-во 

на 1 

рабочее 

место 

Единица 

измерени 

я 

Кол-вона 

общее 

число 

рабочих 

мест 

 

Кодзоны 

площадки 

Вид 

аттестаци 

и/уровень 

ДЭ 

Переченьоборудования 

 

1 

 

Пароконвектомат 

 

Допустимаяминимальнаямощностьот6,3 кВт. 

Количество уровней пароконвектомата от 5. GN 1/1. 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

2 

 

Стол подставка под 
пароконвектомат 

 

Размерзависитотмоделипароконвектомата. 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

3 

 

Весыдлямолекулярной 
кухни 

Мини весы для взвешивания текстур молекулярной 

кухни предельный вес не более 500гр, точность не 

менее 0,01 гр. 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

4 
Весы настольные 
электронные 

Наибольший предел взвешивания не менее 3кг 

наименьший предел взвешивания не более 5г. 
1 шт 3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 
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       ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

5 

 

 

Плита 

 

Плитаиндукционнаястационарнаяилинастольная 

минимум 2 греющих поверхности 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

6 Холодильныйшкаф Минимальныйобъем300л.,5полокобязательно 1 шт 3 А 
БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

7 

 

Блендер ручной 

погружной 

 

(блендер+насадка,измельчитель+насадка,венчик+ 

измельчитель с нижним ножом (чаша) +стакан) 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

8 

 

Планетарныймиксер 

Объемчашиот3 до5 литров. 

НасадкакрюкдлязамешиваниятестаВенчик 

Лопатка для смешивания. 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

9 

 

 

Столпроизводственный 

Yх600х850, где Y допустимый суммарный размер 

всей свободной рабочей поверхности 3,6 м., 

допустимо без борта. С внутренней металлической 

полкой, (дополнительно два стола 

производственных для оборудования зоны Б) 

 

 

3 

 

 

шт 

 

 

11 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

10 

 

Стеллаж 

 

800х500х1800материалметалл,4-хуровня 
 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

 

11 

 

Мойка односекционная 

со столешницей 

 

1000х600х850материалметалл 
 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

12 

 

Смеситель холодной и 

горячей воды 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

13 

 

Кремер-Сифон для 

сливок 0,25 – 1 л 

 

Материалнержавеющаясталь,0,25–1л,D=70, H=206, 

B=110 

 

1 

 

шт 

 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

14 
Кофемолка 

электрическая 

Системапомола-ротационныйнож Мощность 

180 Вт 
Вместимость-75г 

1 шт 1 Б 
ПА, 

ГИА/ДЭ 

15 
Мясорубка 

электрическая 

Производительностьнеменее1кг/мин 

Мощность не менее 500 Вт 
1 шт 1 Б 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

16 

 

Шкаф шоковой 

заморозки 

 

Одинуровеньнаодногоучастника(неменее3 уровней). 

GN 1/1 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

17 

 

Микроволноваяпечь 

 

Мощностьот0,7кВт 
 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 
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18 

 

Слайсер 

 

Диаметррежущеголезвиянеменее220мм. 
 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

19 

 

Блендерстационарный 

 

Объемчашинеменее 2л. 
 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

20 

 

Фритюрница 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 
 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

21 

 

Настольная вакуумно- 

упаковочная машина 

 

Настольная,камерная. 
 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

22 

 

Часы настенные 

(электронные) 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 
 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

23 

 

Ноутбук или 

стационарныйкомпьютер 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

24 
Принтер А4 
лазерный/цветной 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 1 шт 1 Б ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

25 

 

Проектор 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 
 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

26 

 

Экрандля проектора 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 
 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
Переченьинструментов 

 

1 

Гастроемкость из 

нержавеющейстали(по 

2шт каждогоразмера 

для одного участника) 

GN1/1530х325х20мм. 

