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ПРОГРАММА 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится государственной 

экзаменационной комиссией (ГЭК) в целях определения уровня освоения 

обучающимися программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности соответствующей требованиям ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, в т.ч. уровень сформированности общих и 

профессиональных компетенций. 

ОК 1.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной 

ОК9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

 

Обучающийся  должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента.  

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 



ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 



ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

. 

 

С целью комплексной оценки, соответствия результатов освоения 

образовательной программы СПО требованиям ФГОС СПО по специальности по 

соответствующим компетенциям в рамках ГИА проводится демонстрационный 

экзамен (ДЭ). 

В соответствии с требованием ФГОС СПО тематика выпускной 

квалификационной работы (ВКР) соответствует профессиональным модулям: 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 



Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
 

 

1. Форма ГИА: 
Государственная итоговая аттестация проводится в форме  защиты  

выпускной квалификационной работы (ВКР) (дипломная работа) и 

демонстрационного экзамена 

 

2. Объем времени: 

 на подготовку к ГИА -  4  недели 

 на проведение ГИА    -  2 недели 

 

3. Сроки  проведения ГИА в соответствии с учебным планом. 

Выполнение и защита ВКР проводится  

с   15   июня по     28    июня. 

ДЭ проводится на площадках аккредитованных СЦК по отдельному 

графику, утвержденному Министерством образования Московской области 

или Региональным центром компетенций. 

 

4. Нормативное обеспечение ГИА 

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 №1565 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности  по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» (зарегистрирован 



Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44828); 

МЕТОДИЧЕСКИЕ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ ПИСЬМА: 

1. 1.Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 7 сентября 

2022 г. № 05-1566 «О направлении информации по вопросам организации и 

проведения ГИА в 2023 г.»  

2. Положение о ГИА по образовательным программам среднего 

профессионального образования ГАПОУ МО «Губернский колледж 

 

 

          5. Требования к ВКР 

5.1. ВКР включает в себя разделы: 

Введение 

1. Теоретическая часть 

2. Практическая часть 

Заключение 

Список использованных источников 

Приложения 

5.2. Краткая характеристика разделов: 

Содержание выпускной квалификационной работы. 

Основную часть выпускной квалификационной работы составляют  

теоретические и практические разделы, разделенные на пункты. Общее 

количество пунктов, как в теоретической, так  и в  практической части должно 

быть не менее трех и не более пяти. Разделы и тема выпускной 

квалификационной работы не могут называться одинаково. Раздел или пункт 

не могут иметь название, состоящее из одного слова. 

Введение – вступительная часть выпускной квалификационной работы. Объем 

введения должен быть небольшим – 1,5–2 страницы. Введение к выпускной 

квалификационной работе в обязательном порядке содержит следующие  

элементы: актуальность, цель, задачи, объект (структурное подразделение) и 

предмет (авторское блюдо) выпускной квалификационной работы. 

Основная часть ВКР должна состоять из практической и теоретической.  

В теоретической части  дается теоретическое освещение темы на основе 

полученной информации, аспектов изучаемого объекта и предмета ВКР. В ней 

содержится обзор используемых источников информации, нормативной базы 

по теме ВКР.   Рассматриваемые вопросы:  

 положение о структурном подразделении; 

 разработка актуального ассортимента кулинарной продукции в 

соответствии с типом, классом предприятия, видом обслуживания и 

другими критериями (оперативное планирование работы цеха - план-

меню); 

 учетно-отчетная документация на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией, используемая в 



производственной деятельности: расчет сырья на заданный выпуск блюд, 

(в приложении образцы документов); 

 расчета основных технологических характеристик цеха;  

  составления должностных инструкций; 

 расчеты основных экономических и технологических показателей 

структурного подразделения предприятия индустрии питания;  

При раскрытии практической части  на основе анализа практического 

материала, полученного во время преддипломной практики, обучающиеся 

должны разработать, оформить и презентовать заданный вид кулинарной 

продукции (натуральный образец или фотографии, видеоматериалы), с учетом 

современных требований к технологии приготовления, подаче кулинарной 

продукции, заданного способа обслуживания, требований к сервировке стола. 

Разработать практические предложения в технологический процесс 

производства структурного подразделения предприятия с учетом 

инновационных изменений. В этом разделе должны быть представлены: 

 разработка рецептуры, технологии приготовления  блюда с учетом 

индивидуальных заданий;  

 разработки нормативно-технологической документации на авторскую 

продукцию (технико-технологических карт, актов проработки, 

калькуляционных карт и др.) в соответствии с индивидуальным 

заданием, фото разработанного продукта; 

 использование методов оценки качества и безопасности готовой 

кулинарной продукции (ХАССП)  

 разработка форм и методов обслуживания, соответствующих заданию. 

Изложение содержания работы должно быть строго логичным. Особое 

внимание следует обратить на переход от одного раздела к другому. 

Содержание основной части должно соответствовать тематике дипломной 

работы. 

Заключение подводит итог решения тех задач, которые были поставлены в 

выпускной квалификационной работе (1 – 2 страницы). 

       Заключение – последовательное, логически стройное изложение 

полученных  итогов и их соотношение с общей целью и конкретными 

задачами.  Заключение должно содержать краткие выводы по результатам 

работы, отражающим новизну и практическую значимость, предложения по 

использованию ее результатов.  

После заключения размещается список использованных источников и 

приложения, являющийся важной частью выпускной квалификационной 

работы и отражающий самостоятельность и творческий подход обучающегося. 

При составлении списка источников и литературы необходимо соблюдать 

определенную последовательность в перечислении библиографических 



записей. Список использованных источников отражает перечень источников, 

которые использовались при написании ВКР (не менее 20). 

5.3.Выпускная квалификационная  работа должна быть выполнена на 

стандартных листах белой бумаги формата А4 и оформлена  в соответствии с 

требованиями ГОСТ 7.32-2001 «Отчет о научно-исследовательской работе. 

Структура и правила оформления»; ГОСТ Р7.0.5-2008 «Библиографическая 

ссылка. Общие требования и правила составления»; ГОСТ 7.1-2003 

«Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие требования 

и правила составления». 

На титульном листе дипломной работы ставится подпись руководителя 

структурного подразделения по направлению подготовки о допуске работы к 

защите и подписи руководителя и консультанта дипломной работы. 

           Дипломная  работа должна быть выполнена в соответствии с 

методическими рекомендациями к ВКР (Приложение 2). 

5.4. Защита выпускной квалификационной работы проводится в аудитории 

образовательного комплекса, оснащенной мультимедийным оборудованием, и 

включает в себя доклад студента, мультимедийную презентацию и 

экономическое обоснование, чтение рецензии, вопросы членов комиссии, 

ответы студента, выступление руководителя выпускной квалификационной 

работы. 

 Электронная презентация должна помогать обучающемуся представить 

достоинства выполненной работы, подтвердить освоение общих и 

профессиональных компетенций. На слайдах  должны быть отражены: цели и 

задачи ВКР,  основные этапы еѐ разработки, заданный вид кулинарной 

продукции (натуральный образец или фотографии, видеоматериалы), с учетом 

современных требований к технологии приготовления, подаче, способу 

обслуживания, сервировке стола, выводы о целесообразности и перспективах 

практического применения результатов ВКР. 

Выпускник должен представить отзыв работодателя о качестве 

разработанного блюда и возможности его включения в меню предприятия 

индустрии питания.  

Презентация создается в программе PowerPoint, выполняется в едином 

стиле. Цветовая гамма и использование анимации не должны препятствовать 

адекватному восприятию информации. Количество слайдов в презентации не 

более 15. 

Выпускник предоставляет в государственную экзаменационную комиссию 

дипломную работу на бумажном носителе в жестком переплете, оформленную 

в соответствии с ГОСТом.  

5.5 Для участников ДЭ тематика и содержание ВКР разрабатывается с 

учетом требований профессиональых стандартов и ФГОС СПО. 

          5.6. Участники ДЭ осуществляют разработку разделов в соответствии с 

требованиями указанными в п.5.2, 5.3, 5.4. 



Содержание практической части разрабатывается с учетом задания для ДЭ, 

которое отражает содержание актуальных заданий Национального чемпионата  

(Приложение 3) 

 

 

 

6. Условия допуска обучающихся к ГИА 

6.1.Условие допуска к подготовке ВКР – предоставление документов, 

подтверждающих освоение обучающимися компетенций и прохождение 

практики по каждому виду профессиональной деятельности: 

- наличие зачетной книжки (подтверждает отсутствие у обучающегося 

академических задолженностей и выполнение учебного плана или 

индивидуального учебного плана); 

- наличие оценочных листов экзаменов (квалификационных) по видам 

профессиональной деятельности; 

- наличие документов, подтверждающих результаты завершения этапов 

учебной и производственной (по профилю специальности) и преддипломной 

практики (дневники, аттестационные листы, протоколы аттестации учебной 

практики, протоколы аттестации производственной  и преддипломной 

практики, отчет, ведомости, характеристики) 

-наличие портфолио (презентация результатов освоения 

образовательной программы, сертификаты, удостоверения, 

свидетельства, дипломы, грамоты, фото-свидетельства участия в 

мероприятиях). 

6.2. Условия допуска к защите ВКР: 

- наличие ВКР, выполненной в соответствии с индивидуальном заданием,  

в сроки, установленные графиком; 

- наличие отзыва руководителя ВКР; 

- наличие рецензии специалиста отраслевой организации (предприятия) 

или другой образовательной организации; 

- наличие производственной характеристики с места прохождения 

преддипломной практики. 

6.3. К участию в ДЭ допускаются обучающиеся, завершающие обучение 

по имеющим государственную аккредитацию образовательным программам 

СПО.   

6.4. Для участия в ДЭ: 

- не менее чем за 2 месяца до даты проведения ДЭ в МЦКО направляется 

заявка для регистрации участников по компетенциям. Факт направления и 

регистрации заявки подтверждает участие в ДЭ и ознакомление заявителя с 

Положением о ДЭ, что является согласием на обработку, в том числе с 

применением автоматизированных средств обработки, персональных данных 

участников; 

-  за неделю до начала участники проходят окончательную регистрацию 

в электронной системе интернет мониторинга eSim;  

- за  день до проведения ДЭ участники встречаются на площадке, 

выбранной МЦКО для прохождения инструктажа по охране труда и технике 

безопасности, а также написания меню, знакомства с инструментами, 

оборудованием, материалами и т.д. 



 

7.Процедура проведения ГИА 

7.1. Защита ВКР проводятся на открытых заседаниях ГЭК с участием не 

менее двух третей ее состава. 

Защита ВКР проводится в специально подготовленном помещении. 

В случае участия обучающегося в ДЭ, копия протокола СЦК 

представляется в ГЭК. ГЭК может учитывать результаты участия выпускников в 

ДЭ при выставлении оценки. 

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

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» в соответствии с 

установленными критериями;  объявляются в тот же день после оформления в 

установленном порядке протокола заседания ГЭК. 

Заседания ГЭК протоколируются. В протоколе записываются: итоговая 

оценка ВКР, присуждение квалификации и особые мнения членов комиссии. 

Протоколы подписываются председателем, заместителем председателя,  

членами ГЭК, ответственным секретарем.  

Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, 

предоставляется возможность пройти ГЭК без отчисления из образовательной 

организации. 

Дополнительные заседания ГЭК для лиц, не проходивших ГИА по 

уважительной причине, организуются в установленные образовательной 

организацией сроки, но не позднее 4 месяцев после подачи заявления. 

Лицам, не прошедшим ГИА или получившим на итоговой аттестации 

неудовлетворительные результаты, а также лицам, освоившим часть 

образовательной программы среднего профессионального образования и (или) 

отчисленным из образовательной организации, выдается справка об обучении 

или о периоде обучения по образцу, самостоятельно устанавливаемому 

образовательной организацией. 

Обучающиеся, не прошедшие ГИА или получившие на государственной 

итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят ГИА не 

ранее чем через 6 месяцев после прохождения ГИА впервые.  

Повторное прохождение ГИА не может быть назначено образовательной 

организацией для одного лица более двух раз. 

7.2 Процедура проведения ДЭ.  

ДЭ проводится на базе Сертифицированного центра квалификаций.  

По прибытию в день С-1 ДЭ на площадку студент должен предъявить 

студенческий билет и документ, удостоверяющий его личность.  

ДЭ проводится в несколько этапов: 

- проверка и настройка оборудования экспертами (за 1 час до начала ДЭ); 

- инструктаж  по охране труда  и технике безопасности студентов на 

площадке проведения ДЭ (за 1 день до начала ДЭ); 

- выполнение студентами заданий;  

- подведение итогов и оглашение результатов. 

В случаи опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он 

допускается к выполнению заданий, но время на выполнение заданий не 

добавляется. 



В случае поломки оборудования и его замены (не по вине студента) 

студенту предоставляется дополнительное время. 

Выполнение задания оценивается в соответствии «Оценочными 

материалами демонстрационного экзамена» утверждѐнными Протоколом 

заседания Педагогического совета ФГБОУ ИРПО от 24 августа 2023 года №9 

КОД 43.02.15-1-2024 

Количественный состав экспертной группы определяется 

образовательной организацией, исходя из числа сдающих одновременно ДЭ 

обучающихся. Количество экспертов ДЭ представлено в таблице №12 

«Оценочных материалов ДЭ»  

Подведение итогов предусматривает: 

- решение экзаменационной комиссии об успешном освоении 

компетенции, которое  принимается на основании критериев оценки. На 

итоговую оценку результатов ДЭ, в том числе  влияет соблюдение студентом 

требований ОТ и ТБ; 

- заполнение членами комиссии ведомости оценок;  

- занесение результатов в информационную систему Competition 

Information Sistem (далее – CIS); 

- оформление протоколов,  обобщение  результатов ДЭ с указанием 

бального рейтинга студентов. 

Дополнительные сроки для проведения ДЭ не предусматриваются. 

Лицам, не принявшим участие в ДЭ по уважительной причине, 

предоставляется возможность выполнить практическую часть ВКР в полном 

объеме и защитить еѐ в сроки, установленные календарным графиком для 

прохождения ГИА или в срок, не позднее четырех месяцев после подачи 

заявления о прохождении ГИА (без отчисления из Колледжа). 

 

 

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); 



- 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. По результатам государственной аттестации выпускник, 

участвовавший в государственной итоговой аттестации, имеет право подать в 

апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о нарушении, 

по его мнению, установленного порядка проведения государственной итоговой 

аттестации и (или) несогласии с ее результатами (далее - апелляция). 

9.2. Апелляция подается лично выпускником или родителями 

(законными представителями) несовершеннолетнего выпускника в 

апелляционную комиссию образовательной организации. 

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой 

аттестации подается непосредственно в день проведения государственной 

итоговой аттестации. 

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой 

аттестации подается не позднее следующего рабочего дня после объявления 

результатов государственной итоговой аттестации. 

9.3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее 

трех рабочих дней с момента ее поступления. 

9.4. Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной 

организацией одновременно с утверждением состава государственной 

экзаменационной комиссии. 

9.5. Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти 

человек из числа преподавателей образовательной организации, имеющих 

высшую или первую квалификационную категорию, не входящих в данном 

учебном году в состав государственных экзаменационных комиссий. 

Председателем апелляционной комиссии является руководитель 

образовательной организации либо лицо, исполняющее обязанности 

руководителя на основании распорядительного акта образовательной 

организации. 

9.6. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с 

участием не менее двух третей ее состава. 



На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей государственной экзаменационной комиссии. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при 

рассмотрении апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один 

из родителей (законных представителей). 

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие 

личность. 

9.7. Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной 

итоговой аттестации. 

9.8. При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения 

государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия устанавливает 

достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из решений: 

об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

нарушениях порядка проведения государственной итоговой аттестации 

выпускника не подтвердились и/или не повлияли на результат государственной 

итоговой аттестации; 

об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

допущенных нарушениях порядка проведения государственной итоговой 

аттестации выпускника подтвердились и повлияли на результат 

государственной итоговой аттестации. 

В последнем случае результат проведения государственной итоговой 

аттестации подлежит аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении 

апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в государственную 

экзаменационную комиссию для реализации решения комиссии. Выпускнику 

предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию в 

дополнительные сроки, установленные образовательной организацией. 

9.9. Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами 

государственной итоговой аттестации, полученными при защите выпускной 

квалификационной работы, секретарь государственной экзаменационной 

комиссии не позднее следующего рабочего дня с момента поступления 

апелляции направляет в апелляционную комиссию выпускную 

квалификационную работу, протокол заседания государственной 

экзаменационной комиссии и заключение председателя государственной 

экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных вопросов при защите 

подавшего апелляцию выпускника. 

9.10. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами 

государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает 

решение об отклонении апелляции и сохранении результата государственной 

итоговой аттестации либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного 

результата государственной итоговой аттестации. Решение апелляционной 

комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в государственную 

экзаменационную комиссию. Решение апелляционной комиссии является 

основанием для аннулирования ранее выставленных результатов 

государственной итоговой аттестации выпускника и выставления новых. 

9.11. Решение апелляционной комиссии принимается простым 

большинством голосов. При равном числе голосов голос 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_99661/?dst=100004


председательствующего на заседании апелляционной комиссии является 

решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

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

заседания апелляционной комиссии. 

9.12. Решение апелляционной комиссии является окончательным и 

пересмотру не подлежит. 

9.13. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, 

который подписывается председателем и секретарем апелляционной комиссии 

и хранится в архиве образовательной организации. 

9.14. Для ДЭ апелляция не предусмотрена. 

 

10. Критерии оценки ВКР 

10.1 Объем письменной экзаменационной работы составляет не менее 50 

страниц печатного текста. 

В случае участия студента в ДЭ не менее   50  страниц печатного текста. 

К ВКР имеются приложения, в.ч. копии документов, выдержки из 

отчетных материалов, статистические данные, схемы, таблицы, диаграммы, 

программы, положения и т.п. и подтверждающие освоение общих и 

профессиональных компетенций. 

10.2. Тема ВКР соответствует содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей, компетенции «Поварское дело». 

10.3. Структура ВКР соответствует выбранной форме (дипломная работа). 

10.4. Теоретическая часть раскрывает теоретические аспекты изучаемого 

объекта и предмета. Практическая часть включает изделия, изготовленные 

обучающимся в соответствии с заданием и (или) содержит расчеты, 

аналитические материалы, собранные в ходе производственной практики 

(преддипломной), а также продукты деятельности в соответствии с видами 

профессиональной деятельности. 

10.5 Текст ВКР, чертежи, схемы и приложения оформлены в 

соответствии с установленными требованиями. 

10.6.Использование обучающимся во время доклада подготовленного 

наглядного материала. 

10.7. Применение обучающимся во время доклада информационно-

коммуникативных технологий, сопровождение доклада презентацией. 

10.8.  Владение обучающимся профессиональной терминологией, 

коммуникативной культурой. 

10.9. По результатам защиты  выставляются: 

- оценка  5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения;  положительная 

оценка разработанного блюда работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово-хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; компьютерная 

презентация выполнена в соответствии с существующими требованиями к 

созданию презентаций, с достаточным количеством фото и видеоматериалов,  

доклад в «сжатом» виде полностью отражают содержание работы, печатный 



вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями ГОСТ; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями;  

полные ответы  на дополнительные вопросы;  

- оценка  4 «хорошо»,если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; положительная 

оценка разработанного блюда работодателем, небольшие неточности при 

выполнении технологических расчетов, показателей финансово-хозяйственной 

деятельности структурного подразделения или составлении нормативно-

технологической и учетно-отчетной документации; компьютерная презентация 

выполнена в соответствии с существующими требованиями к созданию 

презентаций, с достаточным количеством фото и видеоматериалов,  доклад в 

«сжатом» виде отражают содержание работы, печатный вариант работы 

выполнен аккуратно, оформлен в  соответствии с требованиями ГОСТ; 

продемонстрировано знание профессиональной терминологии, владение 

информационно-компьютерными технологиями;  ответы  на дополнительные 

вопросы достаточно полные;  

- оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном объеме, с 

нарушением графика  выполнения;  положительная оценка разработанного 

блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; грубые ошибки при 

выполнении технологических расчетов, показателей финансово-хозяйственной 

деятельности структурного подразделения или составлении нормативно-

технологической и учетно-отчетной документации; выполнение компьютерной 

презентации  не соответствует существующим требованиям к созданию 

презентаций, с недостаточным количеством фото и видеоматериалов,  доклад 

не полностью отражает содержание работы, оформление печатного варианта 

работы не соответствует  требованиям ГОСТ; не продемонстрировано знание 

профессиональной терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; не на все дополнительные вопросы даны ответы;  

- оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее  50%. 

 

11. Критерии оценки ДЭ 

 

11.1. 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. 
11.2. Во время проведения формализованного наблюдения члены ГЭК не 

должны мешать выполнению выпускником работ, за исключением нарушения 

требований охраны труда и иных производственных требований. 

11.3. 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.  

11.4. Критерии оценки ДЭ соответствуют заданию по компетенции «Поварское 

дело» и отражены в (Таблицах №5-№9). «Оценочные материалы 

демонстрационного экзамена» утверждѐнные Протокол заседания 

Педагогического совета ФГБОУ ИРПО от 24 августа 2023 года №9 КОД 

43.02.15-1-2024 

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

Решение экзаменационной комиссии об успешном освоении компетенции 

принимается на основании критериев оценки  

11.6. Результаты ДЭ отражаются в ведомости оценок. 

11.7. 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. 

11.8. Протоколы ДЭ хранятся в архиве образовательной организации. 

11.9. 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. 

11.10. 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. 

12. Документация по итогам ГИА 

Решение ГЭК о присвоении квалификации «Специалист по поварскому и 

кондитерскому делу» по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело и о выдаче диплома выпускникам, прошедшим ГИА, оформляется 

протоколом ГЭК и приказом директора ГАПОУ МО «Губернский колледж». 

По окончании ГИА председатель ГЭК составляет отчет о работе 

комиссии, который заслушивается на Совете ГАПОУ МО «Губернский 

колледж». 

Председатель ПЦК оформляет статистический отчет результатов ГИА по 

специальности.  

