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1. Общие положения 

1.1. Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА) выпускников по 

профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из растительного сырья 

(код и наименование профессии) 

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» (с изменениями и дополнениями от 5 мая 2022 г., 19 января 

2023г.24.04.2024 №272); 

ФГОС СПО по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из 

растительного сырья утвержденный приказом Минпросвещения РФ от 11.11.2022 № 973.   

(код и наименование профессии и реквизиты приказа утв.ФГОС) 

- Методикой организации и проведения демонстрационного экзамена; 

- Положение о порядке присвоения квалификации по профессиям рабочего, должности служащего, 

рекомендуемым в рамках освоения ОПОП СПО; 

- Положением о проведении государственной итоговой аттестации в ГАПОУ СО 

«Полипрофильный техникум им. О.В.Терёшкина» в 2024-2025; 

- Положением о демонстрационном экзамене; 

- Положением об апелляционной комиссии при проведении промежуточной и государственной 

итоговой аттестации в ГАПОУ СО "ПТ им. О.В.Терёшкина"; 

- Положение о портфолио студента 

и определяет совокупность требований к ее организации и проведению. 

1.2. Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов 

освоения обучающимися образовательной программы по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания из растительного сырья 

(код и наименование профессии) 

соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом требований регионального рынка труда, их 

готовность и способность решать профессиональные задачи. 

1.3. 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 профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства 

(код и наименование профессии) 

продуктов питания из растительного сырья 
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присваивается квалификация: Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из 

растительного сырья 

 

1.4. Программа ГИА является частью основной профессиональной образовательной программы по 

программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 19.01.18 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания из растительного сырья 

(код и наименование образовательной программы) 

и определяет совокупность требований к ГИА, в том числе к содержанию, организации 

работы, оценочным материалам ГИА выпускников по данной профессии. 

 

Список используемых сокращений: 

ГИА – государственная итоговая аттестация 

ГЭК – государственная экзаменационная комиссия 

ДЭ – демонстрационный экзамен 

ДЭ ПУ - демонстрационный экзамен профильного уровня 

КОД – комплект оценочной документации 

ОК – общая компетенция 

ОМ – оценочный материал 

ПК – профессиональная компетенция 

СПО – среднее профессиональное образование 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего профес- 

сионального образования 

ЦПДЭ – центр проведения демонстрационного экзамена 

 

2. Форма государственной итоговой аттестации 

2.1. Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена. 

 

2.2. Демонстрационный экзамен проводится с целью оценки освоения обучающимися 

образовательной программы (или ее части) и соответствия уровня освоения общих и 

профессиональных компетенций требованиям ФГОС СПО. Демонстрационный экзамен 

предусматривает моделирование реальных производственных условий для решения выпускниками 

практических задач профессиональной деятельности. 

 

2.3. Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных 

материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты 

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

"Полипрофильный техникум им. О.В.Терёшкина", исходя из содержания реализуемой 

образовательной программы, из размещенных на официальном сайте оператора в сети «Интернет» 

единых оценочных материалов: https://bom.firpo.ru/ . 

 

2.4. Уровень демонстрационного экзамена Базовый. 

(указать базовый /профильный) 

2.5. Комплект оценочной  документации (КОД) включает комплекс требований для 

проведения  демонстрационного экзамена,  перечень  оборудования  и  оснащения,  расходных 

https://bom.firpo.ru/
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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. 

 
2.6. КОД по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из 

растительного сырья 19.01.18-9-2025 (Приложение 1). 

(код и наименование профессии и КОД ДЭ) 

 

3. Объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой 

аттестации 

 
3.1. Государственная итоговая аттестация выпускников проводится по окончании курса 

обучения, имеющего профессиональную завершённость, и заключается в определении соответствия 

уровня подготовки выпускников требованиям государственных образовательных стандартов с 

последующей выдачей документа государственного образца об уровне образования и 

квалификации. Срок проведения государственной итоговой аттестации устанавливается в 

соответствии с учебным графиком ОПОП 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов 

питания из растительного сырья. 

(код и наименование образовательной программы) 

3.2. Объём времени на проведение выпускной квалификационной работы по профессии 

19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из растительного сырья - 36 часов. 

(код и наименование профессии) 

3.3. Продолжительность ДЭ базового уровня – 3 часа 00 мин. на одного 

(базового или профильного) 

обучающегося (без учета дня С-1). 

 

4. Сроки проведения государственной итоговой аттестации 

 
4.1. Сроки и регламент проведения аттестационных испытаний, входящих в 

государственную итоговую аттестацию, устанавливаются в соответствии с графиком учебного 

процесса, утверждаются директором "ПТ им. О.В. Терёшкина" и доводится до сведения 

выпускников, членов государственной экзаменационной комиссии, преподавателей и мастеров п/о 

не позднее, чем за 6 месяцев до начала аттестационных испытаний. 

 

4.2. Сроки проведения ДЭ в 2025 г - 23.06.-26.06; 

 

5. Условия допуска к государственной итоговой аттестации 

 
5.1 К ГИА допускаются обучающиеся, не имеющие академических задолженностей и в 

полном объеме выполнившие учебный план по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания из растительного сырья. 

(код и наименование образовательной программы) 
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6. Содержание государственной итоговой аттестации 

 
6.1. 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. Техническое обслуживание 

технологического оборудования 

производства продуктов питания из 

растительного  сырья  в  соответствии  с 

эксплуатационной документацией 

ПМ 01. Техническое обслуживание 

технологического оборудования 

производства продуктов питания из 

растительного  сырья  в  соответствии  с 

эксплуатационной документацией 

ВД 02. Выполнение технологических 

операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями(по выбору) 

ПМ.02 Выполнение технологических 

операций производства хлеба, 

хлебобулочных,  макаронных  и 

кондитерских изделий 

 

Таблица 2 

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 
 

Оцениваемые виды деятельности Профессиональные компетенции 

ВД 01 Техническое обслуживание ПК 1.1. Проверять исправность технологического 

технологического оборудования оборудования, систем безопасности и сигнализации, 

производства продуктов питания контрольно-измерительных приборов и автоматики на 

из растительного сырья в автоматизированных технологических линиях производства 

соответствии с эксплуатационной продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

