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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

1. Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про-

граммам среднего профессионального образования (далее соответственно - Порядок, 

ГИА) устанавливает правила организации и проведения организациями, осуществляю-

щими образовательную деятельность по образовательным программам среднего профес-

сионального образования (далее - образовательные организации), ГИА студентов (далее 

- выпускники), завершающей освоение имеющих государственную аккредитацию основ-

ных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образо-

вания (программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих и программ подго-

товки специалистов среднего звена) (далее - образовательные программы среднего про-

фессионального образования), включая формы ГИА, требования к использованию 

средств обучения и воспитания, средств связи при проведении ГИА, требования, предъ-

являемые к лицам, привлекаемым к проведению ГИА, порядок подачи и рассмотрения 

апелляций, изменения и (или) аннулирования результатов ГИА, а также особенности про-

ведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, 

детей-инвалидов и инвалидов. 

2. Обеспечение проведения ГИА осуществляется образовательной организацией. 

3. Образовательные организации используют необходимые для организации образова-

тельной деятельности средства обучения и воспитания при проведении ГИА выпускни-

ков. 

4. Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии:  

− с порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утвержденного приказом Мини-

стерства просвещения Российской Федерации 08.11.2021 г. № 800 (в ред. Приказов Мин-

просвещения России от 05.05.2022 № 311, от 19.01.2023 № 37, от 24.04.2024 № 272, от 

22.12.2024 № 812);  

− со статьей 59 «Итоговая аттестация» Федерального закона Российской Федерации от 

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

− с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об утвер-

ждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образо-

вательным программам среднего профессионального образования» № 762 от 24.08.2022г.; 

− с федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессио-

нального образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», утвержденного прика-

зом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 №1569; 

− с приказом Минпросвещения России от 01.09.2022 N 796 «О внесении изменений в 

федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального 

образования»;  
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− с Положением о Государственной итоговой аттестации в ГБПОУ МО «Подольский 

колледж имени А.В. Никулина» и Методическими рекомендациями о проведении атте-

стации с использованием механизма демонстрационного экзамена (Распоряжение Мини-

стерства просвещения РФ от 01.2019 №Р-42);  

− с оценочными материалами демонстрационного экзамена КОД 43.01.09-1-2026 По-

вар-кондитер, разработанными и утвержденными приказом ФГБОУ ДПО ИРПО № 01-09-

538/2025 от 29.09.2025 года.  

Целью государственной итоговой аттестации в форме демонстрационного экзамена 

является установление степени готовности обучающегося к самостоятельной деятельно-

сти, сформированности профессиональных компетенций в соответствии с федеральным 

государственным образовательном стандартом среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО) 43.01.09 «Повар, кондитер». 

Программа государственной итоговой аттестации ежегодно обновляется и утвержда-

ется директором после ее рассмотрения и одобрения Педагогическим советом. Программа 

государственной итоговой аттестации согласовывается с работодателем.  

Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается и доводится до 

сведения студентов не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой 

аттестации.  

В программе используются следующие сокращения:  

ГИА - государственная итоговая аттестация;   

ГЭК - государственная экзаменационная комиссия;  

ДЭ – демонстрационный экзамен 

СПО - среднее профессиональное образование;  

ФГОС- федеральный государственный образовательный стандарт; 

ЦПДЭ - центр проведения демонстрационного экзамена; 

ЦПК - цифровой паспорт компетенций. 

 

2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГИА 

 

2.1. Специальность/профессия СПО 

43.01.09 «Повар, кондитер» 

2.2. ФГОС СПО 

Федеральный государственный стандарт среднего профессионального образования 

по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», утвержденного приказом Министерства обра-

зования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 №1569, зарегистрирован в Миню-

сте РФ 22.12.2016 N 44898. 

2.3. Квалификация 

Повар, кондитер  
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2.4. Срок    получения    среднего    профессионального образования    по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 3 года 10 месяцев. 

 

2.5. Исходные требования к подготовке и проведению государственной   итоговой 

аттестации по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих  

Форма       государственной        итоговой аттестации   

в соответствии с ФГОС СПО  

Демонстрационный экзамен (профиль-

ный уровень) 

 

Объем времени на проведение государственной ито-

говой аттестации 

2 недели 

Сроки проведения государственной итоговой аттеста-

ции 

с «15» июня 2026 г. по «28» июня 

2026г. 

 

2.6. Итоговые  образовательные  результаты  по  программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих  

Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» в части освоения видов деятель-

ности (ВД) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):   

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента: 

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

работки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообраз-

ного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообраз-

ного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика. 

2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

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

готовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров раз-

нообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разно-

образного ассортимента. 
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ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика раз-

нообразного ассортимента. 

3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

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

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

и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, за-

правок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

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

готовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассор-

тимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента: 
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ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфаб-

рикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пи-

рожных и тортов разнообразного ассортимента. 
 

Общие компетенции  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты ан-

тикоррупционного поведения. (в редакции Приказа Минпросвещения России от 

17.12.2020 № 747) 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоро-

вья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня фи-

зической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языках. (в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предприниматель-

скую деятельность в профессиональной сфере. (в редакции Приказа Минпросвещения 

России от 17.12.2020 № 747) 

 

3. УСЛОВИЯ ПОДГОТОВКИ И ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТО-

ГОВОЙ   АТТЕСТАЦИИ (В ФОРМЕ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА). 
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3.1. Формирование состава государственной экзаменационной комиссии  

Итоговая аттестация выпускников по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» осуществля-

ется государственной экзаменационной комиссией, состав которой формируется по каж-

дой образовательной программе СПО. При необходимости могут создаваться несколько 

государственных экзаменационных комиссий по одной образовательной программе.  