GN 1/1 530х325х65 мм 

GN 1/2 265х325х20 мм 

 

6 

 

шт 
 

18 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

2 

 

Наборножейповарская 

тройка 

 

Материалнержавеющаясталь,длиналезвия99мм, 

150мм, 208 мм. 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

3 

 

 

Лопатка силиконовая 

 

 

Материалпищевойсиликон 

 

 

3 

 

шт 

 

 

9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

4 
Молотокдляотбивания 

мяса 
Материалметалл 1 шт 3 А ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

5 

 

Терка 

 

4грани,материалметалл 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

6 

 

 

Мискаметаллическая 

 

 

Объем:0.5л,1л,3,5лдиаметр:16-26см 

 

 

6 

 

 

шт 

 

 

18 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

7 

 

Наборкастрюль 

 

Пищеваясталь,1л,1,5л,2л,3л. 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

8 

 

 

Сковорода 

 

 

Сантипригарнымпокрытием,Диаметром24см 

 

 

2 

 

 

шт 

 

 

6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

9 

 

Сотейник 

 

Объемом0,8л 

 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

10 Набор разделочных Пластик. Минимальные размеры H=18, L=600, 1 шт 3 А ПА, 
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 досок B=400мм;жѐлтая,синяя,зелѐная, красная,белая, 

коричневая с подставкой. 

    ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

11 

 

Термометр(шуп) 

 

Электронный 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

12 

 

 

Венчик 

 

 

Неменее240мм 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

13 

 

Сито дляпротирания 

 

Диаметрот20-25см 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

14 

 

Сито дляпротирания 

 

Диаметрот 7-10см 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

15 

 

Сито (для муки) 

 

Диаметром24см 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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16 

 

Овощечистка 

 

Характеристики позиции на усмотрение 

организаторов 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

17 

 

Ножницы для рыбы, 

птицы 

 

Характеристики позиции на усмотрение 

организаторов 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

18 

 

Скалка 

 

Характеристики позиции на усмотрение 

организаторов 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

19 

 

Силиконовыйковрик 

 

Размер300х400мм,рабочаятемператураот-40°Cдо 

+230°C 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

20 

Силиконовая форма для 

десертов или муссовых 

пирожных из серии 

объемных 3D форм 

 

8 ячеек объем одной ячейки не менее 85мл, силикон. 

Вид формы на усмотрение организаторов 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

20 

 

Тарелка круглая белая 

плоская 

 

Диаметромот30до32см,бездекорасровными полями 

 

 

9 

 

 

шт 

 

 

27 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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21 

Пластиковая урна для 

мусора (возможно 

педального типа) 

 

Объемомнеменее40 литров 

 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

22 

 

 

Мерныйстакан 

 

Объемомнеменьше0,5л.Металлическийилипластиковы

й. 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

23 

 

Ложки столовые 

 

Пищеваясталь 

 

5 

 

шт 
 

15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

24 

 

Соусник 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 

 

3 

 

шт 
 

15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

25 

 

Инфракрасный 

термометр 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 

 

4 

 

шт 
 

4 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

26 

 

Шенуа 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

Переченьрасходных материалов 
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1 

 

Средство для мытья 
посуды 

 

Профессиональное концентрированное жидкое 

моющее средство для ручной мойки посуды и 

кухонного инвентаря 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

2 

 

Стаканыодноразовые 
 

200мл 

 

2 

 

шт 
 

10 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

3 

 

Салфеткиизнетканого 

материала 

 

Универсальные, не менее 50 шт. в рулоне, размер не 

менее 20x30 см 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

4 

Профессиональное 

дезинфицирующее 

средство для 

обеззараживания 

поверхностей 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

5 

 

Вода 
 

Бутыль 19л 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

6 

 

Полотенца х/б для 

протирания тарелок 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 

 

3 

 

шт 
 

9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
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7 

 

Баллоны с газом для 
кремера сифона 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 

 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

8 

 

Губкадлямытьяпосуды 
 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

9 

 

 

Пергаментрулон 

 

 

Неменее10м 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

10 

 

 

Фольгарулон 

 

 

Неменее10метров 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

11 

 

 

Бумажныеполотенца 

 

 

Двухслойные,одноразовые 

 

 

2 

 

 

шт 

 

 

6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

12 

 

Пакетыдлямусора 

 

60 л 
 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

 

 

13 

 

Контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов 

 

 

300мл,500мл 

 

 

20 

 

 

шт 

 

 

60 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

14 

Перчатки 

силиконовые 

одноразовые 

 