 

13. Перечень документов, представляемых на заседание ГЭК 

Положение о государственной итоговой аттестации выпускников, 

освоивших программы среднего профессионального образования 

Программа ГИА по специальности 

Приказ Министерства образования Московской области года «Об 

утверждении председателей Государственных экзаменационных комиссий на 

2023-2024 учебный год» 



Приказ ГАПОУ МО «Губернский колледж» «Об утверждении состава 

апелляционной комиссии на 2023-2024 учебный год»  

Приказ о допуске выпускников к ГИА. 

Приказы о закреплении тем ВКР, назначении руководителей и 

консультантов по ним. 

Протокол ознакомления студентов с Программой ГИА. 

График контроля выполнения ВКР обучающимися; 

Документы, подтверждающие освоение обучающимися компетенций при 

изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из 

основных видов профессиональной деятельности: 

- сводные ведомости результатов обучения студентов; 

- итоговые ведомости результатов обучения (для выпускников, 

осваивающих программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих); 

- зачетные книжки; 

- оценочные листы экзаменов (квалификационных) по видам 

профессиональной деятельности; 

- производственные характеристики обучающихся; 

- аттестационные листы по практике. 

Копии протоколов ДЭ, которые является подтверждением выполнения 

студентами части ВКР. 

Протоколы заседаний ГЭК. 

 

 

 

 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

1 Организация работы кондитерского цеха     и технологический процесс 

приготовления сложных   кондитерских изделий  в кафе-кондитерской   

на 25 посадочных мест. 

2 Организация работы горячего цеха  и технологический процесс 

приготовления горячих блюд из рыбы с использованием технологии  

«Молекулярная кухня» в ресторане  класса «люкс» на 40 посадочных  

мест 

3 Организация работы производства  и технологический процесс 

приготовления горячих десертов с использованием технологии 

фламбирования в присутствии посетителей  в ресторане на 50 

посадочных мест. 

4 Разработка ассортимента основных горячих блюд французской кухни  

и организация производства в ресторане   на 45 посадочных мест. 

 

5 Разработка ассортимента   приготовления   холодных блюд  

итальянской кухни и организация работы ресторана   на 55 

посадочных мест. 



6 Организация работы  горячего цеха и технологический процесс 

приготовления горячих блюд  из   дикой птицы в ресторане высшей  

категории  на 50 посадочных мест. 

7 Технологический процесс приготовления  блюд  с применением 

технологии Папильо́т и организация работы производства в ресторане  

класса «люкс» на 55 посадочных мест.  

 

8 Организация работы холодного цеха и технологический процесс 

приготовления холодных   закусок  в кафе японской кухни на 30 

посадочных мест.  

 

9 Организация работы производства и технологический процесс 

приготовления   холодных  фаршированных блюд сложного 

ассортимента на банкете в ресторане  на 50 посадочных  мест. 

 

10 Технологический процесс приготовления   горячих блюд  болгарской 

кухни и  организация работы производства в ресторане  на 65 мест 

11 Организация работы производства и технологического процесса 

приготовления блюд технологии Смо́кер в ресторане на 60 посадочных 

мест 

12 Организация работы холодного цеха и технологического процесса 

приготовления сложных холодных блюд   из морепродуктов в кафе на 

30 посадочных мест.  

 

13 Технологический процесс приготовления  холодных  десертов   и 

организация работы производства в кафе – мороженое на 25 

посадочных мест 

14 Организация работы кондитерского цеха и технологического процесса 

приготовления сложных     кондитерских изделий  в 

специализируемом кафе   на 35 посадочных мест. 

15 Разработка ассортимента и организация процесса приготовления 

сложных горячих блюд из мраморной  говядины в ресторане 

гостиницы на 45  посадочных мест.  

 

16 Организация работы горячего цеха и технологического процесса 

приготовления   горячих блюд из  субпродуктов  в столовой  на 50 

посадочных мест. 

17  Организация работы производства  и  приготовление сложных 

горячих блюд их   мяса диких животных в ресторане на 65 посадочных 

мест. 

18 Разработка ассортимента и организация процесса приготовления  

сложной горячей кулинарной продукции узбекской кухни в кафе на 30 

посадочных мест. 

19 Организация технологического процесса приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции с применением технологии Sous-vide в 

ресторане на 45 посадочных мест. 

20 Организация работы производства и организация технологического 



процесса приготовления сложных   десертов с применением 

технологии 3D-печа́ть  в детском кафе на 35 посадочных мест.  

 

21 Разработка ассортимента и организация работы производства 

приготовления сложных    банкетных закусок   в кафе на 40 

посадочных  мест. 

22 Организация работы производства и технологического процесса 

приготовления сложной горячей кулинарной продукции  для 

шведского стола в ресторане  класса люкс гостиницы   на 60 

посадочных мест. 

23 Организация работы производства и организация технологического 

процесса приготовления сложных   холодных блюд с применением 

технологии Пакодже́тинг в ресторане на 55 посадочных мест.  

 

24 Разработка ассортимента блюд  вегетарианской кухни и организация 

работы производства  в кафе на 30 посадочных мест. 

25 Организация работы производства и организация технологического 

процесса приготовления    десертов из шоколада в 

специализированном кафе «Шоколадница» на 40 посадочных мест 

26 Разработка ассортимента блюд  с применением технологии   «эспума»с 

использованием термомиксера и организация работы производства  в 

ресторане на 50 посадочных мест. 

27 Организация работы холодного цеха  и технологического процесса 

приготовления  соусов для подачи блюд с использованием кремера в 

ресторане   на 45 посадочных мест 

28 Организация работы производства и  технологического процесса  

приготовления холодных блюд из кролика в кафе на 40 посадочных 

мест. 

29 Организация производства и разработка ассортимента холодных блюд  

при диетах 5 и7  в столовой санатория  на 80 посадочных  мест. 

30 Технологический процесс приготовления  мини-десертов в съедобной 

посуде  и организация работы производства в кафе – кондитерской  на 

25 посадочных мест 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

 

ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ВЫПУСКНОЙ 

КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 

Объем ВКР должен составлять не менее 50 страниц печатного текста (без 

приложений). Текст ВКР должен быть подготовлен с использованием 

компьютера в Word, распечатан на одной стороне белой бумаги формата А 4. 

Цвет шрифта - черный, межстрочный интервал - полуторный, гарнитура – 

Times New Roman, размер шрифта - 14 кегль. 

Размеры полей по ГОСТ 7.32-2001: левое –30 мм, правое –10 мм, верхнее –20 

мм, нижнее –20 мм. Текст выровнен по ширине, заказан абзацный отступ 1,25 

мм. 

Нумерация страниц – сквозная. Страницы выпускной квалификационной 

работы нумеруются арабскими цифрами. Титульный лист  включается в 

общую нумерацию, но номера страницы на нем не ставят. Номер страницы 

проставляется в центре нижней части листа без точки.  

Наименование структурных элементов работы «Содержание», 

«Введение», «Основная часть» «Заключение», «Список использованных 

источников» служат заголовками структурных элементов, печатаются с 

абзацного отступа с прописной буквы без точки в конце, не подчеркивая, с 

применением полужирного начертания, не нумеруются. Каждый структурный 

элемент следует начинать с новой страницы. После любого заголовка должен 

следовать текст, а не рисунок, формула, таблица или новая страница. 



Основную часть работы следует делить на разделы, подразделы, пункты, 

подпункты, которые нумеруются арабскими цифрами и записываются по 

центру. Разделы должны иметь порядковую нумерацию в пределах всего 

текста. После номера раздела в тексте точку ставят (1., 2., 3. и т.д.). Номер 

подраздела или пункта включает номер раздела и порядковый номер 

подраздела или пункта, разделенные точкой  (1.1, 1.2, 1.3 и т.д.). Номер 

подпункта включает номер раздела, подраздела, пункта и порядковый номер 

подпункта, разделенные точкой (1.1.1.1, 1.1.1.2, 1.1.1.3 и т.д.). После номера 

подраздела, пункта и подпункта в тексте точку не ставят. 

Заголовки разделов, подразделов следует печатать по центру с 

прописной буквы без точки в конце, не подчеркивая, с применением 

полужирного начертания. Заголовки должны четко и кратко отражать 

содержание разделов и подразделов.  Пункты заголовков не имеют.  Если 

заголовок состоит из двух предложений, их разделяют точкой. 

Если раздел состоит из одного подраздела, то подраздел не нумеруется. 

Если подраздел состоит из одного пункта, то пункт не нумеруется. 

Перед перечислениями внутри пунктов или подпунктов следует ставить 

дефис или строчную букву (за исключением ѐ, з, о, ч, ь, й, ы, ъ) после которой 

ставится скобка. Для дальнейшей детализации перечислений используются 

арабские цифры, после которых ставится скобка, а запись производится с 

абзацного отступа.  

Например, 

а)_________ 

б)_________ 

          1)______ 

          2)______  

в)_________  

Иллюстрации (чертежи, графики, схемы, компьютерные распечатки, 

диаграммы, фотоснимки и т.п.) и таблицы следует располагать 

непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на 

следующей странице. На все иллюстрации и таблицы должны быть даны 

ссылки. 

Иллюстрации, за исключением иллюстрации приложений, следует 

нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией. 

Слово «Рисунок» и его наименование помещают после пояснительных 

данных и располагают посередине строки без точки в конце.  

Например: Рисунок 1 – Банкетный зал ресторана 

Иллюстрации каждого приложения обозначают отдельной нумерацией 

арабскими цифрами с добавлением перед цифрой обозначения приложения. 

Например, Рисунок А.3. 



При ссылках на иллюстрации следует писать «… в соответствии с 

рисунком 2». 

Слово «Таблица» помещается  над таблицей с выравниванием по 

правому краю, через пробел ставится номер таблицы. Название таблицы 

следует помещать над таблицей посередине строки без точки в конце. Таблицы 

следует нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией.  

Таблицы нумеруются двумя способами: 

1) сквозная нумерация в пределах всей работы (кроме приложений) 

(рекомендуется при небольшом количестве таблиц); 

2) нумерация в пределах глав работы. 

Например: 

 

Таблица 1 

Плановое меню  

    

или 

Таблица 1.1 

Плановое меню  

    

Во втором случае номер состоит из двух цифр, первая обозначает главу, 

а вторая порядковый номер таблицы в пределах данной главы. 

При переносе части таблицы на другую страницу слово «Таблица», 

номер и ее название указывают один раз справа над первой частью таблицы, 

над другими частями пишут слово «Продолжение» и указывают номер 

таблицы. Например, Продолжение таблицы 1. 

Таблицу с большим количеством граф допускается делить на части и 

помещать одну часть под другой в пределах одной страницы. 

Если повторяющийся в разных строках графы (колонки) таблицы текст 

состоит из одного слова, то его после первого написания допускается заменять 

кавычками; если из двух и более слов, то при первом повторении его заменяют 

словами «То же», а далее кавычками. Ставить кавычки вместо повторяющихся 

цифр, марок, знаков, математических и химических символов не допускается. 

Если данные в какой – либо строке таблицы не приводятся, то в ней ставят 

прочерк.  

