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Общие положения  

Примерная программа государственной итоговой аттестации (далее – примерная 

программа ГИА) выпускников по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

происхождения разработана в соответствии с Законом Российской Федерации от 29.12.2012 г. 

№ 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Приказом Минпросвещения России от 

08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования», 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, и определяет 

совокупность требований к ее организации и проведению.  

 Статья 59 «Итоговая аттестация» Федерального закона Российской Феде-рации 

от 29.12.2012 года № 273 «Об образовании в Российской Федерации»;  

 ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, приказ Минобрнауки 

России от 09.12.2016 N 1565 (ред. от 03.07.2024) утверждённого приказом Министерства 

просвещения России от 14.06.2022 г. №144. 

 Приказ об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования. № 

762 от 24.08.2022 г.;  

 Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. №800 "Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования"; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 19 января 2023 г. 

№ 37 «О внесении изменений в Порядок проведения ГИА по образовательным программам 

СПО, утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 

2021 г. № 800»; 

 Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО от 4 апреля 2023 г. № П-151 «О введении в действие 

Порядка разработки, публикации и хранения оценочных материалов для проведения 

демонстрационного экзамена"; 

 Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО от 12 марта 2024 г. № 01-09-42/2024 «О внесении 

изменений в приказ от 04.04.2023 № П-151» Порядок разработки, публикации и хранения 

оценочных материалов для проведения демонстрационного экзамена; 

 Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО от 22 июня 2023 г. № П-291 «О введении в действие 

Методики организации и проведения демонстрационного экзамена»; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.04.2024 № 272 

«О внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. № 800»; 
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 Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 23 сентября 2025 

г. №05-2658 «О направлении методических рекомендаций» (Рекомендации по переводу 

результатов демонстрационного экзамена в пятибалльную оценку и Рекомендации по учету 

результатов демонстрационного экзамена в рамках промежуточной аттестации при 

выставлении оценки по итогам государственной итоговой аттестации в форме 

демонстрационного экзамена); 

 Приказ Министерства образования и науки Республики Башкортостан об 

утверждении председателей государственных экзаменационных комиссий; 

 Приказ ГБПОУ НМК об утверждении программы государственной итоговой 

аттестации; 

 Приказ ГБПОУ НМК об организации проведения государственной итоговой 

аттестации;  

 Приказ ГБПОУ НМК о создании государственной экзаменационной комиссии 

для проведения государственной итоговой аттестации выпускников;  

 Приказ ГБПОУ НМК о допуске студентов к государственной итоговой 

аттестации;  

 Приказ ГБПОУ НМК о закреплении тем дипломных проектов за обучающимися. 

 оценочные материалы демонстрационного экзамена (шифр комплекта 

оценочной документации: КОД 43.02.15-2026) 

 

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов 

освоения обучающимися образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом требований 

регионального рынка труда, их готовность и способность решать профессиональные задачи.   

Задачи государственной итоговой аттестации:  

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального 

рынка труда;  

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке 

труда.  

По результатам ГИА выпускнику по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело происхождения присваивается квалификация: специалист Поварского и кондитерского 

дела.  

Примерная программа ГИА является частью основной ПОП-П по программе 

подготовки специалистов среднего звена и определяет совокупность требований к ГИА, в том 
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числе к содержанию, организации работы, оценочным материалам ГИА выпускников по 

данной специальности.  

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

видов деятельности, предусмотренных образовательной программой (таблица 1), и 

демонстрировать результаты освоения образовательной программы (таблица 2).  

  

Таблица 1   

Виды деятельности  

  

Код и наименование  вида 

деятельности (ВД)  

Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  в 

рамках которого осваивается ВД  

1  2  

В соответствии с ФГОС  

ВД.01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий  

сложного ассортимента  

ПМ.01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий  

сложного ассортимента  

ВД.02. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с  

ПМ.02. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного  

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

ВД.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  

ПМ.03. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм  

обслуживания  

ВД.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  

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  
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ВД.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  

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  

ВД.06. Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала  

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала  

ВД.07. Освоение видов работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих  

ПМ.07 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

служащих  

ВД.08 Автоматизация управления 

организацией питания  

ПМд.08Автоматизация управления 

организацией питания  

  

  

Таблица 2  

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником  

  

Виды деятельности  Код и наименование компетенции  

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  

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих  
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления  

 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

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, непродолжительно 

е 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  
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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, 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  
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, непродолжительно 

е 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, кролика 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  
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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  

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  

Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала  
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, различных видов  
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 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 поварского и кондитерского дела на рабочем 

месте  

Освоение видов работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих  
ПК 7.1 Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 7.2 Осуществлять приготовление, оформление, 

подготовку к реализации супов различного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.   

ПК7.3 Осуществлять приготовление и непродолжительное 

хранение горячих соусов.  