документацией эксплуатационной документацией 

 ПК 1.2 Выполнять технологические операции по устранению 

 неисправностей  в  работе  технологического  оборудования, 

 систем безопасности и сигнализации, контрольно- 

 измерительных приборов и автоматики на 

 автоматизированных технологических линиях  производства 

 продуктов питания из растительного сырья в соответствии с 

 эксплуатационной документацией 

 ПК 1.3. Очищать от загрязнений, смазывать и проводить 

 санитарную обработку механических деталей и узлов 

 оборудования по производству продуктов питания из 
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 растительного сырья согласно графикам профилактической 

обработки 

ПК 1.4.Готовить рабочее место, технологическое 

оборудование, системы безопасности и сигнализации, 

контрольно-измерительные приборы и автоматику на 

автоматизированных технологических линиях к запуску 

технологического процесса производства продуктов питания 

из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной 

документацией 

ВД 02. Выполнение ПК 2.1. Регулировать параметры и режимы технологических 

технологических операций операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

производства хлеба, кондитерских изделий на автоматизированных 

хлебобулочных, макаронных и технологических линиях в соответствии с технологическими 

кондитерских изделий в инструкциями 

соответствии с технологическими ПК 2.2 Проводить технические наблюдения за ходом 

инструкциями(по выбору) технологического процесса производства хлеба, 

 хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

 ПК 2.3. Регулировать параметры качества готовой продукции, 

 норм расхода сырья и нормативов выхода готовой продукции в 

 процессе выполнения технологических операций производства 

 хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на 

 автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

 технологическими инструкциями 

 ПК  2.4  Упаковывать  и  маркировать  готовую  продукцию 

 (хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий) 

 на специальном технологическом оборудовании 

 

7. Организация проведения ДЭ 

7.1. Демонстрационный экзамен по ОПОП 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания из растительного сырья проводится с 

(код и наименование образовательной программы) 

использованием КОД, включенного в программу ГИА. 

7.2. Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного эксперта в день, 

предшествующий дню начала демонстрационного экзамена. 

7.3. ГАПОУ СО "ПТ им.О.В.Терёшкина" обеспечивает необходимые технические условия 

для обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, 

членов экспертной группы. 

7.4. Демонстрационный экзамен проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, 

оборудованную и оснащенную в соответствии с КОД. 

7.5. ЦПДЭ располагается на территории ГАПОУ СО "ПТ им.О.В.Терёшкина" - мастерская 
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кондитерское дело. 

7.6. Выпускники проходят демонстрационный экзамен в ЦПДЭ в составе экзаменационных 

групп. 

7.7. Для регистрации в ИСО каждый участник ДЭ должен иметь личный профиль. Если 

участник ранее зарегистрированы в ИСО, производится актуализация профиля. 

7.8. Зам. директора по МТО и ПО знакомит с планом проведения демонстрационного 

экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, и лиц, обеспечивающих проведение 

демонстрационного экзамена, в срок не позднее чем за 5 рабочих дней до даты проведения экзамена. 

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

главным экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной 

группы, выпускников, а также технического эксперта, назначаемого организацией, на территории 

которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны 

труда и техники безопасности. 

7.10. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей между 

членами экспертной группы по оценке выполнения заданий демонстрационного экзамена, а также 

распределение рабочих мест между выпускниками с использованием способа случайной выборки. 

Результаты распределения обязанностей между членами экспертной группы и распределения 

рабочих мест между выпускниками фиксируются главным экспертом в соответствующих 

протоколах. 

7.11. Допуск выпускников в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 

документов, удостоверяющих личность. 

7.12. К участию в ДЭ допускаются лица: 

- прошедшие инструктаж по охране труда (под подпись); 

- имеющие необходимые навыки по эксплуатации инструмента, приспособлений и работе на 

оборудовании; 

7.13. Выпускники знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного 

эксперта также повторно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена, условиями 

оказания первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным 

экспертом в протоколе распределения рабочих мест. После ознакомления с заданиями 

демонстрационного экзамена выпускники занимают свои рабочие места в соответствии с 

протоколом распределения рабочих мест. 

 

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

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

производственной безопасности, главный эксперт объявляет о начале демонстрационного экзамена. 

Время начала демонстрационного экзамена фиксируется  в протоколе  проведения 

демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по каждой экзаменационной 

группе. 

После объявления главным экспертом начала демонстрационного экзамена выпускники 
приступают к выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

 

7.15. В процессе выполнения заданий ДЭ и нахождения на территории и в помещениях мест 

проведения ДЭ, участник обязан соблюдать: 

- инструкцию по охране труда; 

- правила пользования индивидуальными средствами защиты; 
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- расписание и график проведения экзамена; 

- правила пожарной безопасной; 

- личную гигиену. 

 
7.16. Центры проведения экзамена оборудованы средствами видеонаблюдения, позволяющими 

осуществлять видеозапись хода проведения демонстрационного экзамена. 

 

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

проведению демонстрационного экзамена, или присутствующего в центре проведения экзамена, 

главным экспертом составляется акт об удалении. Результаты ГИА выпускника, удаленного из 

центра проведения экзамена, аннулируются ГЭК, и такой выпускник признаётся ГЭК не 

прошедшим ГИА по неуважительной причине. 

 

7.18. Главный эксперт сообщает выпускникам о течении времени выполнения задания 

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

выполнения задания. 

 

7.19. После объявления главным экспертом окончания времени выполнения заданий 

выпускники прекращают любые действия по выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

Технический эксперт обеспечивает контроль за безопасным завершением работ выпускниками 

в соответствии с требованиями производственной безопасности и требованиями охраны труда. 

7.20. Выпускник по собственному желанию может завершить выполнение задания досрочно, 
уведомив об этом главного эксперта. 

 

7.21. Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного экзамена подлежат 

фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с требованиями комплекта оценочной 

документации и задания демонстрационного экзамена. 