Таблицы  каждого приложения обозначают отдельной нумерацией 

арабскими цифрами с добавлением перед цифрой обозначения приложения. 

Например, Таблица В.3. 

Заголовки граф и строк таблицы следует писать с прописной буквы в 

единственном числе, а подзаголовки граф – со строчной буквы, если они 

составляют одно предложение с заголовком, или с прописной буквы, если они 



имеют самостоятельное значение. В конце заголовков и подзаголовков таблиц 

точки не ставят.  

Допускается применять размер шрифта в таблице 12 кегль. Разделять 

заголовки и подзаголовки граф диагональными линиями не допускается. 

Формулы следует выделять из текста  в отдельную строку. Выше и ниже 

каждой формулы должно быть оставлено  не менее одной свободной строки. 

При выполнении операции умножения, применяют знак «х». Пояснение 

значений символов и числовых коэффициентов следует проводить 

непосредственно под формулой в той же последовательности, в которой они 

даны в формуле. 

Формулы в отчете следует нумеровать порядковой нумерацией в 

пределах всей курсовой (дипломной) работы арабскими цифрами в круглых 

скобках в крайнем правом положении на строке. Например, 

А=а:b,                                                                                                (1) 

Формулы, помещаемые в приложениях, должны нумероваться отдельной 

нумерацией арабскими цифрами в пределах каждого приложения с 

добавлением перед каждой цифрой обозначения приложения, например 

формула (В.1). Ссылки в тексте  на порядковые номера формул дают в скобках, 

например (3). 

В работе допускается выполнение уравнений и формул рукописным 

способом черными чернилами. 

 Ссылки на использованные источники приводятся обязательно. 

При упоминании в тексте работы какого-либо автора указываются 

сначала его инициалы, затем фамилия, например, как подчеркивает Р.А. 

Фатхутдинов;, по мнению С.А. Попова и т.д. 

Сноски оформляются с абзацным отступом, 12 кеглем через 1 интервал: 

сначала указывается фамилия, затем инициалы автора, например, Фатхутдинов 

Р.А. и т.д. Обязательно указывается страница, с которой приводится 

информация.  

При использовании впервые в тексте какой-либо научной работы 

(монографии, статьи и пр.) в сноске указываются все входные данные о ней 

(фамилии и инициалы автора, название, место издания, год, страница). При 

указании полностью, за исключением названий Москва (употребляется 

сокращение М.) и Санкт-Петербург (употребляется сокращение СПб). 

При использовании статьи в сноске указываются фамилия и инициалы 

автора, название, журнал, год, номер, страница, на которой находится 

соответствующий текст, например:  Краснова В. Как освоить новую экономику 

// Эксперт, 2022, №1, с. 50. 

При первом упоминании нормативного акта в тексте дипломной работы 

(проекте) выпускной квалификационной работе следует указать его полное 



наименование, дату принятия и сделать сноску, в которой указать 

официальный источник опубликования, например: 

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской 

Федерации» от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ  

При составлении ссылок на электронные ресурсы следует учитывать 

некоторые особенности: 

В за текстовых ссылках электронные ресурсы включаются в общий 

массив ссылок, и поэтому следует указывать обозначение материалов для 

электронных ресурсов — [Электронный ресурс]. 

Например: 
1 
[Электронный ресурс]. - Режим доступа: https://ru.wikipedia.org/wiki 

2 
 Бахтин М.М. Творчество Франсуа Рабле и народная культура 

средневековья и Ренессанса. — 2-е изд. — М.: Худож. лит., 1990. — 543 с. 

[Электронный ресурс]. URL: 

http://www.philosophy.ru/library/bahtin/rable.html#_ftn1 (дата обращения: 

05.10.2008). 

Сноски  печатаются  на тех страницах, к которым относятся, и имеют 

постраничную нумерацию. Печатание сносок в конце работы с общей 

порядковой нумерацией не допускается. 

В примечаниях приводят сведения, необходимые для поиска и 

характеристики технических спецификаций электронного ресурса. Сведения 

приводят в следующей последовательности: системные требования, сведения 

об ограничении доступности, дату обновления документа или его части, 

электронный адрес, дату обращения к документу» 

Электронный адрес и дату обращения к документу приводят всегда. Дата 

обращения к документу — та дата, когда человек, составляющий ссылку, 

данный документ открывал, и этот документ был доступен. 

Системные требования приводят в том случае, когда для доступа к 

документу нужно специальное программное обеспечение, например 

AdobeAcrobatReader, PowerPoint и т.п. 

Сведения ограничения доступа приводят в том случае, если доступ к 

документу возможен, например, из какого-то конкретного места (локальной 

сети, организации, для сети которой доступ открыт), только для 

зарегистрированных пользователей и т.п. В описании в таком случае 

указывают: «Доступ из …», «Доступ для зарегистрированных пользователей» 

и др. Если доступ свободен, то в сведениях не указывают ничего. 

Дата обновления документа или его части указывается в том случае, если 

она зафиксирована на сайте. Если дату обновления установить нельзя, то не 

указывается ничего. 

Приложение оформляют как продолжение данного документа на 

последующих его листах. Каждое приложение следует начинать с новой 

https://ru.wikipedia.org/wiki


страницы и должны иметь общую со всей частью работы сквозную нумерацию 

страниц. 

Слово «Приложение» указывается наверху посередине страницы и имеет 

обозначение заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, за 

исключением букв Ё, З, Й, О, Ч, Ь, Ы, Ъ. Приложение должно иметь заголовок, 

который записывают симметрично относительно текста с прописной буквы 

отдельной строкой. 

Например: ПРИЛОЖЕНИЕ Б.  

Нумерация страниц приложений и основного текста должна быть 

сквозная и является продолжением общей нумерации основного текста. В 

тексте работы должна быть ссылка на этот материал. 

В работе рекомендуется использовать алфавитный принцип 

расположения источников.  

Независимо от выбранного способа группировки в начало списка 

использованных источников и литературы, как правило, помещаются 

официальные документы (Законы, Постановления, Указы...). 

После определения места каждому источнику в списке в соответствии с 

выбранным принципом расположения каждое библиографическое описание 

нумеруется.  

При его упоминании или цитировании в тексте работы в квадратных 

скобках приводится номер, страницы [12, с.5-7; 25, с.105]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

УТВЕРЖДЕНО 

ПротоколзаседанияПедагогического 

советаФГБОУДПОИРПО 

от«24»августа2023г.№9 

 

 

 

 

 

ОЦЕНОЧНЫЕМАТЕРИАЛЫ 

ДЕМОНСТРАЦИОННОГОЭКЗАМЕНА 

 

Том1 

(Комплектоценочнойдокументации) 
 

 

Код и наименование профессии 

(специальности) среднего 

профессиональногообразования 

43.02.15Поварскоеикондитерское 

дело 

Наименованиеквалификации 
(наименованиенаправленности) 

Специалистпоповарскомуи 

кондитерскому делу 

Федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по 

профессии(специальности)среднего 

профессионального образования 
(ФГОС СПО): 

ФГОССПОпо специальности 
43.02.15Поварскоеикондитерское 

дело, утвержденный приказом 

Минобрнауки России 

от09.12.2016г.№1565 



Видыаттестации: Государственнаяитоговая 

аттестация 

Промежуточнаяаттестация 

Уровнидемонстрационного 

экзамена: 

Базовый 

Профильный 

Шифркомплектаоценочной 

документации: 
КОД43.02.15-1-2024 
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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 

ипроведенияДЭ(уровнейДЭ)врамкахвидоваттестацийпообразовательным 

программамсреднегопрофессиональногообразования,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 являющимися стороной договора о сетевой 

форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической 

подготовке обучающихся. 
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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. ДЭврамкахГИАпроводитсясиспользованиемКОД,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. Образовательная организация знакомит с планом проведения ДЭ 

обучающихся,сдающихДЭ,илиц,обеспечивающихпроведениеДЭ,всрокне 

позднее чем за 5 рабочих дней до даты проведения экзамена. 

9. Количество, общая площадь и состояние помещений, 

предоставляемыхдляпроведенияДЭ,должныобеспечиватьпроведениеДЭв 

соответствии с КОД. 



5  

10. Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения 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. ГлавнымэкспертомосуществляетсяосмотрЦПДЭ,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 

проведения ДЭ, условиями оказания первичной медицинской помощи в 

ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным экспертом в протоколе 

распределения рабочих мест. 

13. ДопускобучающихсявЦПДЭосуществляетсяглавнымэкспертом 

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) 

 

ПродолжительностьДЭ 

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 

видадеятельности(видапрофессиональнойдеятельности)всоответствиисФГОССПОиявляетсяобщейсодержательной основой заданий ДЭ вне 

зависимости от вида аттестации и уровня ДЭ. 

Таблица№3 

ЕДИНОЕБАЗОВОЕЯДРОСОДЕРЖАНИЯКОД1
 

Вид деятельности/ 
Видпрофессиональнойдеятельности 

ПереченьоцениваемыхОК/ПК 
Переченьоцениваемыхумений,навыков 

(практического опыта) 

Организация и ведение процессов ПК:Организовыватьподготовкурабочихмест, Умение: выполнять и контролировать 

приготовления,оформленияиподготовки оборудования, сырья, материалов для подготовку рабочих мест, оборудования, 

креализациигорячихблюд,кулинарных приготовления горячих блюд, кулинарных сырья, материалов для приготовления 

изделий,закусоксложногоассортимента изделий, закусок сложного ассортимента в горячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 

с учетом потребностей различных соответствиисинструкциямии регламентами сложногоассортиментавсоответствиис 
категорийпотребителей,видовиформ  инструкциямиирегламентами 

обслуживания  Умение:составлятьзаявкуиобеспечивать 
  получение продуктов для производства 
  горячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 
  сложногоассортиментасучетомпотребности 
  иимеющихсяусловийхранения 
  Умение: объяснять правила и 
  демонстрировать приемы безопасной 
  эксплуатации, контролировать выбор и 
  рациональноеразмещениенарабочемместе 
  производственного инвентаря и 
  технологического оборудования посуды, 
  сырья,материаловвсоответствиисвидом 
  работ требованиями инструкций, 
  регламентов,стандартовчистоты 
  Умение:контролироватьсоблюдениеправил 
  техники безопасности, пожарной 
  безопасности,охранытруданарабочемместе 

 

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

  Навык:выполненияподготовкирабочихмест 

к безопасной работе и эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственногоинвентаря,инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и 

материаловвсоответствиисинструкциямии 

регламентами 

Навык:осуществленияконтролякачестваи 

расхода сырья, материалов, продуктов с 

учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасностиупаковкиихранениягорячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусоксложного 

ассортимента 

ПК:Осуществлятьприготовление,творческое Умение: организовывать приготовление, 

готовить горячие блюда из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствиисрецептурой,сучетом 

особенностейзаказа,способаподачи,требований к 

качеству и безопасности готовой продукции 

оформлениеиподготовкукреализациигорячих 

блюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика 

сложногоассортиментасучетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,видови 

форм обслуживания 
Умение: выполнять и контролировать 

 приготовление, творческое оформление и 
 подготовкукреализациигорячихблюдизмяса, 
 домашней птицы, дичи, кролика сложного 
 ассортиментасучетомпотребностейразличных 
 категорий потребителей, видов и форм 
 обслуживания 

 Умение: определять степень готовности, 
 доводить до вкуса, оценивать качество 
 органолептическимспособомгорячихблюд 
 измяса,домашнейптицы,дичи,кролика 
 сложногоассортимента 
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ЕДИНОЕБАЗОВОЕЯДРОСОДЕРЖАНИЯКОД1
 

  Навык: выполнения приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализациигорячихблюдизмяса,домашней 

птицы,дичи,кроликасложногоассортимента 

сучетомпотребностейразличныхкатегорий 

потребителей,видовиформ обслуживания 

ПК:Осуществлятьприготовление,творческое Умение: организовывать приготовление, 

оформлениеиподготовкукреализациигорячих горячихблюдигарнировизовощей,круп, 

блюдигарнировизовощей,круп,бобовых, бобовых, макаронных изделий сложного 

макаронныхизделийсложногоассортиментас ассортиментавсоответствиисрецептурой,с 

учетом потребностей различных категорий учетомособенностейзаказа,способаподачи, 

потребителей,видовиформ обслуживания требований к качеству и безопасности 
 готовойпродукции 

ПК: Осуществлять приготовление, Умение: выполнять и контролировать 

непродолжительноехранениегорячихсоусов процессы приготовления, творческого 

сложногоассортимента оформленияиподготовкикпрезентациии 
 реализациисоусовсложногоассортиментас 
 учетомпотребностейразличныхкатегорий 
 потребителей,видовиформ обслуживания 
 Навык: приготовления, выполнения 
 непродолжительного хранения горячих 

 соусовсложногоассортимента 
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СодержательнаяструктураКОДпредставленавтаблице№ 4. 