ПК 7.4 Осуществлять приготовление, оформление, 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, оформление, 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК7.6 Осуществлять приготовление, оформление, 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, оформление, 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 7.8 Осуществлять приготовление, оформление, 

подготовку к реализации горячих холодных блюд и 

закусок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 7.9 Осуществлять приготовление, оформление, 

подготовку к реализации сладких блюд и напитков с 

учетом  
потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  
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ПК 7.10. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления блюд, 

кулинарных изделий, закусок, напитков функционального 

питания в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 7.11.  Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации и хранению 

кулинарной продукции функционального питания с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

 ПК 7.12. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

кулинарной продукции функционального питания, в том 

числе авторских, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

ПК.7.13 Приготавливать тесто различными способами и 

разделывать его, в том числе с применением 

тестоприготовительного оборудования, деления теста 

вручную  

ПК.7.14 Проводить термическую обработку изделий из 

теста и отделку поверхностей готовых изделий  

Автоматизация питания управления организацией  ПК 8.1 Автоматизация работы кладовой  

ПК 8.2 Калькуляция блюд  

ПК 8.3 Учет производства  

ПК 8.4 Анализ продаж и продажа  

ПК 8.5. Инвентаризация  

  

Выпускники, освоившие программу по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена профильного уровня.  

  

Требования к проведению демонстрационного экзамена  

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению 

образовательной организации на основании заявлений выпускников на основе требований к 

результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных в соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, 

заявленные 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 (далее - организации-партнеры).  

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных 

материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты 

заданий и критерии оценивания (далее – оценочные материалы), выбранные образовательной 

организацией, исходя из содержания реализуемой образовательной программы, из 

размещенных на официальном сайте оператора в сети «Интернет» единых оценочных 

материалов.  

Комплект оценочной документации (КОД) включает комплекс требований для 

проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных 
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материалов, средств обучения и воспитания, примерный план застройки площадки 

демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по технике 

безопасности, а также образцы заданий.  

  

Требования к выпускным квалификационным работам   

и методика их оценивания  

Общая продолжительность выполнения заданий – не более 3часов 30 минут. 

Демонстрационный экзамен проводится в несколько этапов:  

I. Подготовительный день  

Подготовительный день проводится за 1 день до начала демонстрационного экзамена.  

В Подготовительный день:  

- обучающиеся экзаменационной группы (групп) обязаны явиться в ЦПДЭ в 

соответствии с графиком, предъявить студенческий билет и документ, удостоверяющий его 

личность;  

- технический эксперт, назначенный ЦПДЭ, проводит инструктаж по охране 

труда и технике безопасности (далее – ОТ и ТБ) для участников и членов Экспертной группы 

под роспись в Протоколе демонстрационного экзамена об ознакомлении экспертов с 

правилами техники безопасности и охраны труда по установленной форме;  

- Главный эксперт производит распределение рабочих мест участников на 

площадке в соответствии с жеребьевкой и их ознакомление с рабочими местами и 

оборудованием, а также с графиком работы на площадке и необходимой документацией. 

Жеребьевка проводится в автоматический;  

- участники должны ознакомиться с подробной информацией о плане проведения 

экзамена с обозначением обеденных перерывов и времени завершения экзаменационных 

заданий/модулей, ограничениях времени и условий допуска к рабочим местам, включая 

условия, разрешающие участникам покинуть рабочие места и площадку, информацию о 

времени и способе проверки оборудования, информацию о пунктах и графике питания, 

оказании медицинской помощи, о характере и диапазоне санкций, которые могут последовать 

в случае нарушения правил и плана проведения экзамена;  

- участники в соответствии с КОДом выполняют предварительные задания.  II. 

День проведения демонстрационного экзамена В день проведения демонстрационного 

экзамена:  

- проводится проверка и настройка оборудования экспертами (за 1 час до начала 

демонстрационного экзамена);  

- главным экспертом выдаются экзаменационные задания каждому участнику в 

бумажном виде, обобщенная оценочная ведомость (если применимо), дополнительные 

инструкции к ним (при наличии), а также разъясняются правила поведения во время 

демонстрационного экзамена;  
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- после получения экзаменационного задания и дополнительных материалов к 

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

включается в общее время проведения экзамена и составляет не менее 15 минут;  

- по завершению процедуры ознакомления с заданием участники подписывают 

Протокол об ознакомлении участников демонстрационного экзамена с оценочными  

материалами и заданием по форме. Оригинал протокола хранится в ЦПДЭ;  

- к выполнению экзаменационных заданий участники приступают после указания  

Главного эксперта;  

- организация деятельности Экспертной группы по оценке выполнения заданий 

демонстрационного экзамена осуществляется Главным экспертом. Главный эксперт не  

участвует в оценке выполнения заданий демонстрационного экзамена;  

- члены ГЭК вправе находиться на площадке исключительно в качестве 

наблюдателей, не участвуют и не вмешиваются в работу Главного эксперта и Экспертной 

группы, а также не контактируют с участниками и членами Экспертной группы;  

- все замечания, связанные, по мнению членов ГЭК, с нарушением хода 

оценочных процедур, а также некорректным поведением участников и экспертов, которые 

мешают другим участникам выполнять экзаменационные задания и могут повлиять на 

объективность результатов оценки, доводятся до сведения Главного эксперта;  

- нахождение других лиц на площадке, кроме Главного эксперта, членов 

Экспертной группы, Технического эксперта, экзаменуемых, членов ГЭК, не допускается.  