Государственная экзаменационная комиссия создается для проведения государ-

ственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессиональ-

ного образования в соответствии с Порядком проведения государственной итоговой ат-

тестации по образовательным программам среднего профессионального образования.  

Государственная экзаменационная комиссия руководствуется в своей деятельности, вы-

шеописанным порядком и настоящей программой, разрабатываемой на основе федераль-

ного государственного образовательного стандарта в части требований к результатам 

освоения основной профессиональной образовательной программы по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

1. ГЭК формируется из числа педагогических работников образовательных организаций, 

лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе: педагогических работников; 

представителей организаций-партнеров, направление деятельности которых соответ-

ствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники. 

2. При проведении демонстрационного экзамена в составе ГЭК создается экспертная 

группа из числа лиц, приглашенных из сторонних организаций и обладающих професси-

ональными знаниями, навыками и опытом в сфере, соответствующей профессии или спе-

циальности среднего профессионального образования или укрупненной группы профес-

сий и специальностей, по которой проводится демонстрационный экзамен (далее соот-

ветственно - экспертная группа, эксперты). 

3. Состав ГЭК утверждается распорядительным актом образовательной организации и 

действует в течение одного календарного года. В состав ГЭК входят председатель ГЭК, 

заместитель председателя ГЭК и члены ГЭК. 

4. ГЭК возглавляет председатель, который организует и контролирует деятельность ГЭК, 

обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам. 

5. Председатель ГЭК утверждается не позднее 20 декабря текущего года на следующий 

календарный год (с 1 января по 31 декабря) по представлению образовательной органи-

зации органом местного самоуправления муниципального района, муниципального 

округа, городского округа, органом исполнительной власти субъекта Российской Феде-

рации, федеральным органом исполнительной власти, в ведении которого соответственно 

находится образовательная организация, а в случае, если функции и полномочия учреди-

теля образовательной организации осуществляет Правительство Российской Федерации 

- по представлению указанной образовательной организации Министерством просвеще-

ния Российской Федерации. 

6. Председателем ГЭК образовательной организации утверждается лицо, не работающее 

в образовательной организации, из числа: руководителей или заместителей руководите-

лей организаций, осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую 

области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники; представите-

лей работодателей или их объединений, организаций-партнеров, включая экспертов, при 
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условии, что направление деятельности данных представителей соответствует области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники. 

7. Руководитель образовательной организации является заместителем председателя ГЭК. 

В случае создания в образовательной организации нескольких ГЭК назначается не-

сколько заместителей председателя ГЭК из числа заместителей руководителя образова-

тельной организации или педагогических работников. 

8. Экспертная группа создается по каждой профессии, специальности среднего профес-

сионального образования или виду деятельности, по которому проводится демонстраци-

онный экзамен. 

9. Экспертную группу возглавляет главный эксперт, назначаемый из числа экспертов, 

включенных в состав ГЭК. Главный эксперт организует и контролирует деятельность воз-

главляемой экспертной группы, обеспечивает соблюдение всех требований к проведению 

демонстрационного экзамена и не участвует в оценивании результатов демонстрацион-

ного экзамена. 

10. К ГИА допускаются выпускники, не имеющие академической задолженности и в пол-

ном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план. 

 

3.2. Общие требования к организации демонстрационного экзамена 

1. ДЭ направлен на определение уровня освоения выпускником материала, предусмот-

ренного образовательной программой, и степени сформированности профессиональных 

умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки выполненных вы-

пускником практических заданий в условиях реальных или смоделированных производ-

ственных процессов.  

2. ДЭ в рамках ГИА проводится с использованием КОД, включенных образовательными 

организациями в программу ГИА.  

3.Задания ДЭ доводятся до главного эксперта в день, предшествующий дню начала ДЭ.  

4.Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время ДЭ обучающихся, членов ГЭК, членов экспертной 

группы.  

5.ДЭ проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, оборудованную и оснащен-

ную в соответствии с КОД.  

6.ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации, а при сете-

вой форме реализации образовательных программ — также на территории иной органи-

зации, 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, сдаю-

щих ДЭ, и лиц, обеспечивающих проведение  ДЭ, в срок не позднее чем за 5 рабочих 

дней до даты проведения экзамена.  

9. Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для проведе-

ния ДЭ, должны обеспечивать проведение  ДЭ в соответствии с КОД.  

10. Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения  ДЭ главным экспертом 

проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной группы, обу-

чающихся, а также технического эксперта, назначаемого организацией, на территории 
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которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и пра-

вил охраны труда  и техники безопасности.  

11. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей 

между членами экспертной группы по оценке выполнения заданий ДЭ, а также распре-

деление рабочих мест между обучающимися  с использованием способа случайной вы-

борки. 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 пер-

вичной медицинской помощи  в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным экспер-

том в протоколе распределения рабочих мест.  

13. Допуск обучающихся в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании до-

кументов, 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 (ас-

систента).  

 

4. КОМПЛЕКТ ОЦЕНОЧНОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ 

 

 

4.1.Применимость КОД  

Вид аттестации  

 

Уровень ДЭ  

ГИА  
Профильный уровень 

 

 

4.2.Требование к продолжительности ДЭ 

Вид аттестации  Уровень ДЭ  Составная часть 

КОД  

(инвариантная/  

вариативная)   

Продолжительность  ДЭ   

  

  

ГИА  профильный   Инвариантная часть  4 ч. 00 мин. 