РазмерS;M; L 
 

20 

 

пара 
 

60 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

15 

 

 

Плѐнкапищевая 

 

 

Неменее20м 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

16 

 

 

Ручкашариковая 

 

Стерженьшариковойручкисчерниламисинего цвета 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

3 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

17 

 

Бумага А4 (1 пачка на 5 

студентов) 

 

 

Плотностьот75г/м2,белизнаот100% 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

1 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

18 
Вакуумные пакеты, 

разных размеров 
(20x30=2шт.,16x23=2шт.,10x15=2шт.) 6 шт 18 А ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

19 

 

Мешки кондитерские 

одноразовые 

 

 

Неменее10микрон 

 

 

10 

 

 

шт 

 

 

30 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

Списокпродуктов 

 

1 

 

Сыр Пармезан 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

2 

 

Сыр Гауда 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

3 

 

Сыр Творожный 

 

Максимальноеколичество300гр 

 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

4 

 

 

Яйцаперепелиные 

 

 

Максимальноеколичество10шт 

 

 

10 

 

 

шт 

 

 

30 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 



36  

 

 

5 

 

Сыр Маскарпоне 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

6 

 

 

Молоко3,2% 

 

Максимальноеколичество500мл 
 

0,5 

 

кг 

 

1500 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

7 

 

Сливкидлявзбивания 

33% или 35% или 38% 

 

 

Максимальноеколичество1000мл 

 

1000 

 

мл 

 

3000 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

8 

 

 

Сливочноемасло 

 

 

Максимальноеколичество300гр 

 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

9 

 

Яйцокуриное Максимальноеколичество20шт. 20 шт 60 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, ПУ 

 

10 

 

 

Сливки22% 

 

Максимальноеколичество1000мл 
 

1000 

 

мл 

 

3000 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

11 
 

Брокколисвежая 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

 

12 

 

 

Капустабелокочанная 

 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

13 

 

 

Баклажан 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

14 

 

 

Сельдерей(корень) 

 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

15 

 

 

ТоматыЧерри 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

16 

 

 

Цуккинизелѐный 

 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

17 

 

 

Имбирь 

 

Максимальноеколичество50гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

18 Картофелькрахмальный Максимальноеколичество500гр 0,5 кг 1,5 А ПА, 



38  

 

       ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

19 

 

 

Тыква 

 

 

Максимальноеколичество300гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

20 

 

Свеклакрасная 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

21 

 

Лукпорей 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

22 

 

Сельдерейстебель 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

23 

 

Грибышампиньоны 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

24 Перецчили Максимальноеколичество50гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 
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       ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

25 

 

Чеснок 

 

Максимальноеколичество50гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

26 

 

Томаты 

 

Максимальноеколичество300гр 
 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

27 

 

Лукрепчатый 

 

Максимальноеколичество300гр 
 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

28 

 

Морковь 

 

Максимальноеколичество400гр 
 

0,4 

 

кг 

 

1,2 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

29 

 

Апельсин 

 

Максимальноеколичество300гр 

 

 

0,3 

 

 

кг 

 

 

0,9 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

30 

 
ЗеленоеяблокоГрени 

Смитт 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 
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31 

 

Яблоки красные 

(сладкие) 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

32 

 

Груша 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

33 

 

Лайм 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

34 

 

Лимон 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

35 

 

Брокколи 

 

Свежемороженая,максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

36 

 

Облепиха 

 

Свежемороженая,максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

37 Смородинакрасная Свежемороженая,максимальноеколичество200гр 0,2 кг 0,6 А 
ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

38 

 

Смородиначерная 

 

Свежемороженая,максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

39 

 

Тестокатаифи 

 

Свежемороженая,максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

40 

 
Тесто слоѐное 

бездрожжевое 

 

Свежемороженая,максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

41 

 

Тестофило 

 

Свежемороженая,максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

42 

 

Цветнаякапуста 

 

Свежемороженая,максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

43 

 

Черника 

 

Свежемороженая,максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 



42  

 

       ПУ 

 

44 

 

 

Ежевика 

 

Свежемороженая,Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

45 

 

 

Черника 

 

Свежемороженая,Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

46 

 

Клюква 

 