 

7.22. Результаты государственной итоговой аттестации по всем входящим в неё видам 

аттестационных испытаний фиксируются в протоколах заседаний государственных 

экзаменационных комиссии и объявляются выпускникам в тот же день, в которой проходили 

аттестационные испытания. 

8. Перевод баллов в оценку 

8.1 Решения государственных экзаменационных комиссий принимаются на закрытых 

заседаниях простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при 

обязательном присутствии Председателя или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании государственной экзаменационной комиссии является 

решающим. 

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. 

Распределение значений максимальных баллов зависит от вида аттестации, уровня ДЭ, 

составной части КОД - таблица 1. 

Таблица 1 
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Вид 

аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть КОД 

(инвариантная часть) 

Максимальный балл 

ГИА ДЭ БУ 
(базовый уровень) 

Инвариантная часть 50 

ГИА ДЭ ПУ 

(профильный 

уровень) 

Инвариантная часть 80 

ГИА ДЭ ПУ 

(профильный 

уровень) 

Вариативная часть 20 

Максимальное количество баллов, которые возможно получить за выполнение 

демонстрационного экзамена базового уровня при выполнении различных операций - 50 баллов. 

Перевод итоговых баллов за выполнение заданий демонстрационного экзамена базового 

уровня в оценку может быть осуществлен на основе таблицы 2. 

Таблица 2 – Порядок перевода результатов ДЭ БУ (базового уровня) в оценку ГИА 

 

Количество 

баллов 

0-9 10-19 20-34 35-50 

Отношение 

полученного 

количества 

баллов к 

максимально 

возможному (в 
процентах) 

0,00 - 19,99 20,00- 39,99 40,00 - 69,99 70,00 - 100,00 

Оценка ГИА "2" "3" "4" "5" 

 

Максимальное количество баллов, которые возможно получить за выполнение 

демонстрационного экзамена профильного уровня при выполнении различных операций - 100 

баллов. 

Перевод итоговых баллов за выполнение заданий демонстрационного экзамена профильного 

уровня в оценку может быть осуществлен на основе таблицы 3. 

Таблица 3 – Порядок перевода результатов ДЭ ПУ (профильного уровня) в оценку ГИА 

 

Количество 
баллов 

0-20 21-41 42-71 72-100 

Отношение 

полученного 

количества 

баллов к 

максимально 

возможному (в 

процентах) 

0,00 - 19,99 20,00- 40,99 42,00 - 70,99 72,00 - 100,00 

Оценка ГИА "2" "3" "4" "5" 
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9. Порядок присвоения квалификации и выдача документа об образовании 

9.1. Диплом о среднем профессиональном образовании государственного образца выдается 

выпускникам, освоившим образовательную программу в соответствии с федеральным 

государственным образовательным стандартом СПО и успешно прошедшим государственную 

итоговую аттестацию. Основанием для выдачи диплома является решение Государственной 

экзаменационной комиссии. Диплом вместе с приложением к нему выдается не позднее 10 дней 

после даты приказа об отчислении выпускника. 

9.2. Диплом с отличием выдается при следующих условиях: 

- все указанные в приложении к диплому оценки по учебным предметам, курсам, 

дисциплинам (модулям), практикам, оценки за курсовые работы (проекты) являются оценками 

"отлично" и "хорошо"; 

- все оценки по результатам государственной итоговой аттестации являются 

оценками "отлично"; 

- количество указанных в приложении к диплому оценок "отлично", включая 

оценки по результатам государственной итоговой аттестации, составляет не менее 75% от 

общего количества оценок, указанных в приложении к диплому. 

9.3 Лицу, не завершившему образование по основной образовательной программе, не 

прошедшему государственной итоговой аттестации или получившему на государственной 

итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, выдается справка установленного 

образца об обучении в образовательном учреждении. 

9.4. По результатам проведения квалификационного экзамена и на основании решения 

ГЭК по профессии 19.01.18 Аппаратчик-оператор производства продуктов питания из 

растительного сырья 

(по ОП код и наименование) 

выдается документ "Свидетельство о профессии рабочего, должности служащего", 

удостоверяющий   присвоение   квалификации   соответствующей   разряду   по 

профессии  16472 Пекарь 

(код и наименование квалификации)  

9.5. Протоколы государственной итоговой аттестации выпускников и сводные ведомости 

итоговых оценок по изученным дисциплинам хранятся 75 лет в архиве ГАПОУ СО 

"Полипрофильный техникум им. О.В. Терёшкина». 

 

 

 



 

Приложение 1 
 

 

 

 

УТВЕРЖДЕНО 

 
 

 
ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 

ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

 

Том 1 

(Комплект оценочной документации) 

 

Код и наименование профессии 

(специальности) среднего 

профессионального образования 

19.01.18 Аппаратчик-оператор 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

Наименование квалификации 

(наименование направленности) 
Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания из растительного 

сырья 
 

Федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по 

профессии (специальности) среднего 

профессионального    образования 
(ФГОС СПО): 

ФГОС СПО по профессии 19.01.18 

Аппаратчик-оператор производства 

продуктов питания из растительного 

сырья, утвержденный приказом 

Минпросвещения РФ от 11.11.2022 
№ 973. 

Виды аттестации: Государственная итоговая 

аттестация 

Промежуточная аттестация 

Уровни демонстрационного 

экзамена: 

Базовый 

Профильный 

Шифр комплекта оценочной 

документации: 
КОД 19.01.18-9-2025 
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1. СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМЫХ СОКРАЩЕНИЙ 

 

ГИА - государственная итоговая аттестация 

ДЭ - демонстрационный экзамен 

ДЭ БУ - демонстрационный экзамен базового уровня 

ДЭ ПУ - демонстрационный экзамен профильного уровня 

КОД - комплект оценочной документации 

ОК - общая компетенция 

ОМ - оценочный материал 

ПА - промежуточная аттестация 

ПК - профессиональная компетенция 

СПО - среднее профессиональное образование 

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего профессионального образования, на 

основе  которого  разработан  комплект  оценочной 

документации 

ЦПДЭ - центр проведения демонстрационного экзамена 

 

 

2. СТРУКТУРА КОД 

 

 

Структура КОД включает: 

1. комплекс требований для проведения демонстрационного 

экзамена; 

2. перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, 

средств обучения и воспитания; 

3. примерный план застройки площадки ДЭ; 

4. требования к составу экспертных групп; 

5. инструкции по технике безопасности; 

6. образец задания. 
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3. КОД 

3.1 Комплекс требований для проведения ДЭ 

 

 

Применимость КОД. Настоящий КОД предназначен для организации 

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

программам СПО, указанным в таблице № 1. 