 

 

4.3.Содержательная структура КОД 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональ-

ной деятельности 

Перечень оцениваемых  

ОК/ПК 

Перечень оцениваемых умений, 

навыков  (практического опыта) 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

ПК. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для при-

Практический опыт: подготовка, 

уборка рабочего места, подготовка к 

работе, проверка технологического 

оборудования, производственного   
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горячих блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

готовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов 

Практический опыт: подготовка к ис-

пользованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продук-

тов, других расходных материалов 

Умение: выбирать, рационально раз-

мещать на рабочем месте оборудова-

ние, инвентарь, посуду, сырье, мате-

риалы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чи-

стоты, видом работ 

Умение: подготавливать к работе, 

проверять технологическое обору-

дование, производственный инвен-

тарь, инструменты, весоизмеритель-

ные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты 

Умение: соблюдать правила 

техники безопасности, пожарной без-

опасности, охраны труда 

Умение: обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты 

Умение: своевременно оформлять за-

явку на склад 

ПК. Осуществлять приготов-

ление, непродолжительное 

хранение горячих соусов  раз-

нообразного ассортимента 

Умение: соблюдать выход соусов при 

порционировании 

Умение: творчески оформлять та-

релку с горячими блюдами соусами 

ПК. Осуществлять приготов-

ление, творческое оформление 

и подготовку к реализации го-

рячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий   разнооб-

разного ассортимента 

Практическийопыт: приготовление,

 творческое оформление и подготовка 

к реализации блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональ-

ных 

Умение:выдерживать температуру по-

дачи горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий 
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ПК. Осуществлять приготов-

ление, творческое оформление 

и подготовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, домаш-

ней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт: приготовление, 

творческое оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса,    мяс-

ных    продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Умение: выбирать, применять, ком-

бинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных 

свойств 

Умение: порционировать, сервиро-

вать и оформлять горячие блюда, ку-

линарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований  по 

безопасности готовой продукции 

ОК. Выбирать способы реше-

ния задач профессиональной 

деятельности применительно 

к различным контекстам  

Умение: составить план действия 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий разнообраз-

ного ассортимента 

ПК. Подготавливать рабо-

чее место кондитера, оборудо-

вание, инвентарь, кондитер-

ское сырье, исходные мате-

риалы к работе в соответствии 

с инструкциями  и 

регламентами 

Умение: проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем 

месте кондитера в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты 

Умение: применять регламенты, 

стандарты и нормативно- техниче-

скую документацию, соблюдать са-

нитарные требования 

ПК. Осуществлять изготов-

ление, творческое оформле-

ние, подготовку к реализации 

мучных кондитерских из-

делий разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт: приготов-

ление, творческое оформление и под-

готовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разно-

образного ассортимента 

Умение: подготавливать начинки, от-

делочные полуфабрикаты 
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Умение: проводить формование, рас-

стойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских 

изделий 

Умение: выбирать, безопасно исполь-

зовать оборудование, производствен-

ный инвентарь, посуду, инструменты 

в соответствии со способом приго-

товления 

Умение: проверять качество мучные 

кондитерские изделия перед  отпус-

ком,  упаковкой  на вынос 

Умение: соблюдать выход при пор-

ционировании 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок разнообраз-

ного ассортимента 

ПК. Подготавливать рабо-

чее место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

Практический опыт: подбор, 

подготовка к работе, проверка техно-

логического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов 

Практический опыт: подготовка ра-

бочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Умение: соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасно-

сти, охраны труда 

Практический опыт: подготовка к ис-

пользованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продук-

тов, других расходных материалов 

Умение: применять регламенты, стан-

дарты и нормативно- техническую до-

кументацию, соблюдать санитар-

ные требования 

Умение: обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты 

ПК. Осуществлять приготов-

ление, творческое оформление 

и подготовку к реализации бу-

тербродов, канапе, холодных 

Практический опыт: приготов-

ление,  творческое оформление 

и подготовка к реализации бутербро-

дов, холодных закусок разнооб-

разного ассортимента 
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 закусок разнообразного ассор-

тимента 

Умение: выбирать, применять, ком-

бинировать  различные спо-

собы приготовления бутербродов, 

холодных закусок с учетом типа пи-

тания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов 

  Умение: доводить до вкуса 

  Умение: проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок    пе-

ред    отпуском, упаковкой на вынос 

  Умение: порционировать, серви-

ровать и оформлять бутерброды, хо-

лодные закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции 

  Умение: соблюдать выход при 

порционировании 

  Умение: выдерживать темпера-

туру подачи бутербродов, холодных 

закусок 

 

 

4.4. Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная 

часть КОД) в рамках ГИА 

 

№ 

п/п 

Вид деятельности /Вид 

 профессиональной 
деятельности 

Критерий оценивания 

 

Баллы 

1 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента 

Подготовка рабочего места, обору-

дования, сырья, исходных материа-

лов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в со-

ответствии  с инструкциями и ре-

гламентами 

 

 

8,00 

Осуществление приготовления, не-

продолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного ас-

сортимента 

 

5,00 
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Осуществление приготовления, 

творческого оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий раз-

нообразного ассортимента 

 

 

3,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кро-

лика разнообразного 

ассортимента 

 

 

7,00 

Выбор способов решения задач 

профессиональной  деятельности 

применительно к различным 

контекстам 

 

            2,00 

2 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассорти-

мента 

Подготовка рабочего места конди-

тера, оборудования, 

инвентаря, кондитерского сырья, ис-

ходных материалов к работе в соот-

ветствии с инструкциями и регла-

ментами 

 

 

7,00 

Осуществление изготовления, 

творческого  оформления, 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента 

 

18,00 

3 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассорти-

мента 

Подготовка рабочего места, обору-

дования, сырья, исходных материа-

лов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами 

 

 

11,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и подго-

товки к  реализации 

бутербродов, канапе, холодных за-

кусок разнообразного ассортимента 

 

 

14,00 

ИТОГО 75,00 

 

Общее максимально возможное количество баллов задания по всем критериям оценки 
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составляет 75 баллов. 