Таблица№4 
 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

ИнвариантнаячастьКОД 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК: Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умение: выполнять и 

контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствиисинструкциямии 
регламентами 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

Умение:составлятьзаявкуи 

обеспечивать получение 

продуктов для производства 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностииимеющихся 
условийхранения 

 

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2
СодержаниеКОДвчастиПАравносодержаниюединоебазовогоядрасодержанияКОД. 
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Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 
  Умение: объяснять правила и 

демонстрировать  приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем   месте 

производственного инвентаря и 

технологическогооборудования 

посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов 
чистоты. 

 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

 

 

∎ 

Умение: контролировать 

соблюдение правил техники 

безопасности,  пожарной 

безопасности, охраны труда на 

рабочем месте 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

Навык: выполнения подготовки 

рабочих  мест  к  безопасной 

работе   и   эксплуатации 

технологическогооборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных   приборов, 

сырья и  материалов в 

соответствиисинструкциямии 
регламентами 

 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

 

∎ 

Навык:осуществленияконтроля 

качества и расхода сырья, ∎ ∎ ∎ 
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Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 
  материалов,продуктовсучетом 

технологийресурсосбережения 

и безопасности упаковки и 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
сложногоассортимента 

   

ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента с  учетом 

потребностей  различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умение:  организовывать 

приготовление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой,сучетомособенностей 

заказа,способаподачи,требований 

ккачествуибезопасностиготовой 

продукции; 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

Умение:  выполнять  и 

контролировать приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента  с учетом 

потребностейразличныхкатегорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

Умение: определять степень 

готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество 

органолептическим способом 

горячихблюдизмяса, 

домашнейптицы,дичи,кролика 

сложного ассортимента 

 

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 



13  

 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 
  Навык: выполнения 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кроликасложногоассортимента 

с учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей,видовиформ 
обслуживания 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умение: организовывать 

приготовление,  готовить 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи,требованийккачествуи 

безопасности   готовой 
продукции 

 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

 

∎ 

ПК: Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Умение: выполнять и 

контролировать процессы 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

соусовсложногоассортиментас 

учетомпотребностейразличных 

категорийпотребителей,видов 
и форм обслуживания 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 



14  

 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 
  Навык:  приготовления, 

выполнения 

непродолжительного  хранения 

горячих соусов сложного 
ассортимента 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

 

 

∎ 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков, сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК: Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Умение: выполнять и 

контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд,десертов,

 напитков в 

соответствиисинструкциямии 
регламентами 

  

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

Умение: обеспечивать наличие, 

контролировать  хранение, 

расход пищевых продуктов и 

материалов с  учетом 

нормативов, требований к 

безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных 

продуктоввпроцессе 
производства; 

  

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

Умение: контролировать 

соблюдение правил техники 

безопасности,  пожарной 

безопасности, охраны труда на 

рабочем месте 

  

 

∎ 

 

 

∎ 



15  

 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 
  Навык: осуществлять контроль 

качества и расхода сырья, 

материалов,продуктовсучетом 

технологий ресурсосбережения 

и безопасности упаковки и 

храненияхолодныхигорячих 

сладких блюд,  десертов, 
напитков 

  

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовкукреализациихолодных 

десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умение: организовывать 

приготовление,  готовить 

холодные десерты сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к 

качествуибезопасности 
готовойпродукции 

  

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

Умение: выполнять и 

контролировать приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорийпотребителей,видов 

и форм обслуживания 

  

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 



16  

 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 
  Умение: контролировать 

температуру подачи холодных 

десертов; организовывать 

хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к 

безопасности  готовой 

продукции; 

  

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 

Умение: организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, оформление 

сложных холодных десертов; 

сервировать для подачи с 

учетомпотребностейразличных 

категорийпотребителей,форм и 

способовобслуживания 

  

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

∎ 

Навык: выполнения 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличных 

категорийпотребителей,видов 
и форм обслуживания 

  

 

 

∎ 

 

 

 

∎ 



17  

 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 

Организация и  ведение  процессов 

приготовления,    оформления  и 

подготовкикреализациихолодных 

блюд,кулинарныхизделий,закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей,  видов и  форм 

обслуживания 

ПК: Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Умение: выполнять и 

контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

   

 

 

∎ 

Умение: контролировать 

хранение,  расход 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с 

учетом нормативов,требований 

кбезопасности;контролировать 

ротацию неиспользованных 

продуктоввпроцессе 
производства 

   

 

 

 

∎ 

Умение: объяснять правила и 

демонстрировать  приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем   месте 

производственного инвентаря и 

технологическогооборудования 

посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ 

требованиямиинструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты 

   

 

 

 

 

 

∎ 



18  

 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 
  Умение: контролировать 

своевременность   текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты,   разъяснять 

ответственность     за 

несоблюдение   санитарно- 

гигиенических требований, 

техники  безопасности, 

пожарнойбезопасностив 
процессеработы 

   

 

 

 

 

 

∎ 

Навык: выполнения подготовки 

рабочих  мест  к  безопасной 

работе   и   эксплуатации 

технологическогооборудования, 

производственного  инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных   приборов, 

сырья и  материалов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

   

 

 

 

 

∎ 



19  

 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 
 ПК: Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с  учетом 

потребностей  различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умение:изменять,адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствиисособенностями 

заказа,   использованием 

сезонных  видов   сырья, 

продуктов, заменой  сырья и 

продуктовнаосновепринципов 

взаимозаменяемости, 

региональнымиособенностями 

вприготовлениипищи,формой 

испособомобслуживанияит.д; 

   

 

 

 

 

∎ 

Умение: сочетать основные 

продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничныхканапе,холодных 

закусоксложногоассортимента; 

   

 

∎ 

Умение: выполнять и 

контролировать приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличных 

категорийпотребителей,видов 

и форм обслуживания 

   

 

 

 

∎ 

Умение:соблюдатьтребования 

температурыподачивидублюда 

  
∎ 



20  

 

Вид деятельности 

(видпрофессиональной 
деятельности) 

ПереченьоцениваемыхОК,ПК 
Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА2
 

ГИА 

ДЭ 

БУ 

ГИА 

ДЭ 

ПУ 
  Умение: контролировать 

температуру подачи канапе, 

холодных  закусок; 

организовывать хранение 

сложных канапе, холодных 

закусок с учетом требований к 

безопасности  готовой 

продукции; организовывать, 

контролировать  процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитыватьстоимостьканапе, 

холодных закусок 

   

 

 

 

 

 

∎ 

Навык: приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к презентации и 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

   

 

 

 

∎ 

ВариативнаячастьКОД 

ВариативнаячастьКОДформируетсяобразовательнымиорганизацияминаосновереализуемойосновнойобразовательной 

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

заинтересованнымивподготовкекадровсоответствующейквалификации,втомчислеявляющимисясторонойдоговора о сетевой 

форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке обучающихся. 

РекомендациипоформированиювариативнойчастиКОДдляДЭПУпредставленывприложении№1кнастоящемутому 
№1оценочныхматериалов. 

 

∎ 



 

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 в рамках ПАпредставлена 

в таблице № 6. 

Таблица№6 
 

№ 

п/п 

Модульзадания 

(виддеятельности,вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерийоценивания3
 

 

Баллы 

1 Организацияиведение 

процессовприготовления, 

оформления      и 

подготовки к реализации 

горячих    блюд, 

кулинарных   изделий, 

закусок  сложного 

ассортиментасучетом 

потребностейразличных 

категорийпотребителей, 

видов и    форм 

обслуживания 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусоксложного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

 

12,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и подготовка 

к реализации горячих блюд сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей, 
видовиформобслуживания 

 

 

8,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и подготовка 

к реализации горячих гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличных 

 

 

2,00 

 

 

3
ФормулировкакритерияоцениваниясовпадаетснаименованиемПК,ОКиначинаетсясотглагольного 

существительного. 



4 ФормулировкакритерияоцениваниясовпадаетснаименованиемПК,ОКиначинаетсясотглагольного 
существительного. 

22 

 

  категорий потребителей,видовиформ 

обслуживания. 

 

Осуществление приготовления, 

непродолжительногохранениягорячих 

соусов сложного ассортимента 

4,00 

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 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация подготовки рабочего 

места, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

горячихблюд,кулинарныхизделий, 

закусоксложногоассортиментав 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

12,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовка к реализации горячих 

блюд сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

 

8,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовка к реализации горячих 

гарнировиз овощей,круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного  хранения 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

 

4,00 

2 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализациихолодныхи 

Организация подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодныхигорячихсладкихблюд, 

 

10,00 



5 ФормулировкакритерияоцениваниясовпадаетснаименованиемПК,ОКиначинаетсясотглагольного 
существительного. 

23 

 

 горячих десертов, напитков, 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

десертов,напитковвсоответствиис 

инструкциями и регламентами 

 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовку к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

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 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствиисинструкциямии 
регламентами 

 

 

12,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовка к реализации горячих 

блюд сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

8,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовка к реализации горячих 

гарниров из овощей,круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей,видовиформ 
обслуживания. 

 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного  хранения 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

 

4,00 



6 ФормулировкакритерияоцениваниясовпадаетснаименованиемПК,ОКиначинаетсясотглагольного 
существительного. 
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2 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков, 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодныхигорячихсладкихблюд, 

десертов,напитковвсоответствиис 

инструкциями и регламентами 

 

 

10,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовку к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

14,00 

3 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация подготовки рабочего 

места, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодныхблюд,кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

 

10,00 

Осуществление приготовления, 

творческого  оформления, 

подготовка к реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с  учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

 

20,00 

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 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформленияиподготовкик 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, материалов 

дляприготовлениягорячихблюд, 

12,00 
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 реализации горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствиисинструкциямии 
регламентами 

 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовка к реализации горячих 

блюд сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

8,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовка к реализации горячих 

гарнировиз овощей,круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей,видовиформ 
обслуживания. 