Свежемороженая,Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

47 

 

Шпинат 

 

Свежемороженый,Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

48 

 

Горошек зеленый 

 

 

Свежемороженый,Максимальноеколичество200гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

49 

 

Клубника 

 

 

Свежемороженая,Максимальноеколичество200гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

50 Вишня Свежемороженая,Максимальноеколичество200гр 0,2 кг 0,6 А ПА, 



43  

 

       ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

51 

 

Малина 
 

Свежемороженая,Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

52 

 

Агар-Агар 

 

Максимальноеколичество20гр 
 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

53 

 

Желатин 

гранулированный 

 

Максимальноеколичество30гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

54 

 

Желатинлистовой 

 

Максимальноеколичество30гр 
 

0,03 

 

кг 

 

0,09 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

55 

 

Пектин 

 

Максимальноеколичество20гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

56 
Белый рис 

(длиннозерный) 
Максимальноеколичество100гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 
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       ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

57 

 

Крупа гречневая 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

58 

 

Булгур 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

59 

 

Киноа 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

60 

 

Полента 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

61 

 

 

КакаоПорошок 

 

 

Максимальноеколичество50гр 

 

 

0,05 

 

 

кг 

 

 

0,15 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

62 

 

 

Какаомасло 

 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 
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63 

 

Шоколадтемный 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

64 

 

Шоколадмолочный 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

65 

 

Шоколадбелый 

 

Максимальноеколичество200гр 
 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

66 

 
Грецкий орех 

(очищенный) 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

67 

 

Кунжутбелый 

 

Максимальноеколичество50гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

68 

 

Мак 

 

Максимальноеколичество50гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

69 
Миндаль орех 

(очищенный) 
Максимальноеколичество100гр 0,1 кг 0,3 А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

70 

 

Орех кедровый 

(очищенный) 

 

Максимальноеколичество100гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

71 

 

Орех фундук 

(очищенный) 

 

Максимальноеколичество100гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

72 

 

Подсолнечник семена 

(очищенные) 

 

Максимальноеколичество50гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

73 

 

Тыквенные семена 

(очищенные) 

 

Максимальноеколичество50гр 

 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

74 

 

Изюм (черный, без 

косточки) 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

75 
 

Курага 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
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       ПУ 

 

76 

 

Чернослив 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

0,2 

 

кг 

 

0,6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

77 

 

Масло оливковое 

 

Максимальноеколичество300гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

78 

 

Маслорастительное 

 

Максимальноеколичество500гр 

 

0,5 

 

кг 

 

1,5 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

79 

 

Уксус9% 

 

Максимальноеколичество50гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

80 

 

 

Оливкизеленые 

 

 

Максимальноеколичество50гр 

 

 

0,05 

 

 

кг 

 

 

0,15 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

 

81 

 

Оливки черные 

 

Максимальноеколичество50гр 

 

 

0,05 

 

 

кг 

 

 

0,15 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

82 Томатывсобственном Максимальноеколичество200гр 0,2 кг 0,6 А ПА, 
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 соку      ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

83 

 

Томатнаяпаста 

 

Максимальноеколичество50гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

84 

 

Уксусвинныйбелый 

 

Максимальноеколичество30гр 
 

0,03 

 

кг 

 

0,09 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

85 

 

Уксусвинныйкрасный 

 

Максимальноеколичество30гр 
 

0,03 

 

кг 

 

0,09 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

86 

 

Пекарскийпорошок 

 

Максимальноеколичество20гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

87 

 

Глюкоза (сироп) 

 

Максимальноеколичество300гр 

 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

88 

 

Дрожжисухие 

 

Максимальноеколичество20гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 
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       ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

89 

 

Сахар 

 

Максимальноеколичество300гр 
 

0,3 

 

кг 

 

0,9 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

90 

 

Сахарнаяпудра 

 

Максимальноеколичество400гр 
 

0,4 

 

кг 

 

1,2 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

91 

 

Мѐдцветочный 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

92 

 

Изомальт 

 

Максимальноеколичество50гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

93 

 

Сухарипанировочные 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

94 

 

 

Хлеб Пшеничный 

 

 

Максимальноеколичество200гр 

 

 

0,2 

 