 

4.5. Образцы задания 

Задание ДЭ представляет собой сочетание модулей в зависимости от вида аттестации и 

уровня ДЭ. Продолжительность выполнения каждого модуля задания представлена в таб-

лице  
 

 

Модули 

 
Вид деятельности / Вид 

профессиональной деятельности 

Продолжительность выпол-

нения Модуля / совокупности 

Модулей и общее время на 

выполнение задания 

ГИА ДЭ ПУ (инвариантная 

часть) 

 

Модуль 1 

Приготовление, оформление и подготовка к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента 

 

1 ч. 30 мин. 

 

Модуль 2 

Приготовление, оформление и подготовка к реализа-

ции хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента 

 

1 ч. 30 мин. 

 

Модуль 3 

Приготовление, оформление и подготовка к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

1 ч. 00 мин. 

Максимальная продолжительность 

демонстрационного экзамена: 
4 ч. 00 мин. 

   

 

Образец задания для ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) 

Модуль 1. Приготовление, оформление и реализация горячего блюда 

Участникам демонстрационного экзамена необходимо составить заявку на про-

дукты (форма заявки находится в Прил_1_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026- М1) и передать её 

техническому эксперту ЦПДЭ не позднее, чем за одну неделю до начала экзамена. 

Приготовить три порции горячего блюда из мяса птицы (курица), используя кот-

летную или рубленую массу с фаршем. 

Блюдо должно содержать: 

• фарш на выбор участника, вид полуфабриката из птицы (курицы) определяется в 

подготовительный день; 

• гарнир или гарниры на выбор участника; 

• соус на выбор участника; 

• декоративный элемент на выбор участника. Особенности подачи: 

• температура подачи блюда от 350 C и выше (измеряется по краю тарелки); 

• масса блюда минимум 180 г максимум 250 г.; 
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• 3 порции горячего блюда подаются на тарелках – круглая белая плоская, диамет-

ром 30–32 см.; 

• соус должен быть сервирован на каждой тарелке и 50 мл подан в соуснике для 

дегустации; 

• сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику 

составленному ГЭ. 

Оформление и подача на выбор участника. 

Для приготовления блюда используйте продукты из единого списка продуктов 

(Прил_2_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1). Образец заявки на продукты 

(Прил_1_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1). 

Необходимые приложения: 

Прил_1_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1.docx Прил_2_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-

М1.docx 

 

Модуль 2. Приготовление, оформление и реализация мучного кондитерского 

изделия 

Приготовить 10 штук мучного кондитерского изделия на основе заварного теста. 

• обязательный компонент - заварной крем, рецептура на выбор 

участника; 

• форма мучного кондитерского изделия определяется в под-

готовительный день; 

• отделка, декорирование на выбор участника. Особенности подачи: 

• масса одной штуки 40-80 г; 

• изделия подаются на двух тарелках диаметром 30-32 см по 5 штук на каждой; 

• температура подачи мучного кондитерского изделия 1-14℃ (измеряется по борту 

тарелки); 

• сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику со-

ставленному ГЭ. 

Для приготовления блюда используйте продукты из единого списка продуктов 

(Прил_2_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1). Образец заявки на продукты (Прил_1_ОЗ_КОД 

43.01.09-1-2026-М1). 

Необходимые приложения: отсутствуют. 

   

Модуль 3. Приготовление, оформление и реализация холодного блюда 

Приготовить три порции холодной вегетарианской закуски на выбор участника. 

Обязательные компоненты: 
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• один из компонентов для закуски овощ на выбор участника, вид (форма) 

нарезки овоща определяется в подготовительный день. Особенности подачи: 

• температура подачи закуски от 1-140С (измеряется по краю борта тарелки); 

• масса одной порции 90 до 130 грамм; 

• 3 порции холодной закуски подаются в тарелках глубокая белая (для закуски) с 

широкими плоскими ровными полями, диаметром не менее 26 см; 

• сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику 

составленному ГЭ. 

Оформление и подача на выбор участника. 

Для приготовления блюда используйте продукты из единого списка продуктов 

(Прил_2_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1). Образец заявки на продукты 

(Прил_1_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1). 

Необходимые приложения: отсутствуют. 

 

5. ПЕРЕВОД БАЛЛОВ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА В ОЦЕНКУ 

 

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

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

после оформления протоколов заседаний ГЭК. Процедура оценивания результатов вы-

полнения заданий демонстрационного экзамена осуществляется членами экспертной 

группы по 100-балльной системе в соответствии с требованиями комплекта оценочной 

документации. Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экза-

мена, который подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается глав-

ным экспертом после завершения экзамена для экзаменационной группы. 

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

сутствие других лиц запрещено. Подписанный членами экспертной группы и утвержден-

ный главным экспертом протокол проведения демонстрационного экзамена далее пере-

дается в ГЭК для выставления оценок по итогам ГИА. Оригинал протокола проведения 

демонстрационного экзамена передается на хранение в образовательную организацию в 

составе архивных документов. 

При проведении оценки выполнения демонстрационного экзамена обучающимися может 

быть применена следующая схема перевода результатов ДЭ в пятибалльную шкалу: 
Уровень ДЭ «2» «3» «4» «5» 

Базовый уровень 0,00-24,99 25,00-32,49 32,50-44,99 45,00-50,00 

Профильный уровень 0,00-37,49 37,50-48,69 48,70-67,49 67,50-75,00 

Отношение полученного 

количества баллов 

к максимально возможному 

(в процентах) 

0,00% - 

49,99% 

50,00% - 

64,99% 

65,00% -

89,99% 

90,00% - 

100,00% 
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Статус победителя, призера финала Чемпионата по профессиональному мастерству 

«Профессионалы» и финала Чемпионата высоких технологий по профилю осваиваемой 

образовательной программы среднего профессионального образования засчитывается 

выпускнику в качестве оценки «отлично» по демонстрационному экзамену в рамках про-

ведения ГИА по данной образовательной программе среднего профессионального обра-

зования. 