 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного  хранения 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

 

4,00 

2 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков, 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов,напитковвсоответствиис 
инструкциямиирегламентами 

 

 

10,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовку к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

14,00 

3 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Подготовка рабочего места, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствиисинструкциямии 
регламентами 

 

 

10,00 

Осуществление приготовления, 

творческого  оформления, 

подготовка к реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с  учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

 

20,00 

ИТОГО(инвариантнаячасть) 80,00 
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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,средствобученияивоспитанияпредставленвзависимости от вида аттестации, 

уровня ДЭ представлен в таблице № 10. 

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

организацией с целью создания необходимых условий для участия в ДЭ обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

обучающихся из числа детей-инвалидов, 

и инвалидов. 

Таблица№ 10 

Кол-ворабочихмест: 3 

Количествозонзастройкиплощадки: 2 

Зоныплощадки 

Наименование зоны площадки 

(наименованиемодулязадания) 
Код зоны площадки 

Видаттестации/уровеньДЭ 
(ПА,ГИА/ДЭБУ,ГИА/ДЭПУ) 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих и холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортиментасучетомпотребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

 

 

 

А, Б 

 

 

ПА,ГИА/ДЭБУ,ГИА/ДЭПУ 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков, сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей,видовиформ обслуживания 

 

 

ГИА/ДЭБУ,ГИА/ДЭПУ 
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Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличныхкатегорий 
потребителей,видовиформ обслуживания 

  

 

ГИА/ДЭПУ 

Переченьоборудованияиоснащения,расходныхматериалов,средствобученияи воспитания 

 

№ 

 

Наименование 

 

Минимальные (рамочные) 

техническиехарактеристики 

Кол-во 

на 1 

рабочее 

место 

 

Единица 

измерения 

Кол-вона 

общее 

число 

рабочих 

мест 

 

Кодзоны 

площадки 

Вид 

аттестации/уровень 

ДЭ 

Переченьоборудования 

1 Пароконвектомат 
Допустимая минимальная мощность 

от 6,3 кВт. Количество уровней 

пароконвектомата от 5. GN 1/1. 

1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

2 
Стол-подставка под 

пароконвектомат 

Размер зависит от модели 

пароконвектомата. 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

3 
Весы для молекулярной 

кухни 

Мини весы для взвешивания текстур 

молекулярнойкухнипредельныйвес 

неболее500гр,точностьнеменее 
0,01 гр. 

 

1,00 

 

шт 

 

3,00 

 

А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

4 
Весы настольные 

электронные 

(профессиональные) 

Наибольший предел взвешивания не 

менее 3кг наименьший предел 

взвешивания не более 5г. 

1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

5 

 

 

Плита индукционная 

Плита индукционная стационарная 

на одно рабочее место 4 греющих 

поверхности  (заземление 

обязательно) или  Плита 

индукционная настольная (на одно 

рабочееместо4греющих 
поверхности)установленнаяна 

 

 

1,00 

 

 

шт 

 

 

3,00 

 

 

А 

 

 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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  подставке или производственном 

столе. 

     

 

6 

 

Подставка 

индукционнуюплиту 

 

под 

Размер зависит от модели плиты. 

Если плиты одноконфорочные или 

двухкомфорочные указывается 

поверхность,накоторуюони 
устанавливаются. 

 

1,00 

 

шт 

 

3,00 

 

А 

 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

7 Планетарныймиксер 
Объем чаши от 3 до 5 литров. 

Насадкакрюкдлязамешиваниятеста 

венчик, лопатка для смешивания. 

1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

8 Шкаф холодильный 
Минимальный объем 300л., 5 полок 

обязательно. Дверь стекло 

(допускается с глухой дверью). 

1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

9 

Блендер ручной погружной 

(блендер + насадка 

измельчитель + насадка 

венчик + измельчитель с 

нижним ножом(чаша) 
+стакан) 

 

 

Мощностьот1000Bтивыше. 

 

 

1,00 

 

 

шт 

 

 

3,00 

 

 

А 

 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

10 

 

 

Стол производственный 

Yх600х850, где Y допустимый 

суммарный размер всей свободной 

рабочей поверхности от 3,6 до 5,4м., 

допустимобезборта.Свнутренней 
металлическойполкой,глухой. 

 

 

3,00 

 

 

шт 

 

 

9,00 

 

 

А 

 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

11 Стол производственный 
На усмотрение 

организации 

образовательной 
2,00 шт 2,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

12 Стеллаж4-хуровневый 800х500х1800, 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

13 
Мойка односекционная 

столешницей 

со 
1000х600х850. 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

14 
Смеситель холодной 

горячей воды 

и На усмотрение 

организации 

образовательной 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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15 
Кремер-Сифон для сливок 

0,25 – 1 л 

Материалнержавеющаясталь,0,25– 1 

л, D=70, H=206, B=110 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

16 
Ручная машинка для 

приготовления пасты и 

равиоли 

Материалнержавеющаясталь 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

17 
Термометр инфракрасный 

(Пирометр) 

На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

18 Термометр(шуп) 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

19 Шкафшоковойзаморозки 
Одинуровеньнаодногоучастника GN 

1/1 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

20 Микроволноваяпечь Мощностьот0,7кВт 1,00 шт 1,00 Б 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

21 Фритюрница Объемомот4 литров. 1,00 шт 1,00 Б 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

22 Слайсер 
Диаметррежущеголезвиянеменее 220 

мм. 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

23 Мясорубка 
Производительностьюнеменее20кг в 

час. 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

24 Блендерстационарный Объемчашинеменее2л. 1,00 шт 1,00 Б 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

25 Соковыжималка 
Мощностью не менее 200 Вт, 

шнекового или центрифужного типа 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

26 
Настольная вакуумно- 

упаковочная машина 
Настольная,камерная. 1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

27 Кофемолка 
Мощность от 180Вт Простаямодель 

для возможности измельчения сухих 

продуктов 

1,00 шт 1,00 Б 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

28 Дегидратор 
температурный режим от 30до 80 

градусов,мощность неменее0,2кВт, 

не менее 3 уровней 

1,00 шт 1,00 Б 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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29 
Кутер с подогревом 

(термомиксер) 

Объѐм чаши от 2-4л, температурный 

диапазон до 140 градусов, 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

30 Погружнойтермостат 
температурный режим от 18-95 

градусов Цельсия, мощность от 2,5 

кВт, 

1,00 шт 1,00 Б 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

31 Коптильныйпистолет 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

32 Термометринфракрасный 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

33 Кулердля воды 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

34 Стол производственный 
1800х600х850, допустимо без борта. 

Свнутреннейметаллическойполкой, 

глухой. 

1,00 шт 1,00 Б 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

35 
Часы настенные 

(электронные) 

На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

36 
Ноутбукилистационарный 

компьютер 

На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

37 
Принтер А4 
лазерный/цветной 

На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

38 Проектор 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

39 Экрандля проектора 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
 

 

 

Переченьинструментов 

1 
Набор разделочных досок, 

пластиковые 

МинимальныеразмерыH=18,L=600, 

B=400мм;жѐлтая,синяя,зелѐная, 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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  красная, белая, коричневая. Не 

меньше этих размеров 

     

2 
Подставкадляразделочных 

досок, металлическая 

На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

3 
Горелка (карамелизатор) + 

баллон с газом 

На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

4 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/1 530х325х20 мм. 3,00 шт 9,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

5 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/1 530х325х65 мм. 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

6 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN2/3 354х325х20 мм. 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

7 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN2/3 354х325х40 мм. 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

8 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/2 265х325х20 мм. 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

9 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/2 265х325х65 мм 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

10 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/3 176х325х20мм. 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

11 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/3 176х325х40мм. 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

12 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/3 176х325х65мм. 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

13 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/4 265х162х20мм. 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

14 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/4 265х162х100мм. 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

15 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/6 176х162х100мм. 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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16 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/6176х162х65мм. 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

17 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/9 176х105х65мм. 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

18 
Крышкакгастроемкостииз 

нержавеющей стали 
GN1/1 530х325 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

19 
Крышкакгастроемкостииз 

нержавеющей стали 
GN1/2 265х325 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

20 
Крышкакгастроемкостииз 

нержавеющей стали 
GN1/3 176х325 3,00 шт 9,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

21 
Крышкакгастроемкостииз 

нержавеющей стали 
GN1/6 176х162 3,00 шт 9,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

22 
Крышкакгастроемкостииз 

нержавеющей стали 
GN1/9 176х105 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

23 
Крышкакгастроемкостииз 

нержавеющей стали 
GN2/3 354х325 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

24 

Набор кастрюль с крышками 

из нержавеющей стали для 

индукционных плит, без 

пластиковых и силиконовых 

вставок 

 

Объемом5л, 3л, 2л, 1.5л, 1.2л, 1л 

 

1,00 

 

набор 

 

3,00 

 

А 

 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

25 
Сотейникдляиндукционных 

плит 
Объемом0,6л 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

26 
Сотейникдляиндукционных 

плит 
Объемом0,8л 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

27 
Сковородадляиндукционных 

плит (с антипригарным 

покрытием) 

Диаметром24см 2,00 шт 6,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

29 

Сковородадляиндукционных 

плит (с антипригарным 

покрытием) 

 

Диаметром28см 

 

1,00 

 

шт 

 

3,00 

 

А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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30 
Гриль сковорода для 

индукционных плит (с 

антипригарным покрытием) 

Диаметром24см 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

31 
Шенуа(возможенвариантс 

сеткой) 
Диаметром24см 1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

32 Сито дляпротирания Диаметрот 20-25см 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

33 Сито дляпротирания Диаметрот 7-10см 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

34 Сито (для муки) Диаметром24см 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

35 Ложкадлямороженного Материалнержавеющаясталь 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

36 Шпателькондитерский Материалнержавеющаясталь 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

37 Венчик Неменее240 мм 2,00 шт 6,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

38 Шумовка 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

39 
Молотокметаллическийдля 

отбивания мяса 

На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

40 Терка4-хсторонняя 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

41 Половник Объемом250мл 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

42 Ложкистоловые Материалнержавеющаясталь 10,00 шт 30,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

43 
Набор кухонный ножей 

(поварская тройка) 

Материалнержавеющаясталь,длина 

лезвия 99 мм, 150мм, 208 мм. 
1,00 набор 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

44 Овощечистка 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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45 Лопатка-палетка изогнутая 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

46 Щипцы универсальные 
Материалнержавеющаясталь,длина 

300 мм 
2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

47 Наборкондитерскихнасадок 
Материал нержавеющая сталь, 

минимум 12 шт 
1,00 набор 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

48 
Набор кондитерских форм 

(квадрат) 