Таблица № 1 
 

Вид аттестации Уровень ДЭ 

ПА - 

ГИА 
Базовый уровень 

Профильный уровень 

 

КОД в части ПА, ГИА (ДЭ БУ) разработан на основе требований 

к результатам освоения образовательной программы СПО, установленных 

в соответствии с ФГОС СПО. 

КОД  в  части  ГИА  (ДЭ  ПУ)  разработан  на  основе  требований 

к результатам освоения образовательной программы СПО, установленных 

в соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, 

заявленные   организациями,   работодателями,   заинтересованными 

в подготовке кадров соответствующей квалификации. 

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

часть (обязательную часть, установленную настоящим КОД) и вариативную 

часть (необязательную), содержание которой определяет образовательная 

организация самостоятельно на основе содержания реализуемой основной 

образовательной программы СПО, включая квалификационные требования, 

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. 
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Общие организационные требования: 

1. ДЭ направлен на определение уровня освоения выпускником 

материала, предусмотренного образовательной программой, и степени 

сформированности профессиональных умений и навыков путем проведения 

независимой экспертной оценки выполненных выпускником практических 

заданий в условиях реальных или смоделированных производственных 

процессов. 

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

образовательными организациями в программу ГИА. 

3. Задания ДЭ доводятся до главного эксперта в день, 

предшествующий дню начала ДЭ. 

4. Образовательная организация обеспечивает необходимые 

технические условия для обеспечения заданиями во время ДЭ обучающихся, 

членов ГЭК, членов экспертной группы. 

5. ДЭ проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, 

оборудованную и оснащенную в соответствии с КОД. 

6. ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной 

организации, а при сетевой форме реализации образовательных программ — 

также на территории иной организации, обладающей необходимыми 

ресурсами для организации ЦПДЭ. 

7. Обучающиеся проходят ДЭ в ЦПДЭ в составе экзаменационных 

групп. 

8. Образовательная организация знакомит с планом проведения 

ДЭ обучающихся, сдающих 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 проведения 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 
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членов экспертной группы, обучающихся, а также технического эксперта, 

назначаемого организацией, на территории которой расположен ЦПДЭ, 

ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны труда 

и техники безопасности. 

11. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение 

обязанностей между членами экспертной группы по оценке выполнения 

заданий ДЭ, а также распределение рабочих мест между обучающимися 

с использованием способа случайной выборки. Результаты распределения 

обязанностей между членами экспертной группы и распределения рабочих 

мест   между   обучающимися   фиксируются   главным   экспертом 

в соответствующих протоколах. 

12. Обучающиеся знакомятся со своими рабочими местами, под 

руководством главного эксперта также повторно знакомятся с планом 

проведения ДЭ, условиями оказания первичной медицинской помощи 

в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным экспертом в протоколе 

распределения рабочих мест. 

13. Допуск обучающихся в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом 

на основании документов, удостоверяющих личность. 

14. Образовательная организация обязана не позднее чем за один 

рабочий день до дня проведения ДЭ уведомить главного эксперта об участии 

в проведении ДЭ тьютора (ассистента). 
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Требование к продолжительности ДЭ. Продолжительность 

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

Таблица № 2 
 

Вид 

аттестации 

 

Уровень ДЭ 

Составная часть 

КОД 

(инвариантная/ 

вариативная) 

 

Продолжительность 

ДЭ1 

ПА - Инвариантная часть 1 ч. 30 мин. 

ГИА базовый Инвариантная часть 3 ч. 00 мин. 

ГИА профильный Инвариантная часть 3 ч. 30 мин. 

ГИА профильный 

Совокупность 

инвариантной и 
вариативной частей 

не более 4 ч. 30 мин. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1
 Максимальная продолжительность демонстрационного экзамена. 
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Требования к содержанию КОД. Единое базовое ядро содержания КОД (таблица № 3) сформировано на основе 

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

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

Таблица № 3 
 

 

ЕДИНОЕ БАЗОВОЕ ЯДРО СОДЕРЖАНИЯ КОД
2
 

Вид деятельности/ 

Вид профессиональной 
деятельности 

Перечень оцениваемых 

ОК/ПК 

Перечень оцениваемых умений, навыков 

(практического опыта) 

Выполнение технологических 

операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в соответствии 

с технологическими инструкциями 

(по выбору) 

ПК: Регулировать параметры и режимы 

технологических операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 

Навык: регулирования параметров и режимов 

технологических операций производства и 

параметров качества продукции, норм 

расхода сырья и нормативов выхода готовой 

продукции в процессе выполнения 

технологических операций производства 

хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных  технологических 

линиях в соответствии с технологическими 

инструкциями 

ОК: Пользоваться  профессиональной 

документацией на государственном и 
иностранном языках 

Умение: кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и планируемые) 

 

 

 

 

 

 

 

2
 Единое базовое ядро содержания КОД – общая (сквозная) часть единого КОД, относящаяся ко всем видам аттестации (ГИА, ПА) вне зависимости от уровня ДЭ. 
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Содержательная структура КОД представлена в таблице № 4. 