 

 

6. ПОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИИ 

По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию пись-

менную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с результа-

тами ГИА (далее - апелляция). 

1. Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представите-

лями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной 

организации. Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день прове-

дения ГИА, в том числе до выхода из центра проведения экзамена. Апелляция о несогла-

сии с результатами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня после объявления 

результатов ГИА. 

2. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 

момента ее поступления. 

3. Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией одно-

временно с утверждением состава ГЭК. Апелляционная комиссия состоит из председа-

теля апелляционной комиссии, не менее пяти членов апелляционной комиссии и секре-

таря апелляционной комиссии из числа педагогических работников образовательной ор-

ганизации, не входящих в данном учебном году в состав ГЭК. Председателем апелляци-

онной комиссии может быть назначено лицо из числа руководителей или заместителей 

руководителей организаций, осуществляющих образовательную деятельность, соответ-

ствующую области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, 

представителей организаций-партнеров или их объединений, включая экспертов, при 

условии, что направление деятельности данных представителей соответствует области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, при условии, что та-

кое лицо не входит в состав ГЭК. 

4. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не ме-

нее двух третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается предсе-

датель соответствующей ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме 

демонстрационного экзамена. При проведении ГИА в форме демонстрационного экза-

мена по решению председателя апелляционной комиссии к участию в заседании комис-

сии могут быть также привлечены члены экспертной группы, технический эксперт. По 

решению председателя апелляционной комиссии заседание апелляционной комиссии мо-
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жет пройти с применением средств видео, конференц-связи, а равно посредством предо-

ставления письменных пояснений по поставленным апелляционной комиссией вопросам. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении апел-

ляции. С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из роди-

телей (законных представителей). Указанные лица должны при себе иметь документы, 

удостоверяющие личность. 

5. Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

6. При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная комиссия устанав-

ливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из следующих реше-

ний: об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях Порядка 

не подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; об удовлетворении апелляции, 

если изложенные в ней сведения о допущенных нарушениях Порядка подтвердились и 

повлияли на результат ГИА. 

В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат аннулированию, в связи с чем 

протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в 

ГЭК для реализации решения апелляционной комиссии. Выпускнику предоставляется 

возможность пройти ГИА в дополнительные сроки, установленные образовательной ор-

ганизацией без отчисления такого выпускника из образовательной организации в срок не 

более четырех месяцев после подачи апелляции. 

7. В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 

прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабо-

чего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию про-

токол заседания ГЭК, протокол проведения демонстрационного экзамена, письменные 

ответы выпускника (при их наличии), результаты работ выпускника, подавшего апелля-

цию, видеозаписи хода проведения демонстрационного экзамена (при наличии). 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 

защите дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего 

дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию диплом-

ный проект (работу), протокол заседания ГЭК. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 

сдаче государственного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с 

момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол засе-

дания ГЭК, письменные ответы выпускника (при их наличии). 

8. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА апелляционная 

комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении результата ГИА 

либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. Решение апел-

ляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение 

апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных 
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результатов ГИА выпускника и выставления новых результатов в соответствии с мнением 

апелляционной комиссии. 

9. Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 

равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комис-

сии является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию выпуск-

ника в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 

10. Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подле-

жит. 

11. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем (заместителем председателя) и секретарем апелляционной комиссии и 

хранится в архиве образовательной организации. 

 

 

7. ОСОБЕННОСТИ ПРОВЕДЕНИЯ ГИА ДЛЯ ВЫПУСКНИКОВ ИЗ ЧИСЛА 

ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ, ДЕТЕЙ-ИНВА-

ЛИДОВ И ИНВАЛИДОВ 

 

1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и выпускни-

ков из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом особенностей пси-

хофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких вы-

пускников (далее - индивидуальные особенности). 

2. При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований: про-

ведение ГИА для выпускников с ограниченными возможностями здоровья, выпускников 

из числа детей-инвалидов и инвалидов в одной аудитории совместно с выпускниками, не 

имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для 

выпускников при прохождении ГИА; присутствие в аудитории, центре проведения экза-

мена тьютора, ассистента, оказывающих выпускникам необходимую техническую по-

мощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, передвигаться, 

прочитать и оформить задание, общаться с членами ГЭК, членами экспертной группы); 

пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 

ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; обеспечение возможности беспрепят-

ственного доступа выпускников в аудитории, туалетные и другие помещения, а также их 

пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных двер-

ных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория должна располагаться на первом 

этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений). 

3. Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих требова-

ний в зависимости от категорий выпускников с ограниченными возможностями здоровья, 
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выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов: 

а) для слепых: задания для выполнения, а также инструкция о порядке ГИА, комплект 

оценочной документации, задания демонстрационного экзамена оформляются рельефно-

точечным шрифтом по системе Брайля или в виде электронного документа, доступного с 

помощью компьютера со специализированным программным обеспечением для слепых, 

или зачитываются ассистентом; письменные задания выполняются на бумаге рельефно-

точечным шрифтом по системе Брайля или на компьютере со специализированным про-

граммным обеспечением для слепых, или надиктовываются ассистенту; выпускникам для 

выполнения задания при необходимости предоставляется комплект письменных принад-

лежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со спе-

циализированным программным обеспечением для слепых; 

б) для слабовидящих: обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 

300 люкс; выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется 

увеличивающее устройство; задания для выполнения, а также инструкция о порядке про-

ведения государственной аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: обеспечивается наличие 

звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при необходимости предо-

ставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования; по их желанию 

государственный экзамен может проводиться в письменной форме; г) для лиц с наруше-

ниями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми нарушениями двигательных функций 

верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей): письменные задания вы-

полняются на компьютере со специализированным программным обеспечением или 

надиктовываются ассистенту; по их желанию государственный экзамен может прово-

диться в устной форме; 

д) также для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и вы-

пускников из числа детей-инвалидов и инвалидов создаются иные специальные условия 

проведения ГИА в соответствии с рекомендациями психолого-медико-педагогической 

комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления инвалидности, 

выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной экспертизы 

(далее - справка). 