 

кг 

 

 

0,6 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 
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95 

 

Мука пшеничная 

 

Максимальноеколичество600гр 
 

0,6 

 

кг 

 

1,8 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

96 

 

Мука миндальная 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

97 

 

Крахмалкартофельный 

 

Максимальноеколичество50гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

98 

 

Крахмалкукурузный 

 

Максимальноеколичество50гр 
 

0,05 

 

кг 

 

0,15 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

99 

 

Курицатушка 

 

Потрошеная,от1600гр 
 

1,6 

 

кг 

 

4,8 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

Общийстол 

 

 

100 

 

Сольмелкая 

 

Максимальноеколичество50гр 

 

 

0,05 

 

 

кг 

 

 

0,15 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

101 Солькрупная Максимальноеколичество50гр 0,05 кг 0,15 А ПА, 
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       ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

102 

 

Сахар тростниковый 

коричневый 

 

Максимальноеколичество100гр 
 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

103 

 

Сода пищевая 

 

Максимальноеколичество10гр 
 

0,01 

 

кг 

 

0,03 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

104 

 

Соуссоевый 

 

Максимальноеколичество100гр 

 

0,1 

 

кг 

 

0,3 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

105 

 

Лавровыйлист 

 

Максимальноеколичество4гр 
 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

106 

 

Корица 

 

Максимальноеколичество4гр 

 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

107 Перецчерныйгорошек Максимальноеколичество4гр 
 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 
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       ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

108 

 

Перецчерныймолотый 

 

Максимальноеколичество4гр 
 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

109 

 

Орегано 

 

Максимальноеколичество4гр 
 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

110 

 

Куркума 

 

Максимальноеколичество4гр 

 

0,004 

 

кг 

 

0,012 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

111 

 

Зеленьпетрушки 

 

Максимальноеколичество20гр 
 

0,02 

 

кг 

 

0,04 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

112 

 

Зеленьукропа 

 

Максимальноеколичество20гр 

 

 

0,02 

 

 

кг 

 

 

0,04 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

113 

 

Росткимикрозелени 

 

Максимальноеколичество2гр 

 

 

0,002 

 

 

кг 

 

 

0,006 

 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 
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114 

 

Тимьян 

 

Максимальноеколичество10гр 
 

0,01 

 

кг 

 

0,03 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

115 

 

Розмарин 

 

Максимальноеколичество10гр 
 

0,01 

 

кг 

 

0,03 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

116 

 

Мята 

 

Максимальноеколичество10гр 

 

0,01 

 

кг 

 

0,03 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

117 

 

Агар-Агар 

 

Максимальноеколичество20гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

118 

 

Желатин 

гранулированный 

 

Максимальноеколичество30гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

119 

 

Желатинлистовой 

 

Максимальноеколичество30гр 

 

0,02 

 

кг 

 

0,06 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

120 
Маслорастительноедля 
фритюра 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 6 л 6 Б 
ПА, 

ГИА/ДЭ 
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       БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 
Оснащениесредствами,обеспечивающимиохранутрудаитехникубезопасности 

 

1 

 

Коврик диэлектрический 

 

Материал резина повышенной эластичности и 

прочности, рифленая поверхность 

 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

2 

 

Прихваткисиликоновые, 

термозащитные 

 

Материалсиликон 

 

2 

 

шт 
 

6 

 

А 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 

 

 

3 

 

 

Набор первой 

медицинской помощи 

Комплектация согласно требованиям приказа 

Министерства здравоохранения Российской 

Федерации от 15 декабря 2020 г. № 1331н "Об 

утверждении требований к комплектации 

медицинскими изделиями аптечки для оказания 

первой помощи работникам" 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

1 

 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

4 

 

Санитарная одежда 

(комплект) 

Куртка поварская белая, брюки поварские темного 

цвета, фартук белый, черный, колпак (возможно 

одноразовый). Обувь профессиональная. 

 

1 

 

шт 
 

3 

 

А,Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 

ПУ 

 

5 

 

Кулердля воды 

 

Наусмотрениеобразовательнойорганизации 

 

1 

 

шт 
 

1 

 

Б 

ПА, 

ГИА/ДЭ 

БУ, 

ГИА/ДЭ 
ПУ 



 

  ПримерныйпланзастройкиплощадкиДЭ. 