от 3 до 5 шт нержавеющая сталь. На 

усмотрение образовательной 

организации 

1,00 набор 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

49 
Формадлявыпечкитартов круг перфорированная, нержавеющая 

сталь d-8см 
3,00 шт 9,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

50 
Формадлявыпечкитартов овал перфорированная, нержавеющая 

сталь h-25-35 мм 
3,00 шт 9,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

51 
Набор кондитерских форм 

(круг) 

Н=32мм,Dmax=115мм/Dmin=20мм, 

от 3 до 5 шт нержавеющая сталь 
1,00 набор 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

52 Мискинержавеющаясталь Объем0.3 л, диаметр 16 см 3,00 шт 9,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

53 Мискинержавеющаясталь Объем:0.5л,диаметр: 16см 3,00 шт 9,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

54 Мискинержавеющаясталь Объем:1л,диаметр: 20см 3,00 шт 9,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

55 Мискинержавеющаясталь Объем:3.5л,диаметр: 20см 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

56 
Набор пинцетов для 

оформления блюд 

Не менее 3 шт. На усмотрение 

образовательной организации 
1,00 набор 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

57 Ножницыдлярыбы,птицы 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

58 
Тарелка круглая белая 

плоская 

Диаметромот30до32см,бездекора с 

ровными полями 
6,00 шт 18,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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59 Тарелкаглубокаябелая 
С широкими плоскими ровными 

полями от 26 до 28 см, 250 мл, без 

декора 

3,00 шт 9,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

61 Соусник 

50 мл, керамический

 илиметаллический,одинаковы

едлявсех 
участников 

3,00 шт 9,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

62 
Пластиковаяурнадля мусора 

(возможно педального типа) 

Объемом не менее 40 литров. На 

усмотрение образовательной 

организации 

2,00 шт 6,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

63 Скребок для теста 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

64 
Банка для хранения 

жидкостей 
Материал-пластик,объемот1-1,5л. 2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

65 
Диспенсер (пластиковая 

бутылкасносикомдля соуса) 

На усмотрение образовательной 

организации 
2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

66 Миска пластик 
Объем:0.5л,диаметрвдиапазоне12- 20 

см 
2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

67 Мерныйстакан 
Объемом не меньше 0,5 л. 

Металлический или пластиковый. 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

68 Лопаткисиликоновые 
На усмотрение образовательной 

организации 
3,00 шт 9,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

69 Лопатка деревянная 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

70 Кисточка силиконовая 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

71 Скалка 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

72 Силиконовыйковрик 
Размер 300х400 мм, рабочая 

температура от -40°C до + 230°C 
2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

73 
Силиконовый коврик 

перфорированный 

На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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74 Силиконоваяформа"кнели" Материалпищевойсиликон 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

75 
Силиконовая форма 

полусфера средняя 

МатериалпищевойсиликонДиаметр 

ячеек 3,7 см 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

76 
Силиконовая форма 

полусфера большая 

МатериалпищевойсиликонДиаметр 

ячеек 7 см 
1,00 шт 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

77 

Силиконовая форма для 

десертов или муссовых 

пирожныхизсерииобъемных 

3D форм 

8ячеекобъемоднойячейкинеменее 

85мл, силикон. Вид формы на 

усмотрение образовательной 

организации 

 

2,00 

 

шт 

 

6,00 

 

А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

78 
Прихватка - варежка 

термостойкая силиконовая 

На усмотрение образовательной 

организации 
2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

79 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 
GN1/1 530х325х20 мм 1,00 шт 3,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

80 
Гастроемкость из 

нержавеющей стали 

На усмотрение образовательной 

организации. Глубокая 

гастроемкость, предназначенная для 

погружного термостата 

 

1,00 

 

шт 

 

1,00 

 

А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

Переченьрасходных материалов 

1 Пергаментрулон Неменее10м 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

2 Фольгарулон Неменее10м 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

3 Бумажныеполотенца Двухслойные,одноразовые 2,00 шт 6,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

4 Губкадля мытья посуды 
На усмотрение образовательной 

организации 
2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

5 
Полотенца х/б для 

протирания тарелок 

На усмотрение образовательной 

организации 
3,00 шт 9,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

6 
Контейнерыодноразовыедля 

пищевых продуктов 
500мл 30,00 шт 90,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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7 
Контейнерыодноразовыедля 

пищевых продуктов 
300мл 30,00 шт 90,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

8 
Контейнерыодноразовыедля 

пищевых продуктов 
1000мл 30,00 шт 90,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

9 Стаканыодноразовые 200мл 2,00 шт 6,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

10 Пакетыдлямусора 60 л 0,50 рулон 1,50 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

11 
Салфетки из нетканого 

материала 

Универсальные,неменее50штв 

рулоне, размер не менее 20x30 см 
1,00 рулон 3,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

12 Плѐнкапищевая Неменее20м 1,00 шт 3,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

13 

Профессиональное 

дезинфицирующее средство 

для обеззараживания 

поверхностей 

На усмотрение образовательной 

организации 
 

0,20 

 

л 

 

0,60 

 

А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

14 

Профессиональное 

концентрированное жидкое 

моющее средство для ручной 

мойкипосудыикухонного 

инвентаря 

На усмотрение образовательной 

организации  

0,50 

 

л 

 

1,50 

 

А 

 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

15 Вода Бутыль 19л 1,00 шт 1,00 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

16 Пакетыдлямусора 200 л 0,50 рулон 0,50 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

17 
Перчатки силиконовые 

одноразовые 
РазмерS;M; L 20 пара 60,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

18 
Мешки кондитерские 

одноразовые  (разных 

размеров) 

На усмотрение образовательной 

организации 6,00 шт 18,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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19 БаллонысгазомN2O 
На усмотрение образовательной 

организации 
2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

20 БаллонысгазомCO2 
На усмотрение образовательной 

организации 
2,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

21 
Вакуумныепакеты,разных 
размеров (20x30=10 шт, 

16x23=5шт, 10x15=5шт) 

На усмотрение образовательной 

организации 10,00 шт 30,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

22 
Масло растительное для 

фритюра 

На усмотрение образовательной 

организации 
5,00 л 5,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

23 

Скатерть для 
презентационного стола 

белая 

На усмотрение образовательной 

организации 2,00 шт 2,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

24 Ручка шариковая 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

25 Карандаш 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

26 ПланшетформатаА4 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

27 Антисептик 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

28 БумагаА4 
На усмотрение образовательной 

организации 
2,00 пачка 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

29 Скотч двухсторонний 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

30 Ручка шариковая 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

31 Степлерсо скобами 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

32 Скрепкиканцелярские 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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33 ФайлыА4 
На усмотрение образовательной 

организации 
20 шт 100,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

34 Маркеры цветные 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

35 Скотч широкий 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

36 Ножканцелярский 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

37 Калькулятор 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

38 Ножницы 
На усмотрение образовательной 

организации 
1,00 шт 1,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

39 Карандаш 
На усмотрение образовательной 

организации 
1 шт 6,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

40 
Папка для документов с 

файлами 

На усмотрение образовательной 

организации 
2,00 шт 2,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
Оснащениесредствами,обеспечивающимиохранутрудаитехникубезопасности 

1 Ковѐр диэлектрический 
На усмотрение образовательной 

организации 
2,00 шт 7,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

2 Ковѐр диэлектрический 
Размердолженпокрыватьобщую зону 

перед оборудованием. 
1,00 шт 1,00 Б 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

3 
Огнетушитель 

углекислотныйОУ-1/аналог 

На усмотрение образовательной 

организации 
2,00 шт 2,00 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 

 

 

4 

 

 

Наборпервоймедицинской 

помощи 

Комплектациясогласнотребованиям 

приказа  Министерства 

здравоохранения   Российской 

Федерации от 15 декабря 2020 г. № 

1331н"Обутверждениитребованийк 

комплектации медицинскими 

изделиями аптечки для оказания 

первой помощи работникам" 

 

 

 

1,00 

 

 

 

шт 

 

 

 

1,00 

 

 

 

А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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Переченьпродуктов 

1 Сыр твердый Максимальноеколичество150гр 150 гр 450 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

2 Сыр Гауда Максимальноеколичество150гр 150 гр 450 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

3 Сыр Творожный Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

4 Яйцаперепелиные Максимальноеколичество20шт 20 шт 60 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

5 Сыр Маскарпоне Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

 
Молоко 3,2% Максимальноеколичество1500мл 1500 мл 4500 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

6 
Сливкидлявзбивания33% или 

35% или 38% 
Максимальноеколичество1000гр 1000 гр 3000 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

7 Сливочноемасло Максимальноеколичество500гр 500 гр 1500 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

8 Яйцокуриное Максимальноеколичество20шт 20 шт 60 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

9 Сливки22% Максимальноеколичество1000мл 1000 мл 3000 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

10 Брокколисвежее Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

11 Баклажан Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

12 Сельдерей(корень) Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

13 Томаты Черри Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

14 Цуккинизелѐный Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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15 Имбирь Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

13 Перецкрасный Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

14 Перецжѐлтый Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

15 Картофелькрахмальный Максимальноеколичество1000гр 1000 гр 3000 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

16 Тыква Максимальноеколичество600гр 600 гр 1800 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

17 Свеклакрасная Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

18 Лукпорей Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

19 Сельдерейстебель Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

20 Грибышампиньоны Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

21 Перецчили Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

22 Чеснок Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

23 Томаты Максимальноеколичество500гр 500 гр 1500 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

24 Лукрепчатый Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

25 Морковь Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

26 Апельсин Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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27 Апельсин Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

28 Грейпфрут Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

29 Груша конференция Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

30 Лайм Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

31 Лимон Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

32 ЯблокизеленыеГрени Смитт Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

33 Яблокикрасные (сладкие) Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

34 Брокколи 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

35 Брусника 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

36 Вишня 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

37 Горошек зеленый 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

38 Ежевика 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

39 Клубника 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

40 Клюква 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

41 Малина 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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42 Облепиха 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

43 Смородинакрасная 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 500 гр 
500 гр 1500 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

44 Смородиначерная 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 500 гр 
500 гр 1500 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

45 ТестодляСпрингРоллов 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 500 гр 
500 гр 1500 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

46 Тестокатаифи 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 100 гр 
100 гр 300 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

47 Тестослоѐноебездрожжевое 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

48 Тестофило 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

49 Цветнаякапуста 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

50 Черника 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 400 гр 
400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

51 Шпинат 
Свежемороженые,Максимальное 

количество 600 гр 
600 гр 1800 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

52 
Агар-Агар (прочность по 

Блуму 900 г/см) 
Максимальноеколичество30гр 30 гр 90 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

53 
Водоросли Комбу (DASHI 

KOMBU) 
Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

54 
Грибнаясмесьизсушеных 

дикорастущих грибов 
Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

55 
ГрибысушеныеБелые 

Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

56 
ГрибысушеныеШиитаке 

Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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57 Желатин гранулированный Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

58 Желатин листовой Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

59 Кофемолотый Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

60 
МорскаяводоросльНори 

Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

61 ПектинNH Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

62 Стружка кокосовая Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

63 ТапиокаAroy-Dв шариках Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

64 Хандаши(Даси/Даши) Максимальноеколичество20гр 20 гр 60 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

65 Чайзеленый МАТЧА Максимальноеколичество30гр 30 гр 90 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

66 
Каперсы (соцветия 

маринованные) 
Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

67 
Горошек зеленый 

консервированный 
Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

68 Кукурузаконсервированная Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

69 Нут консервированный Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

70 Огурцысоленые Максимальноеколичество150гр 150 гр 450 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