 

4. Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускни-

ков не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА подают в образовательную организацию 

письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при про-

ведении ГИА с приложением копии рекомендаций ПМПК, а дети-инвалиды, инвалиды - 

оригинала или заверенной копии справки, а также копии рекомендаций ПМПК при нали-

чии. 

 

8. ДОКУМЕНТЫ ВЫПУСКНИКА 
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Документы выпускника: диплом о среднем профессиональном образовании и Цифровой 

паспорт компетенций (ЦПК). Он формируется по итогам прохождения аттестации в 

форме демонстрационного экзамена. 

Цифровой паспорт компетенций (ЦПК) – электронный документ, подтверждающий уро-

вень владения профессиональными умениями и навыками. Документ формируется по ито-

гам прохождения аттестации по образовательным программам среднего профессиональ-

ного образования в форме демонстрационного экзамена (ДЭ). Результаты экзамена отра-

жаются в ЦПК в виде набранных баллов в разрезе критериев/модулей задания. 
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9. ПРИЛОЖЕНИЯ К ОБРАЗЦАМ ЗАДАНИЙ 

Прил_1_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1 

 

 

ЗАЯВКА НА ПРОДУКТЫ 

 

Участник ___________________________ 
                             (Фамилия Имя) 

Дата заявки_______________________ 

 

 

№ п/п Наименование продукта 
Единицы измерения 

(г, кг, шт, л) 
Количество 

    

    

    

    

 

 

 

ТЭ  ЦПДЭ______________________________ 
                             (Фамилия И.О./подпись) 

Дата поступления заявки_________________ 
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Прил_2_ОЗ_КОД 43.01.09-1-2026-М1 

1.Зоны площадки 

Наименование зоны площадки Код зоны площадки 

Рабочее место участника А 

Общая площадка (площадка для демонстрации) Б 

Рабочее место экспертов В 

2.ИнфраструктурарабочегоместаучастникаДЭ 

 

№ 
Наименование 

Минимальные (рамочные) 

технические характеристики 
ОКПД-2 

Расчеткол- ва 

(на1раб. 

место/на1 участ-

ника) 

Количество 
Единица 

измерения 

Код зоны 

площадки ПА ГИА ДЭБУ 
ГИА 

ДЭ ПУ 

Список продуктов 

МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 

1 Масло сливочное Максимальное количество400гр 10.51.30 На 1 участника 0,400 0,400 0,400 кг А 

2 Молоко 3,2% Максимальное количество500мл 10.51.11 На 1 участника 0,500 0,500 0,500 мл А 

3 Сливки22% Максимальное количество1000мл 10.51.12 На 1 участника 1000 1000 1000 мл А 

4 Сливкидлявзбивания33%,35%,38% Максимальное количество1000мл 10.51.12 На 1 участника 1000 1000 1000 мл А 

5 Сметана 20% Максимальное количество250гр 10.51.40 На 1 участника 0,250 0,250 0,250 кг А 

6 Сыр Гауда Максимальное количество100гр 10.51.40 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

7 Сыр Маскарпоне Максимальное количество200гр 10.51.40 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

8 Сыр Пармезан Максимальное количество100гр 10.51.40 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

9 Сыр Творожный Максимальное количество300гр 10.51.40 На 1 участника 0,100 0,300 0,300 кг А 

10 Творог 5% Максимальное количество200гр 10.51.40 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

11 Яйца перепелиные Максимальное количество 10 штук 01.47.21 На 1участника 10 10 10 шт А 

12 Яйцо куриное Максимальное количество20 шт. 01.47.21 На 1 участника 20 20 20 шт А 

ОВОЩИ СВЕЖИЕ 

13 Баклажан фиолетовый Максимальное количество200гр 01.13.33 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

14 Брокколи свежая Максимальное количество200гр 01.13.13 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

15 Грибы шампиньоны Максимальное количество200гр 01.13.80 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

16 Имбирь Максимальное количество50гр 01.13.49 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 

17 Капуста белокочанная Максимальное количество200гр 01.13.12 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

18 Картофель крахмальный Максимальное количество500гр 01.13.51 На 1 участника 0,500 0,500 0,500 кг А 

19 Лук порей Максимальное количество200гр 01.13.44 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

20 Лук репчатый Максимальное количество300гр 01.13.49 На 1 участника 0,300 0,300 0,300 кг А 

21 Морковь Максимальное количество400гр 01.13.41 На 1 участника 0,400 0,400 0,400 кг А 

22 Огурец свежий Максимальное количество200гр 01.13.32 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

23 Перец сладкий болгарский Максимальное количество100гр 01.13.39 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

24 Перец чили Максимальное количество50гр 01.13.39 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 
25 Свекла красная Максимальное количество200гр 01.13.49 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
26 Сельдерей(корень) Максимальное количество200гр 01.13.49 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
27 Сельдерей(стебель) Максимальное количество100гр 01.13.90 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 
28 Томаты Максимальное количество300гр 01.13.34 На 1 участника 0,300 0,300 0,300 кг А 
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29 Томаты Черри Максимальное количество200гр 01.13.34 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

30 Тыква Максимальное количество300гр 01.13.39 На 1 участника 0,300 0,300 0,300 кг А 

31 Цветная капуста Максимальное количество200гр 01.13.13 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

32 Цуккини зелёный Максимальное количество200гр 01.13.39 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

33 Чеснок Максимальное количество50гр 01.13.42 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 

ФРУКТЫ 

34 Апельсин Максимальное количество300гр 01.23.13 На 1 участника 0,300 0,300 0,300 кг А 