Таблица № 4 
 

Вид деятельности 

(вид профессиональной 
деятельности) 

Перечень оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

ПА3 ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА 

ДЭ ПУ 

Инвариантная часть КОД 

Выполнение технологических 

операций производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями (по выбору) 

ОК: Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языках 

Умение: кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

 

∎ 
 

∎ 
 

∎ 

ПК: регулировать  параметры  и 

режимы  технологических 

операций производства хлеба, 

хлебобулочных,  макаронных   и 

кондитерских   изделий  на 

автоматизированных 

технологических     линиях   в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

Навык:        регулирования 

параметров   и       режимов 

технологических          операций 

производства и       параметров 

качества   продукции,    норм 

расхода  сырья    и   нормативов 

выхода готовой      продукции   в 

процессе           выполнения 

технологических           операций 

производства            хлеба, 

хлебобулочных,   макаронных  и 

кондитерских    изделий   на 

автоматизированных 

технологических       линиях    в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

 

 

 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

 

 

 

∎ 

 

 

 

 

 

 

 

∎ 

Умение: оценивать качество 

сырья и полуфабрикатов по 

органолептическим показателям 

при выполнении 
технологических операций 

 

 

∎ 
 

∎ 

 

3
 Содержание КОД в части ПА равно содержанию единого базового ядра содержания КОД. 
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  производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий. 

   

ПК: Проводить технические 

наблюдения за   ходом 

технологического  процесса 

производства   хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

Навык: проведения технических 

наблюдений за   ходом 

технологического  процесса 

производства   хлеба, 

хлебобулочных,  макаронных  и 
кондитерских изделий 

   

 

∎ 

Умение:  поддерживать 

установленные   технологией 

режимы и режимные параметры 

оборудования для производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

   

 

 

∎ 

Вариативная часть КОД 

Вариативная часть КОД формируется образовательными организациями на основе реализуемой основной 

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

работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе являющимися 

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

обучающихся. 

Рекомендации по формированию вариативной части КОД, вариативной части задания и критериев оценивания для ДЭ 

ПУ представлены в приложении № 1 к Тому 1 оценочных материалов. 

 

 

∎ 
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Требования к оцениванию. Распределение значений максимальных 

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

КОД. 

Таблица № 5 
 

Вид 

аттестации 
Уровень ДЭ 

Составная часть КОД 

(инвариантная/ 

вариативная часть) 

Максимальный 

балл 

ПА ДЭ  

Инвариантная часть 

26 из 26 

ГИА 
ДЭ БУ 50 из 50 

ДЭ ПУ 80 из 80 

ГИА ДЭ ПУ Вариативная часть 20 из 20 

ГИА ДЭ ПУ 
Совокупность инвариантной и 

вариативной частей 
100 из 100 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ в рамках ПА 

представлено в таблице № 6. 

Таблица № 6 
 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 
деятельности) 

 

Критерий оценивания4 

 

Баллы 

1 Выполнение 

технологических 

операций  производства 

хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и 

кондитерских изделий в 

соответствии  с 

технологическими 

инструкциями 

Регулирование параметров и режимов 

технологических   операций 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий 

на автоматизированных 

технологических  линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

 

 

 

20,00 

Использование профессиональной 

документации на государственном и 

иностранном языках 

6,00 

ИТОГО 26,00 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4
 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с отглагольного 

существительного. 
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Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ БУ в рамках 

ГИА представлено в таблице № 7. 

Таблица № 7 
 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 
деятельности) 

 

Критерий оценивания5 

 

Баллы 

1 Выполнение Регулировка параметров и режимов  

 технологических операций технологических операций  

 производства хлеба, производства хлеба,  

 хлебобулочных, макаронных хлебобулочных, макаронных и  

 и  кондитерских  изделий  в кондитерских изделий на 44,00 
 соответствии с автоматизированных  

 технологическими технологических линиях в  

 инструкциями соответствии  с  технологическими  

  инструкциями  

  Использование профессиональной  

  документации на государственном и 6,00 
  иностранном языках  

ИТОГО 50,00 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ 

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

Таблица № 8 
 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 
деятельности) 

 

Критерий оценивания6 

 

Баллы 

1 Выполнение Регулировка параметров и режимов  

 технологических операций технологических операций  

 производства хлеба, производства хлеба,  

 хлебобулочных, макаронных хлебобулочных, макаронных и  

 и  кондитерских  изделий  в кондитерских изделий на 44,00 
 соответствии с автоматизированных  

 технологическими технологических линиях в  

 инструкциями соответствии  с  технологическими  

  инструкциями  

  Использование профессиональной  

  документации на государственном и 6,00 
  иностранном языках  

 

 

5
 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с отглагольного 

существительного. 
6
 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с отглагольного 

существительного. 



12 
 

 

  Проведение технических 

наблюдений за  ходом 

технологического  процесса 

производства   хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

 

 

30,00 

ИТОГО 80,00 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ 

(инвариантная и вариативная части КОД) в рамках ГИА представлено 

в таблице № 9. 

Таблица № 9 
 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 
деятельности) 

 

Критерий оценивания7 

 

Баллы 

1 Выполнение 

технологических операций 

производства  хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий в 

соответствии   с 

технологическими 

инструкциями 

Регулировка параметров и режимов 

технологических    операций 

производства     хлеба, 

хлебобулочных, макаронных  и 

кондитерских  изделий  на 

автоматизированных 

технологических   линиях    в 

соответствии  с  технологическими 
инструкциями 

 

 

 

44,00 

Использование профессиональной 

документации на государственном и 

иностранном языках 

6,00 

Проведение технических 
наблюдений за  ходом 

технологического  процесса 

производства   хлеба, 

хлебобулочных,   макаронных   и 
кондитерских изделий 

 

 

30,00 

ИТОГО (инвариантная часть) 80,00 

ВСЕГО (вариативная часть)8 20,00 

ИТОГО 
(совокупность инвариантной и вариативной частей) 

100,00 

 

 

 

 

7
 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается с отглагольного 

существительного. 
8
 Критерии оценивания вариативной части КОД разрабатываются образовательной организацией 

самостоятельно с учетом квалификационных требований, заявленных организациями, работодателями, 

заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе являющимися 

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

подготовке обучающихся. 
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3.2 Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания 

 

 

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

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

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

дополнен образовательной организацией с целью создания необходимых условий для участия в ДЭ обучающихся 

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

Таблица № 10 
 

1. Зоны площадки 

Наименование зоны площадки Код зоны площадки 

Рабочее место участника А 

Общая площадка Б 

Рабочее место экспертов В 

2. Инфраструктура рабочего места участника ДЭ 

 

№ 

 

Наименование 

Минимальные 

(рамочные) 

технические 

характеристики 

 

ОКПД-2 

Расчет 

кол-ва 

(На 1 раб. 