71 
Оливкизеленые(без 

косточки) 
Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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72 Оливкичѐрные(безкосточки) Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

73 Пикули маринованные Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

74 Томатнаяпаста Максимальноеколичество500гр 500 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

75 
Томатывсобственномсоку (без 

кожицы) 
Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

76 Томаты протертые Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

77 
Фасоль консервированная 

белая 
Максимальноеколичество500гр 500 гр 1500 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

78 Белыйрис(длиннозерный) Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

79 Булгур Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

80 Киноа Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

81 Крупагречневая Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

82 Кускус Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

83 Перловаякрупа Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

84 Полента Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

85 РисАрборио Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

86 Фунчоза Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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87 Чечевица Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

88 Какаомасло Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

89 Какао Порошок Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

90 Шоколадбелый27% Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

91 Шоколадмолочный35% Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

92 Шоколадтѐмный55% Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

93 Изюм(черный,без косточки) Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

94 Курага Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

95 Чернослив Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

96 Грецкийорех(очищенный) Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

97 Кунжутбелый Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

98 Мак Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

99 Миндальорех(очищенный) Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

100 Орехкедровый (очищенный) Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

101 Орехфундук (очищенный) Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 



48  

 

102 
Подсолнечник семена 

(очищенные) 
Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

103 
Тыквенные семена 

(очищенные) 
Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

104 
Фисташки орехи 

(очищенные) 
Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

105 Бальзамическийуксус Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

106 Масло кунжутное Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

107 Масло оливковое Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

108 
Масло растительное 

(подсолнечное, 

рафинированное) 

Максимальноеколичество1500гр 1500 гр 3000 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

109 СоусВорчестерский Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

110 Уксус9% Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

111 Уксусвинныйбелый Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

112 Уксусвинныйкрасный Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

113 Уксусяблочный Максимальноеколичество200гр 200 гр 600 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

114 УстричныйСоус Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

115 Дрожжисухие Максимальноеколичество20гр 20 гр 60 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

116 Пекарскийпорошок Максимальноеколичество30гр 30 гр 90 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 



49  

 

117 Глюкоза (сироп) Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

118 Изомальт Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

119 Мѐдцветочный Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

120 Сахар Максимальноеколичество500гр 500 гр 1500 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

121 Сахарнаяпудра Максимальноеколичество500гр 500 гр 1500 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

122 Багет Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

123 Крахмалкартофельный Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

124 Крахмалкукурузный Максимальноеколичество100гр 100 гр 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

125 
МукапанировочнаяПремиум 

Tempura 
Максимальноеколичество500гр 500 гр 1500 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

126 
Мука из твѐрдых сортов 

пшеницы "Semola" 
Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

127 Мука миндальная Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

128 
Мука пшеничная (сорт 

высший) 
Максимальноеколичество1000гр 1000 гр 3000 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

129 Рисоваямука Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

130 Сухарипанировочные Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

131 
Хлеб Бородинский (не 

нарезанный) 
Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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132 
Хлеб Пшеничный (не 

нарезанный) 
Максимальноеколичество400гр 400 гр 1200 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
Общийстол 

133 Бадьянцелый Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

134 Базилик Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

135 
Ванильный сахар, с 

натуральной ванилью 
Максимальноеколичество20гр 20 шт 60 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

136 Гвоздикастручки Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

137 Горчица Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

138 Горчицазернистая Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

139 Душистыйперецгорошек Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

140 Кардамонмолотый Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

141 Каррипорошок Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

142 Кориандрцелый Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

143 Корицамолотая Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

114 Кумин(зира)молотая Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

145 Куркума Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

146 Лавровыйлист Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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147 Майоран Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

148 Мускатныйорех (целый) Максимальноеколичество15гр 15 гр 45 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

149 Мускатныйорех молотый Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

150 Орегано Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

151 Паприкамолотая Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

152 Перецбелыймолотый Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

153 ПерецКайенский Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

154 Перецрозовый горошек Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

155 Перецчерныйгорошек Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

156 Перецчерныймолотый Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

157 
Сахар тростниковый 

коричневый 
Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

158 Содапищевая Максимальноеколичество10гр 10 гр 30 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

159 Солькрупная Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

160 Солькрупнаяморская Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

161 Сольмелкая Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 
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162 Соуссоевый Максимальноеколичество100мл 100 мл 300 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

163 СоусТабаско Максимальноеколичество20мл 20 мл 60 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

164 Тмин(целый) Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

165 Шалфей Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

166 
Щепа для копчения 

"Ольховая"(мелкая) 
Максимальноеколичество50гр 50 гр 150 А 

ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

167 Эстрагон Максимальноеколичество4гр 4 гр 12 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

168 Говядиналопатка Максимальноеколичество600гр 600 гр 1800 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

169 Кальмарс/м Максимальноеколичество500гр 500 гр 1500 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭ ПУ 

170 Беконс/к Максимальноеколичество300гр 300 гр 900 А 
ПА,ГИА/ДЭБУ, 

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: неменее15кв.м. на1(одного участника) А 

Освещение: 
нарабочихстолах–300-500люкс.(неменее500 

люкс) 
А 

Интернет: 
подключение ноутбуков к беспроводному 

интернету (с возможностью подключения к 

проводному интернету) 

А 

Электричество: 
380вольт,220-230Вт,мощностьнеменее25кВт, 
8розеток на1рабочееместо 

А 

Контурзаземлениядля 

электропитанияисети 

слаботочных 

подключений (при 

необходимости): 

 

 

отобщегоконтуразаземления здания 

 

 

А 

 

Покрытиепола: 

должно обеспечивать безопасное перемещение, 

не иметь выступов в местах состыковки 

элементов покрытия, способствующих 

травмированию 30 м
2
 на всю зону 

 

А 

Подведение/отведение 

ГХВС (при 
необходимости): 

холодноеигорячее водоснабжение А 

Вентиляция и 

кондиционирование 

наусмотрениеобразовательнойорганизации 
А 

Отходы пищевыеи непищевые А 

Температура невыше18°С А 
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 Требованияксоставуэкспертныхгрупп 

 

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-ворабочихместв 

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 3 

12 12 3 

13 13 3 

14 14 3 

15 15 3 

 

 Инструкцияпотехникебезопасности 

 

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«Гигиеническиенормативыитребованияк 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,участникобязан четко соблюдать: 

-инструкциюпотехникебезопасности; 

-перед началом работы необходимо правильно надеть специальную одежду, убратьволосы 

под головной убор, застегнутьрукава,тщательновымытьруки смылом.Запрещается 

закалывать спецодежду иголками, хранить в карманах булавки,стеклянные и острые 

предметы; 

Подготовитьрабочееместо: 

-проверитьустойчивость производственного стола, стеллажа, прочность 

крепленияоборудования кфундаментами подставкам;надежноустановить 

(закрепить)передвижное(переносное) оборудованиеиинвентарьнарабочем столе; 
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-разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в соответствии с 

частотой использования и расходования;проверитьналичиеи исправность резинового 

коврика под ногами; наличие и исправность контрольно- 

измерительныхприборов,влияющихнаихпоказания; состояние полов (отсутствие выбоин, 

неровностей, скользкости, открытых трапов); отсутствие выбоин, трещин и других 

неровностей на рабочихповерхностях производственных столов; исправность 

применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента. 

Требованияохранытрудававарийныхситуациях: 

-необходимо прекратить подачу продукта при наличии постороннегошума, 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 

резкиедвижения;нарезатьсырьеипродуктынавесу;проверятьостротулезвия 

рукой;оставлятьножвовремяперерывав работевобрабатываемомсырьеили на столе без 

футляра; опираться намусат при правке ножа. Править нож о мусат следует в стороне 

отдругих участников экзамена. 



57  

 Образцызадания 

 

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:Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик 
реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментасучетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Заданиемодуля1: 
Приготовить3порциигорячегоблюдаизговядинынавыбор участника. 

Минимум2гарнира: 

-одиндолженсодержатькрупу; 

-второйдолженсодержатьовощ. 

Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в 

подготовительный день. 

Приготовить 1 горячий соус на выбор участника. 

Оформлениегорячегоблюданавыборучастника. 

Температура подачи не менее 35°С. 

Массаблюданеменее 220 грамм 

Порциигорячегоблюдаподаютсянатарелкахкруглая,белая, плоская D 

30-32 см. 
Используйтепродуктыизспискарасходныхматериалов. 

 

 

 

 

 

ПА, 

ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭПУ 

Модуль2:Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик 

реализации холодных и горячих десертов, напитков, сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Заданиемодуля2: 

Приготовить3порциидесертанатарелке. Обязательные 

компоненты десерта: 

-мусс; 

-выпеченныйэлементизтеста; 

-декоративныйэлементизизомальтаиликарамели; 

-одинхолодныйсоус. 

Оформлениенаусмотрениеучастника. 

Температура подачи десерта 1 - 14°С. 

Масса десерта 90 – 130 грамм. 

Порциидесертаподаютсянатарелкахкруглая,белая,плоскаяD30- 32 

см. 
Используйтепродуктыизспискарасходныхматериалов. 

 

 

 

 

 

ГИА/ДЭБУ, 

ГИА/ДЭПУ 

Модуль3:Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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Заданиемодуля3: 

Приготовить3порциихолоднойзакускиизкальмара. 2 

гарнира на выбор участника. 

Оформлениезакускииналичиехолодногосоусанавыбор участника. 

Массаблюдаминимум90г.-максимум150г. Подача 

закуски: 

подаются на тарелках круглая белая глубокая с плоскими полями 

26 – 28 см. 

Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С 

Используйтепродуктыизспискарасходныхматериалов. 

 

 

 

 

 

ГИА/ДЭПУ 
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Приложение1 

кобразцузадания 

Заявкана продукты 

 

Участник:  Дата  
(ФИО) 

 

 

 

№ 

п/п 
Наименованиепродуктов 

Единицы 

измерения 
Количество 
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Приложение№1коценочным 

материалам(Том1) 

 

 

Рекомендации по формированию вариативной части КОД, 

вариативнойчастизаданияикритериевоцениваниядляДЭПУ 

 

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 договора о сетевой форме реализации образовательных программ 

и (или) договора о практической подготовке обучающихся. 

При формировании содержания вариативной части КОД 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 

№ 

п/п 

 

Вид деятельности 

Перечень 

оцениваемых 

компетенций 

Переченьоцениваемых 

умений, навыков 

    

    

 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ 

(вариативнаячасть)врамкахГИАосуществляетсяпоформесогласнотаблице 
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№ 1.3. 

Таблица№ 1.3 
 

№ 

п/п 

Модульзадания Критерийоценивания 
Баллы 

   0,00 

   0,00 

   0,00 

   0,00 

ВСЕГО(вариативнаячастьКОД) 20,00 

 

 

ПриформированиивариативнойчастиКОДдляДЭПУвчастиперечня 

оборудованияиоснащения,расходныхматериалов,средствобученияи 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 



П

р

и

л

о

ж

е

н

и

е

№

4

к

о

ц

е

н

о

ч

н

ы

м

 

м

а

т

е

р

и

а

л

а

м

 

(



67 

 

Т

о

м

 

1

) 

ПримерныйпланзастройкиплощадкиДЭПУ,проводимогов

рамкахГИА 

 

 

 

 

 

 

 