35 Грейпфрут Максимальное количество300гр 01.23.13 На 1 участника 0,300 0,300 0,300 кг А 

36 Груша Максимальное количество200гр 01.24.21 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

37 Зеленое яблоко ГрениСмитт Максимальное количество200гр 01.24.10 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

38 Красное яблоко (сладкие) Максимальное количество200гр 01.24.10 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

39 Лайм Максимальное количество100гр 01.23.12 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

40 Лимон Максимальное количество200гр 01.23.12 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

ЗАМОРОЖЕННЫЕ ПРОДУКТЫ 

41 Брокколи Максимальное количество200гр 01.13.13 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

42 Вишня Максимальное количество200гр 10.39.21 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

43 Горошек зеленый Максимальное количество200гр 10.39.11 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

44 Ежевика Максимальноеколичество200гр 10.39.21 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

45 Клубника Максимальное количество200гр 10.39.21 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

46 Клюква Максимальноеколичество200гр 10.39.21 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
47 Малина Максимальное количество200гр 10.39.21 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
48 Облепиха Максимальное количество200гр 10.39.21 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
49 Смородина красная Максимальноеколичество200гр 10.39.21 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
50 Смородина черная Максимальное количество200гр 10.39.21 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
51 Стручковая фасоль Максимальное количество200гр 01.13.13 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
52 Тесто катаифи Максимальное количество200гр 10.72.19 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
53 Тесто слоёное бездрожжевое Максимальное количество200гр 10.72.19 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
54 Тесто слоёное дрожжевое Максимальное количество200гр 10.72.19 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
55 Тесто фило Максимальное количество200гр 10.72.19 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
56 Цветная капуста Максимальное количество200гр 01.13.13 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
57 Черника Максимальное количество200гр 10.39.21 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
58 Шпинат Максимальное количество200гр 10.39.11 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

СУХИЕ ПРОДУКТЫ 

59 Агар-Агар Максимальное количество20гр 10.89.15 На 1 участника 0,020 0,020 0,020 кг А 
60 Желатин гранулированный Максимальное количество30гр 20.59.60 На 1 участника 0,030 0,030 0,030 кг А 
61 Желатин листовой Максимальное количество30гр 20.59.60 На 1 участника 0,030 0,030 0,030 кг А 
62 Пектин Максимальное количество20гр 10.89.15 На 1 участника 0,020 0,020 0,020 кг А 

КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ПРОДУКТЫ/ГАСТРОНОМИЯ 

63 Бекон сырокопченый Максимальное количество200гр 10.12.10 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 
64 Кукуруза консервированная Максимальное количество100гр 10.39.18 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 
65 Оливки зеленые Максимальное количество50гр 01.26.11 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 
66 Оливки черные Максимальное количество50гр 01.26.11 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 
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67 Томатная паста Максимальное количество50гр 10.39.17 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 

68 Томаты в собственном Максимальное количество200гр 10.39.18 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

ЗЕРНОВЫЕ И БОБОВЫЕ КУЛЬТУРЫ 

69 Белый рис (длиннозерный) Максимальное количество100гр 10.61.11 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

70 Булгур Максимальное количество100гр 10.61.32 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

71 Киноа Максимальное количество100гр 10.61.32 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

72 Крупа гречневая Максимальное количество100гр 10.61.32 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

73 Кус-кус Максимальное количество100гр 10.61.32 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

74 Полента Максимальное количество100гр 10.61.32 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

ШОКОЛАД 

75 Какао масло Максимальное количество100 гр 10.82.12 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

76 Какао Порошок Максимальное количество50гр 10.82.13 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 

77 Шоколад белый Максимальное количество200гр 10.82.22 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

78 Шоколад молочный Максимальное количество200гр 10.82.22 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

79 Шоколад темный Максимальное количество200гр 10.82.22 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

СУХОФРУКТЫ  

80 Изюм (черный, безкосточки) Максимальное количество200гр 10.39.25 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

81 Курага Максимальное количество200гр 10.39.25 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

82 Чернослив Максимальное количество200гр 10.39.25 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

ОРЕХИ И СЕМЕНА 

83 Грецкий орех (очищенный) Максимальное количество100гр 10.39.23 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 
84 Миндаль орех (очищенный) Максимальное количество100гр 01.25.35 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 
85 Орех кедровый (очищенный) Максимальное количество100гр 01.25.39 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 
86 Орех фундук(очищенный) Максимальное количество100гр 01.25.33 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 
87 Семена подсолнечника (очищенные) Максимальное количество50гр 01.11.95 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 
88 Тыквенные семена (очищенные) Максимальное количество50гр 01.13.60 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 

УКСУСЫ, СОУСЫ И МАСЛО  

89 Масло оливковое Максимальное количество300гр 10.41.23 На 1 участника 0,300 0,300 0,300 кг А 
90 Масло растительное Максимальное количество500гр 10.41.54 На 1 участника 0,500 0,500 0,500 кг А 
91 Уксус9% Максимальное количество50гр 10.84.11 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 
92 Уксус винный белый Максимальное количество30гр 10.89.19 На 1 участника 0,030 0,030 0,030 кг А 
93 Уксус винный красный Максимальное количество30гр 10.89.19 На 1 участника 0,030 0,030 0,030 кг А 

ДРОЖЖИ  

94 Дрожжи сухие Максимальное количество20гр 10.89.13 На 1 участника 0,020 0,020 0,020 кг А 
95 Пекарскийпорошок Максимальное количество20гр 10.89.19 На 1 участника 0,020 0,020 0,020 кг А 

УГЛЕВОДЫ 

96 Глюкоза (сироп) Максимальное количество300гр 10.62.13 На 1 участника 0,300 0,300 0,300 кг А 
97 Изомальт Максимальное количество50гр 10.86.10 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 
98 Мёд цветочный Максимальное количество100гр 01.49.21 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 
99 Сахар Максимальное количество300гр 10.81.12 На 1 участника 0,300 0,300 0,300 кг А 