место/На 1 

участника) 

Количество 

Единица 

измерен 

ия 

Код 

зоны 

площа 

дки 

 

ПА 
ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА 

ДЭ ПУ 

Перечень оборудования 

 

 

 

1. 

 

 

Печь конвекционная с 

функцией пароувлажнения 

Количество уровней: 6, 

Тип   нагрева: 

Электрический нагрев, 

Тип управления: 

электронное/механичес 

кое,  Противень: 

600х400 мм 

 

 

 

28.21.13 

 

 

На 1 раб. 

место 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

шт 

 

 

 

А 
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2. 

 

 

 

Расстоечный шкаф 

Количество уровней: 

12, Тип нагрева: 

Электрический нагрев, 

Тип управления: 

электронное/механичес 

кое, Противень: 

600х400 мм. 

 

 

 

28.93.15 

 

 

На 1 раб. 

место 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

шт 

 

 

 

А 

3. 
Тестомес с фиксированной 

дежой 

Объем дежи 20 - 25 л., 

двухскоростной 
28.93.17 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

 

4. 
Стол производственный 

разделочный 

Габаритные размеры: 

1200х600х850  мм, 

Материал столешницы: 

нержавеющая сталь 

 

31.02.10 
На 1 раб. 

место 

 

2 

 

2 

 

2 

 

шт 

 

А 

 

 

 

5. 

 

 

Весы для простого 

взвешивания 

Наибольший предел 

взвешивания (кг): 5, 

Наименьший предел 

взвешивания (кг): 0,02, 

Дискретность (г): 1-2 

Предел взвешивания 

(кг): 5, Тип питания: От 

сети 

 

 

 

28.29.31 

 

 

На 1 раб. 

место 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

шт 

 

 

 

А 

 

 

6. 

 

 

Плита индукционная 

Тип питания: 

электрический, Тип 

размещения: 

Настольный, Материал 

поверхности: 

Индукционный, 
Напряжение (В): 220 

 

 

28.21.13 

 

 

На 1 раб. 

место 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

А 

 

7. 

 

Планетарный миксер 

Напряжение: 220 В 

Объем дежи: 5 л, 

Материал дежи: 

Нержавеющая сталь, 3 

насадки: крюк, венчик, 

 

27.51.21 

 

На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 
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  лопатка (из 
нержавеющей стали). 

       

8. Холодильный шкаф 
Диапазон рабочих 

температур: 0…+6 °C 
27.51.11 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

9. Стол с моечной ванной 

1000х600х850 мм, 

Материал каркаса: 

нержавеющая сталь 

27.51.21 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

 

10. 

 

Смеситель для холодной и 

горячей воды 

Водоразборное 

устройство, 

обеспечивающее 

смещение горячей и 

холодной воды 

 

28.14.11 

 

На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

11. 
Стеллаж сплошной 

разборный 

600х500х1800 мм, 

Материал каркаса: 

нержавеющая сталь 

31.01.11 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

 

12. 

 

Тележка-шпилька СМК 

Неразборная, 

вместимость: 600х400, 

Материал: 

нержавеющая сталь, 14 

уровней 

 

28.22.18 

 

На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

Перечень инструментов 

 

1. 
Противень алюминиевый 

без перфорации 

Ширина (мм): 600, 

Глубина (мм): 400, 
Высота (мм): 15 

 

25.99.12 
На 1 раб. 

место 

 

6 

 

6 

 

6 

 

шт 

 

А 

 

2. 
Противень алюминиевый 

перфорированный 

Ширина (мм): 600, 

Глубина (мм): 400, 
Высота (мм): 15 

 

25.99.12 
На 1 раб. 

место 

 

6 

 

6 

 

6 

 

шт 

 

А 

3. 
Контейнеры с крышками 

для муки 
Объем 7-10 литров 29.20.21 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

4. 
Пластиковые контейнеры 

для теста 
Объем 5 литров 29.20.21 

На 1 раб. 

место 
2 2 2 шт А 
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5. 

 

Миска глубокая 

Объем 0,5-1 л. 

Материал: 
нержавеющая сталь 

 

25.99.12 
На 1 раб. 

место 

 

3 

 

3 

 

3 

 

шт 

 

А 

6. Мусорный контейнер Объем 80-120 л 22.22.13 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

7. 
Средства для уборки (набор 

совок и щетка) 
Материал: пластмасса 32.91.11 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

8. Нож универсальный 
145 мм. Материал 

нержавеющая сталь 
25.71.1 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

9. Поднос столовый 450*355 мм с ручками 17.22.13 
На 1 раб. 

место 
3 3 3 шт А 

10. Скребок 
Материал пластик, 

форма трапеция 
22.29.23 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

11. Таз пластиковый Объем 2-4 литра 22.29.23 
На 1 раб. 

место 
2 2 2 шт А 

12. 
Ковш с крышкой для 

индукционной плиты 

Материал: 
нержавеющая сталь, 

объем 1.8л. 

25.99.12 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

13. Вилка металлическая Пищевая сталь 25.71.14 
На 1 раб. 

место 
2 2 2 шт А 

14. Ложка столовая Пищевая сталь 25.71.14 
На 1 раб. 

место 
5 5 5 шт А 

15. 
Совок для сыпучих 

продуктов 
Материал алюминий 22.29.23 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

16. Контейнер с крышкой 
Материал пластмасс, 

объем 2 литра 
29.20.21 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

17. Кружка мерная 
Материал пластмасс, 

объем 2 литра 
22.29.23 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

18. Лопатка силиконовая 
Материал пищевой 

силикон 
22.29.23 

На 1 раб. 

место 
2 2 2 шт А 

19. Сито металлическое Диаметр от 20-25 см. 22.29.23 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 
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20. 