Требования к застройке площадки ДЭ 

 

Примерный план застройки площадки ДЭ, проводимого в рамках ПА, 

представлен в приложении № 2 к настоящему тому № 1 оценочных 

материалов. 

Примерный план застройки площадки ДЭ БУ, проводимого в рамках 

ГИА, представлен в приложении № 3 к настоящему тому № 1 оценочных 

материалов. 

Примерный план застройки площадки ДЭ ПУ (инвариантная часть 

КОД), проводимого в рамках ГИА, представлен в приложении № 4 к 

настоящему тому № 1 оценочных материалов. 

Общиетребованиякзастройкеплощадкипредставленывтаблице 

№ 11. 

 

Таблица№ 11 
 

Наименование Техническаяхарактеристика(описание) Код зоны 

площадки 

Площадьзоны: неменее7,5кв.м. на1(одного участника) А,Б 

Освещение: нарабочихстолах–300-500люкс.(неменее500 

люкс) 

А,Б 

Интернет: подключение ноутбуков к беспроводному 

интернету (с возможностью подключения к 

проводному интернету) 

А,Б 

Электричество: 0,4В,0,23кВт,мощностьнеменее25кВт,4 розетки. А,Б 

Контурзаземлениядля 

электропитания и сети 

слаботочных 

подключений (при 

необходимости): 

отобщегоконтуразаземления здания А,Б 

Покрытиепола: должно обеспечивать безопасное перемещение, 

не иметь выступов в местах состыковки 

элементов покрытия, способствующих 

травмированию 30 м
2
 на всю зону 

А,Б 

Подведение/отведение 

ГХВС (при 
необходимости): 

системахолодногоигорячеговодоснабжения, 

водоотведения. 
А,Б 

Подведениесжатого 

воздуха (при 

необходимости): 

нетребуется - 
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Наименование Техническаяхарактеристика(описание) Код зоны 

площадки 

Вентиляция и 

кондиционирование 

наусмотрениеобразовательнойорганизации А 

 

 Требования к составу экспертных групп 

 

Количественный состав экспертной группы определяется 

образовательной организацией, исходя из числа сдающих одновременно ДЭ 

обучающихся. Один эксперт должен иметь возможность оценить результаты 

выполнения обучающимися задания в полной мере согласно критериям 

оценивания. 

Количество экспертов ДЭ вне зависимости от вида аттестации, уровня 

ДЭ представлено в таблице № 12. 

Таблица№ 12 
 

Кол-ворабочихмест 

в ЦПДЭ 

Максимальноекол-во 

обучающихся- 

участников ДЭ 

(одновременновЦПДЭ) 

Кол-во экспертов 

(одновременновЦПДЭ) 

1 1 3 

2 2 3 

3 3 3 

4 4 3 

5 5 3 

6 6 3 

7 7 3 

8 8 3 

9 9 3 

10 10 3 

11 11 6 

12 12 6 

13 13 6 

14 14 6 

15 15 6 

 

Инструкция по технике безопасности 

 

1. Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, 

членовэкспертнойгруппы,обучающихсястребованиямиохранытруда и 

безопасности производства. 
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2. Все участники ДЭ должны соблюдать установленные требования 

по охране труда и производственной безопасности, выполнять указания 

технического эксперта по соблюдению указанных требований. 

Инструкция: 

Настоящая инструкция по технике безопасности разработана в 

соответствии с Постановлениями Главного государственного санитарного 

врачаРоссииот28.09.2020г№28«ОбутвержденииСП2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и 

обучения,отдыхаиоздоровлениядетейимолодежи»иот28.01.2021г№2«Об 

утвержденииСанПиН1.2.3685-21«Гигиеническиенормативыи18требования к 

обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов 

среды обитания». 

К самостоятельному выполнению экзаменационных заданий 

допускаются участники: 

-прошедшиеинструктажпотехникебезопасностииохранетруда; 

-имеющиенавыкипоэксплуатациитехнологическогооборудования; 

-неимеющиепротивопоказанийпосостояниюздоровья. 