100 Сахарная пудра Максимальное количество400гр 10.81.12 На 1 участника 0,400 0,400 0,400 кг А 

МУКА ТОНКОГО И ГРУБОГО ПОМОЛА 
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101 Багет Максимальное количество200гр 10.71.11 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

102 Крахмал картофельный Максимальное количество50гр 10.62.11 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 

103 Крахмал кукурузный Максимальное количество50гр 10.62.11 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг А 

104 Мука миндальная Максимальное количество100гр 10.61.23 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг А 

105 Мука пшеничная Максимальное количество600гр 10.61.21 На 1 участника 0,600 0,600 0,600 кг А 

106 Сухари панировочные Максимальное количество200гр 10.72.11 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

107 Хлеб Пшеничный Максимальное количество200гр 10.71.11 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг А 

ОБЩИЙ СТОЛ (предоставляется без предварительного заказа) 

108 Агар-Агар Максимальное количество20гр 10.89.15 На 1 участника 0,020 0,020 0,020 кг Б 
109 Багет Максимальное количество200гр 10.71.11 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг Б 

110 Бекон сырокопченый Максимальное количество200гр 10.12.10 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг Б 

111 Ванилин Максимальное количество10 гр 10.81.12 На 1 участника 0,010 0,010 0,010 кг Б 
112 Горчица дижонская Максимальное количество50гр 10.84.12 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг Б 
113 Горчица зернистая Максимальное количество50гр 10.84.12 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг Б 
114 Зелень кинзы Максимальное количество20гр 01.13.19 На 1 участника 0,020 0,020 0,020 кг Б 
115 Зелень петрушки Максимальное количество20гр 01.13.19 На 1 участника 0,020 0,020 0,020 кг Б 
116 Зелень укропа Максимальное количество20гр 01.13.19 На 1 участника 0,020 0,020 0,020 кг Б 
117 Изомальт Максимальное количество30гр 10.86.10 На 1 участника 0,030 0,030 0,030 кг Б 
118 Кислота лимонная Максимальное количество4гр 10.61.24 На 1 участника 0,004 0,004 0,004 кг Б 
119 Корица Максимальное количество4гр 10.61.24 На 1 участника 0,004 0,004 0,004 кг Б 
120 Кунжут белый Максимальное количество50гр 01.11.94 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг Б 
121 Куркума Максимальное количество4гр 10.84.12 На 1 участника 0,004 0,004 0,004 кг Б 
122 Лавровый лист Максимальное количество4гр 10.84.23 На 1 участника 0,004 0,004 0,004 кг Б 
123 Лук репчатый Максимальное количество70гр 01.13.49 На 1 участника 0,070 0,070 0,070 кг Б 
124 Мак Максимальное количество50гр 01.11.99 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг Б 
125 Масло растительное для фритюра Наусмотрение образовательной организации 10.41.54 На 1 участника 6 6 6 л Б 
126 Молоко 3,2% Максимальное количество100мл 10.51.11 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 мл Б 
127 Мука пшеничная Максимальное количество600гр 10.61.21 На 1 участника 0,600 0,600 0,600 кг Б 
128 Мускатный орех Максимальное количество4гр 10.84.12 На 1 участника 0,004 0,004 0,004 кг Б 
129 Мята Максимальное количество10гр 01.13.19 На 1 участника 0,010 0,010 0,010 кг Б 
130 Набор пищевых красителей цвет: красный, зелёный, жёлтый, синий 20.12.21 На 1 участника 1 1 1 набор Б 
131 Орегано Максимальное количество4гр 10.84.12 На 1 участника 0,004 0,004 0,004 кг Б 
132 Паприка копченая Максимальное количество4гр 10.84.12 На 1 участника 0,004 0,004 0,004 кг Б 
133 Паприка сладкая Максимальное количество4гр 10.84.12 На 1 участника 0,004 0,004 0,004 кг Б 
134 Перец черный горошек Максимальное количество4гр 10.84.23 На 1 участника 0,004 0,004 0,004 кг Б 
135 Перец черный молотый Максимальное количество4гр 10.84.23 На 1 участника 0,004 0,004 0,004 кг Б 
136 Розмарин Максимальное количество10гр 10.84.12 На 1 участника 0,010 0,010 0,010 кг Б 
137 Ростки микрозелени Максимальное количество2гр 10.39.13 На 1 участника 0,002 0,002 0,002 кг Б 
138 Сахар Максимальное количество100гр 10.82.23 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг Б 
139 Сахар тростниковый коричневый Максимальное количество100гр 10.81.12 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг Б 
140 Сода пищевая Максимальное количество10гр 20.13.43 На 1 участника 0,010 0,010 0,010 кг Б 
141 Соль крупная Максимальное количество50гр 10.84.30 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг Б 
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142 Соль мелкая Максимальное количество50гр 10.84.30 На 1 участника 0,050 0,050 0,050 кг Б 
143 Соус соевый Максимальноеколичество100гр 10.84.12 На 1 участника 0,100 0,100 0,100 кг Б 
144 Сухари панировочные Максимальное количество200гр 10.72.11 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг Б 
145 Тимьян Максимальное количество10гр 10.84.12 На 1 участника 0,010 0,010 0,010 кг Б 
146 Хлеб Пшеничный Максимальное количество200гр 10.71.11 На 1 участника 0,200 0,200 0,200 кг Б 

147 Чеснок Максимальное количество10гр 01.13.42 На 1 участника 0,010 0,010 0,010 кг Б 

ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ КОМПОНЕНТЫ 

148 Курица  Тушка, потрошенная вес от 1600 10.12.10 На 1 участника 1,6 1,6 1,6 кг А 
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