 

Ножницы 

Материал ручки 

пластик, материал 

лезвия сталь 

 

25.71.11 
На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

21. Скалка 
Цилиндрической 

формы, материал 

дерево или пластик 

22.29.23 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

22. Кисточка силиконовая 
Материал пищевой 

силикон 
32.91.19 

На 1 раб. 

место 
2 2 2 шт А 

23. Кружка мерная Объем 1 л. 22.29.23 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

24. 
Набор кондитерских 

насадок 

3 вида насадок, разной 

конфигурации 
32.99.59 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

 

25. 

 

Мешок кондитерский 

Одноразовый, 
полиэтилен, не менее 40 

см, толщина от 75 

микрон 

 

32.99.59 
На 1 раб. 

место 

 

3 

 

3 

 

3 

 

шт 

 

А 

26. Набор вырубок для теста 
Круглая, квадратная 

Материал на 

усмотрение ОО 

32.99.59 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

Перечень расходных материалов 

1. Мука пшеничная Высший сорт 10.61.32 
На 1 

участника 
1 2 3 кг А 

2. Дрожжи прессованные 
Характеристики на 

усмотрение ОО 
10.89.13 

На 1 

участника 
- 0,2 0,4 кг А 

3 Дрожжи сухие 
Характеристики на 

усмотрение ОО 
10.89.13 

На 1 

участника 
- 0,05 0,1 кг А 

4.. Соль поваренная пищевая 
Характеристики на 

усмотрение ОО 
08.93.10 

На 1 

участника 
0,01 0,05 0,15 кг А 

5. Сахар 
Характеристики на 

усмотрение ОО 
10.62.13 

На 1 

участника 
1 0,3 0,6 кг А 

6. Масло растительное 
Характеристики на 

усмотрение ОО 
10.41.54 

На 1 

участника 
0,1 0,2 0,3 кг А 
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7. Маргарин 
Характеристики 

усмотрение ОО 

на 
10.42.10 

На 1 

участника 
1 1,2 1,5 кг А 

8. Яйцо куриное 
Характеристики 

усмотрение ОО 

на 
01.47.21 

На 1 

участника 
10 10 10 шт А 

9. Семена подсолнечника 
Характеристики 

усмотрение ОО 

на 
01.11.95 

На 1 

участника 
- 0,2 0,2 кг А 

10. Семена льна 
Характеристики 

усмотрение ОО 

на 
01.11.91 

На 1 

участника 
- 0,2 0,2 кг А 

11. Семена кунжут 
Характеристики 

усмотрение ОО 

на 
01.11.94 

На 1 

участника 
- 0,2 0,2 кг А 

12. 
Пергамент 

силиконизированный 

Характеристики 

усмотрение ОО 

на 
32.99.59 

На 1 

участника 
6 6 6 шт А 

13. 
Разрыхлитель для теста 

(химический) 

Характеристики 

усмотрение ОО 

на 
10.89.13 

На 1 

участника 
0,01 0,01 0,01 кг А 

14. Ароматизатор ванилин 
Характеристики 

усмотрение ОО 

на 10.84.23.12 
0 

На 1 

участника 
0,005 0,005 0,005 кг А 

15. Какао-порошок 
Характеристики 

усмотрение ОО 

на 
10.82.13 

На 1 

участника 
0,1 0,1 0,1 кг А 

16. Сахарная пудра 
Характеристики 

усмотрение ОО 

на 
10.81.12 

На 1 

участника 
0,1 0,1 0,1 кг А 

17. Мешок для мусора 
Характеристики 

усмотрение ОО 

на 
22.22.11 

На 1 раб. 

место 
2 4 6 шт А 

Оснащение средствами, обеспечивающими охрану труда и технику безопасности 

1. Ковер диэлектрический Материал - резина 22.19.72 
На 1 

участника 
1 1 1 шт А 

2. Прихватка 
Силиконовая, 

термостатная 
22.29.23 

На 1 

участника 
2 2 2 шт А 

3. 
Рукавица для пекарей с 

длинной манжетой 
Размер 430мм. 14.19.31 

На 1 

участника 
2 2 2 шт А 

3. Инфраструктура общего (коллективного) пользования участниками ДЭ 

 

№ 

 

Наименование 
Минимальные 

(рамочные) 

 

ОКПД-2 

Расчет 

кол-ва 
(На кол-во 

Количеств 

о мест/ 

участников 

Количество Единица 

измерен 

ия 

Код 

зоны ПА 
ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА 

ДЭ ПУ 
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  технические 

характеристики 

 участников 

/На кол-во 

раб. мест/ 

На всю 
площадку) 

     площа 

дки 

Перечень оборудования 

1. Не требуется - - - - - - - - - 

Перечень инструментов 

1. Не требуется - - - - - - - - - 

Перечень расходных материалов 

1. Не требуется - - - - - - - - - 

Оснащение средствами, обеспечивающими охрану труда и технику безопасности 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аптечка 

Оснащение не 

менее, чем по 

приказу 

Министерства 

здравоохранени 

я Российской 

Федерации от 24 

мая 2024 г. № 

262н  «Об 

утверждении 

требований  к 

комплектации 

аптечки для 

оказания 

работниками 

первой помощи 

пострадавшим с 

применением 

медицинских 

изделий» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

21.20.24 

 

 

 

 

 

 

 

 

На всю 

площадку 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

шт 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Б 
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2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Огнетушитель 

Требования не 

менее, чем по 

приказу 

Федерального 

агентства по 

техническому 

регулированию 

и метрологии от 

24 августа 2021 

г. № 794-ст, в 

части ГОСТ Р 

51057 Техника 

пожарная. 

Огнетушители 

переносные. 

Общие 

технические 

требования 

 

 

 

 

 

 

 

 

28.29.22 

 

 

 

 

 

 

 

На всю 

площадку 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

шт 

 

 

 

 

 

 

 

 

Б 

4. Инфраструктура рабочего места главного эксперта ДЭ 

 

№ 

 

Наименование 

Минимальные 

(рамочные) 

технические 

характеристики 

 

ОКПД-2 

Количество 
Единица 

измерен 

ия 

Код 

зоны 

площа 

дки 

ПА 
ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА 

ДЭ ПУ 

Перечень оборудования 

1. Стол 
Характеристики на 

усмотрение ОО 
31.01.12 1 1 1 шт В 

2. Стул 
Характеристики на 

усмотрение ОО 
31.01.11 1 1 1 шт В 

 

3. 