Передначаломвыполненияэкзаменационныхзаданийинахожденияна 

территории, и в помещениях места проведения ДЭ, участник обязан четко 

соблюдать: 

-инструкциюпотехникебезопасности; 

-перед началом работы необходимо правильно надеть специальную одежду, 

убрать волосыпод головной убор, застегнуть рукава, тщательно вымытьруки 

с мылом. Запрещается закалывать спецодежду иголками, хранить в 

карманахбулавки,стеклянные и острые предметы; 

Подготовитьрабочееместо: 

-проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность 

крепления оборудования к фундаментами подставкам;надежноустановить 

(закрепить) передвижное (переносное) оборудование и инвентарь нарабочем 

столе; 
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-разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в 

соответствиисчастотойиспользованияирасходования;проверитьналичие и 

исправность резинового коврика под ногами; наличие и исправность 

контрольно- измерительных приборов, влияющих на их показания; состояние 

полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, открытых трапов); 

отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на 

рабочихповерхностяхпроизводственныхстолов;исправность применяемого 

инвентаря, приспособлений иинструмента. 

Требованияохранытрудававарийныхситуациях: 

-необходимопрекратитьподачупродуктаприналичиипостороннего шума, 

внезапно 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 илиполучения 

травмы сообщить об этом Главному эксперту. 

Вовремяработысножомнедопускается: 

Использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с 

рукоятками, имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями; производить 

резкие движения; нарезать сырье и продукты на весу;проверять остроту 

лезвия рукой; оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом 

сырье или на столе без футляра; опираться намусат при правке ножа. Править 

нож о мусат следует в стороне отдругих участников экзамена. 
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Образцы задания 

 

Участник ДЭ предоставляет организаторам заявку на продукты за две 

недели до начала экзамена. Форма заявки представлена в приложении 1 к 

образцу задания 

 

 

Наименованиемодулязадания 

Вид 

аттестации/уровень 

ДЭ 

(ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ) 

Модуль1:Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Заданиемодуля1: 

Приготовитьтрипорциигорячегоблюдаизптицы.Минимумдва 

гарнира: 

-одиндолженсодержатькрупу; 

-второйдолженсодержатьовощ.Виднарезкиитепловой 

обработкиовоща,определяетсявподготовительныйдень. 

Приготовить один горячий соус. 

Температура подачи блюда от 35 C. 

Минимальнаямассаоднойпорции180грамм. 

Оформление блюда на усмотрение участника. 

ПорцииподаютсянатарелкахкруглаябелаяплоскаяD30-32см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ПА, 

ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭПУ 

Модуль2:Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациихлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Заданиемодуля1: 
Приготовить3порциидесертанатарелке. 

Обязательные компоненты десерта: 

-мусс; 

-начинкаизплодовилиягод,видначинкиопределяетсяв 

подготовительный день; 

-выпеченныйэлементиз теста; 

-декоративныйэлементизизомальтаиликарамели; 

-одинхолодный соус. 

Оформлениедесертанаусмотрениеучастника. 

Масса одной порции 90-130 грамм. 

Температураподачидесерта1-14С. 

ПорцииподаютсянатарелкахкруглаябелаяплоскаяD30-32см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭПУ 

Модуль3:Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациихолодныхблюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
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Заданиемодуля1: 

Приготовитьтрипорциихолоднойзакускиизптицы. Обязательные 

компоненты: 

-одинхолодный соус; 

-минимумодингарнирнавыборучастника; 

-декоративный элемент из теста. 
Температура подачи закуски от 1-14 С. 

Массаоднойпорции100-150грамм. 

ПорцииподаютсянатарелкахкруглаябелаяплоскаяD30-32см. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭПУ 
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Приложение1 

кобразцузадания 

Заявка на продукты 

 

Участник:  Дата  
(ФИО) 

 

 

 

№ 

п/п 
Наименованиепродуктов 

Единицы 

измерения 
Количество 
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Приложение№1коценочным 

материалам (Том 1) 

 

Рекомендации по формированию вариативной части КОД, 

вариативной части задания и критериев оценивания для ДЭПУ 

 

Образовательная организация при необходимости самостоятельно 

формирует содержание вариативной части КОД и вариативной части задания 

для ДЭ ПУ на основе квалификационных требований, заявленных 

организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров 

соответствующей квалификации, в том числе являющимися стороной 

договораосетевойформереализацииобразовательныхпрограмм и (или) 

договора о практической подготовке обучающихся. 