- в ходе проведения экзамена участникам запрещаются контакты с другими 

участниками или членами Экспертной группы без разрешения Главного эксперта;  

- в случае отстранения экзаменуемого от дальнейшего участия в экзамене ввиду 

болезни или несчастного случая, ему начисляются баллы за любую завершенную работу;  

- участник, нарушивший правила поведения на экзамене, и чье поведение мешает 

процедуре проведения экзамена, получает предупреждение с занесением в протокол учета 

времени и нештатных ситуаций, который подписывается Главным экспертом и всеми членами 

Экспертной группы. Потерянное время при этом не компенсируется участнику, нарушившему 

правило;  

- после повторного предупреждения участник удаляется с площадки, вносится 

соответствующая запись в протоколе с подписями Главного эксперта и всех членов 

Экспертной группы;  

- оценка не должна выставляться в присутствии участника демонстрационного 

экзамена, если иное не предусмотрено оценочной документацией по компетенции;  

- оригинал Итогового протокола подписывается Главным экспертом и членами 

Экспертной группы, заверяется членом ГЭК и передается в образовательную организацию;  

- по завершению демонстрационного экзамена проводится подведение итогов 

ГЭК и оглашение результатов экзаменуемым.  
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-Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в 

соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной 

документации.  

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки "отлично", 

"хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно".  

Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется государственной 

экзаменационной комиссией с обязательным участием главного эксперта.  

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение задания 

демонстрационного экзамена, принимается за 75 баллов. Перевод баллов в оценку 

осуществляется на основе таблицы № 1.  

Таблица № 1  

Оценка ГИА  "2"  "3"  "4"  "5"  

Отношение  полученного 

количества  баллов  к 

максимально возможному  ( в 

процентах)  

  

  

0-30  30,99%-50.00%  50,99%-80,00%  80,99%- 100,00%  

Отношение полученного 

количества баллов к 

максимально возможному  

( в баллов)  

  

  

0-22,5  23,25-37,50  38,25-60,00  60,75- 75,00  

  

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства, 

осваивающих образовательные программы среднего профессионального образования, 

засчитываются в качестве оценки "отлично" по демонстрационному экзамену. Перечень 

чемпионатов, результаты которых засчитываются в качестве оценки "отлично", утверждается 

приказом союза.  

Условием учета результатов, полученных в конкурсных процедурах, является 

содержательное соответствие компетенции результатам освоения образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО, а также отсутствие у студента академической задолженности  

3.3 Заседания ГЭК протоколируются. Протоколы подписываются председателем, всеми 

членами комиссии и секретарем комиссии. Ведение протоколов осуществляется в 

прошнурованных книгах, листы которых пронумерованы. Книга протоколов заседаний 

государственной экзаменационной комиссии хранится в архиве колледжа в течение 

установленного срока.  

  

  

Порядок проведения государственной итоговой аттестации для 

выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями  

здоровья и инвалидов (в случае наличия среди обучающихся по 

образовательной программе)  
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 При выявлении в составе группы выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, 

обучающихся с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья (далее - лица с 

ОВЗ и инвалиды), Центр проведения демонстрационного экзамена обеспечивается 

комплектами оценочной документации с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности) 

таких обучающихся.  

При проведении демонстрационного экзамена для лиц с ОВЗ и инвалидов при 

необходимости предусматривается возможность создания дополнительных условий с учетом 

индивидуальных особенностей.  

Перечень оборудования, необходимого для выполнения задания демонстрационного 

экзамена, может корректироваться, исходя из требований к условиям труда лиц с ОВЗ и 

инвалидов. Соответствующий запрос по созданию дополнительных условий для обучающихся 

с ОВЗ и инвалидов направляется колледжем в адрес союза при формировании заявки на 

проведение демонстрационного экзамена и корректируется данная программа в части 

дополнительного привлечения ассистентов и волонтеров для сопровождения студентов – лиц 

с ОВЗ и инвалидов; формирования специального графика выполнения задания.  

  

 

  

 Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации  

  

- По результатам государственной итоговой аттестации выпускник, участвовавший в 

процедуре 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).   

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию колледжа.   

-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.   

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 

момента ее поступления.   

-Состав апелляционной комиссии (Приложение 4) утверждается директором колледжа 

одновременно с утверждением состава государственной экзаменационной комиссии.   

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее 

двух третей ее состава.   
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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.   

-Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой 

аттестации.   

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.   

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.   

- 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.   
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Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 

равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии 

является решающим.   

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

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

комиссии.   

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит.   

- Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве 

колледжа.   

  