ПриформированиисодержаниявариативнойчастиКОД для ДЭ ПУ 

рекомендуется использовать нижеследующие формы таблиц. 

Информация о продолжительности ДЭ профильного уровня с учетом 

вариативной части формируется по форме согласно таблице № 1.1. 

Таблица№ 1.1 
 

Вид 

аттестации 

УровеньДЭ Составнаячасть 

КОД 

(инвариантная/ 

вариативнаячасть) 

ПродолжительностьДЭ 

(не более) 

ГИА профильный Совокупность 

инвариантной и 

вариативнойчастей 

0:00 

<продолжительность не 

более4,5астрономических 

часов> 

 

Содержательная структура вариативной части КОД для ДЭ ПУ 

(квалификационные требования работодателей) формируется по форме 

согласно таблице № 1.2. 

 

Таблица№ 1.2 
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№ 

п/п 

 

Вид деятельности 

Перечень 

оцениваемых 

компетенций 

 

Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

    

    

    

    

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ 

(вариативная часть) в рамках ГИА осуществляется по форме согласно 

таблице № 1.3. 

Таблица№ 1.3 
 

№ 

п/п 

Модульзадания Критерийоценивания 
Баллы 

   0,00 

   0,00 

   0,00 

   0,00 

ВСЕГО(вариативнаячасть КОД) 20,00 

 

При формировании вариативной части КОД для ДЭ ПУ в частиперечня 

оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и 

воспитания рекомендуется использовать форму таблицы № 10. 

При формировании вариативной части КОД для ДЭ ПУ в части 

примерногопланазастройкирекомендуетсяиспользоватьформутаблицы 

№ 11. При этом примерный план застройки площадки при необходимости 

может быть дополнен объектами учебно-производственной инфраструктуры, 

необходимой для выполнения вариативной задания ДЭ ПУ, разрабатываемой 

образовательной организацией с участием работодателей. 

Вариативная часть задания ДЭ ПУ формируется по форме согласно 

таблице № 1.4. 
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Таблица1.4 

Наименованиемодулязадания 

Видаттестации/ 

уровень ДЭ 

Модульзадания:<Названиемодуля> 

Заданиемодуля1: 

Текстзадания 

ДЭПУ/ 

Вариативнаячасть 

КОД 
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КритерииоцениванияквариативнойчастиКОД(квариативнойчастизаданияДЭПУ)формируютсясогласно таблице № 

1.5. 

 

Таблица№ 1.5 
Наименование Критерий Подкритерий Описаниеоценкиподкритерия Максимальный Вес Итоговый 

модуля задания 

(вид 

профессиональной 

деятельности) 

оценивания оценивания 

(умения, 

навыки/ 

практический 

опыт) 

балл оценки 

подкритерия 

-2 балла 

подкритерия: 
- неменее1; 

-шаг0,5; 

- неболее3. 

максимальный 

балл 

подкритерия 

Конкретные 

оцениваемые 

действия 

(операции) 

или набор 

Описание 

результата 

выполнения 

конкретного 

действия 
   действийдля (операции)    

   оценки подкритерия    

   подкритерия вбаллах    

        

        

        

        

 

Схемаоценивания(вбаллах)представленавтаблице№1.6. 

Таблица№ 1.6 

 

Схема оценивания 

2 балла действие(операция)выполненавполноймересогласноустановленнымтребованиям 

1 балл действие(операция)выполнена,нонижеустановленныхтребований(имеютсянезначительныеошибки) 

0 баллов действие(операция)невыполнена,результат отсутствует 
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Приложение№2коценочным 

материалам (Том 1) 

ПримерныйпланзастройкиплощадкиДЭ,проводимоговрамкахПА 
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Приложение№3коценочным 

материалам (Том 1) 

 

ПримерныйпланзастройкиплощадкиДЭБУ,проводимоговрамкахГИА
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 Примерныйпланзастройки 