 

Персональный компьютер в 

сборе 

Обязательные функции: 

редактирование 

электронных 

документов и 

электронных таблиц 

 

26.20.12 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

В 
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4. 

 

МФУ 

Функции 

печать/копирование/ска 

нирование. Формат А4 

 

26.20.18 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

В 

Перечень инструментов 

1. Не требуется - - - - - - - 

Перечень расходных материалов 

1. Бумага А4 белая Пачка от 250 листов 17.12.14 1 1 1 пачка В 

2. Ручка шариковая 
Характеристики на 

усмотрение ОО 
32.99.12 1 1 1 шт В 

Оснащение средствами, обеспечивающими охрану труда и технику безопасности 

1. Не требуется - - - - - - - 

5. Инфраструктура рабочего места членов экспертной группы 

 

 

 

№ 

 

 

 

Наименование 

 

Минимальные 

(рамочные) 

технические 

характеристики 

 

 

 

ОКПД-2 

Расчет 

кол-ва 

(На 1 

эксперта/ 

На кол-во 

экспертов/ 

На всех 
экспертов) 

 

 

Количество 

экспертов 

Количество  

 

Единица 

измерен 

ия 

 

Код 

зоны 

площад 

ки 

 

 

ПА 

 

 

ГИА 

ДЭ БУ 

 

 

ГИА 

ДЭ ПУ 

Перечень оборудования 

1. Стул 
Характеристики 

на усмотрение 

ОО 

31.01.11 
На 1 

эксперта 
- 1 1 1 шт В 

2. Стул 

Характеристики 

на усмотрение 

ОО 

31.01.12 
На 1 

эксперта 
- 1 1 1 шт В 

Перечень инструментов 

1. Не требуется - - - - - - - - - 

Перечень расходных материалов 

1. Бумага А4 белая 
Пачка от 250 

листов 
17.12.14 

На всех 

экспертов 
- 1 1 1 пач В 

https://classifikators.ru/okpd/32.99.12.110
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2. 

 

Ручка 

Характеристики 

на усмотрение 

ОО 

 

32.99.12 
На 1 

эксперта 

 

- 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

В 

Оснащение средствами, обеспечивающими охрану труда и технику безопасности 

1. Не требуется - - - - - - - - - 

6. Дополнительные технические характеристики и описания площадки 

№ Наименование Минимальные (рамочные) технические характеристики 

1. 
Доступ в сеть 

Интернет 
Проводной/беспроводной 

2. Водоснабжение ХВС, ГВС 

 

3. 

Покрытие пола Должно обеспечивать безопасное перемещение, не иметь выступов в местах состыковки элементов 

покрытия, способствующих травмированию на всю зону. Полы в помещении должны быть ровными, 

нескользкими, влагоустойчивыми 

4. 
Электричество Искусственное освещение в помещении должно быть достаточно ярким для комфортной работы. 

220 Вольт / 380 Вольт 

https://classifikators.ru/okpd/32.99.12.110
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3.3 Примерный план застройки площадки ДЭ 

 

 

Примерный план застройки площадки ДЭ ПУ, проводимого в рамках 

ГИА, представлен в приложении № 2 к настоящему Тому 1 ОМ. 

 

3.4 Требования к составу экспертных групп 

Количественный состав экспертной группы определяется 

образовательной организацией, исходя из числа сдающих одновременно ДЭ 

обучающихся. Один эксперт должен иметь возможность оценить результаты 

выполнения обучающимися задания в полной мере согласно критериям 

оценивания. 

Количество экспертов ДЭ вне зависимости от вида аттестации, уровня 

ДЭ представлено в таблице № 11. 

Таблица № 11 
 

Кол-во рабочих мест 

в ЦПДЭ 

Максимальное кол-во 

обучающихся- 

участников ДЭ 

(одновременно в ЦПДЭ) 

Кол-во экспертов 

(одновременно в ЦПДЭ) 

1 1 3 

2 2 3 

3 3 3 

4 4 3 

5 5 3 

6 6 3 

7 7 3 

8 8 3 

9 9 3 

10 10 3 

11 11 3 

12 12 3 

13 13 3 

14 14 3 

15 15 3 

16 16 3 

17 17 3 

18 18 3 

19 19 3 

20 20 3 

21 21 3 

22 22 3 
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23 23 3 

24 24 3 

25 25 3 

 

3.5 Инструкция по технике безопасности 

Инструкция разработана на основании Постановления Главного 

государственного санитарного врача Российской Федерации от 28 января 2021 

года № 2 «Об утверждении СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и 

требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека 

факторов среды обитания». 

1. Общие требования по технике безопасности и охране труда. 

К выполнению задания демонстрационного экзамена допускаются лица, 

прошедшие вводный инструктаж по охране труда, инструктаж на рабочем 

месте, обучение, ознакомленные с инструкцией по охране труда, не имеющие 

противопоказаний к выполнению заданий по состоянию здоровья и имеющие 

необходимые навыки по эксплуатации инструмента, приспособлений и 

оборудования. 

Участник ДЭ обязан: 

Правильно применять средства индивидуальной и коллективной 

защиты. 

Соблюдать требования охраны труда. 

Немедленно извещать экспертов о любой ситуации, угрожающей жизни 

и здоровью студентов, о каждом несчастном случае, происшедшем на 

демонстрационном экзамене, или об ухудшении состояния своего здоровья, в 

том числе о проявлении признаков острого профессионального заболевания 

(отравления). 

Применять безопасные методы и приёмы выполнения работ и оказания 

первой помощи, инструктаж по охране труда. 

При выполнении работ на студента возможны воздействия следующих 

опасных и вредных производственных факторов: 

 поражение электрическим током; 
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 повышенная загазованность воздуха рабочей зоны, наличие в 

воздухе рабочей зоны вредных аэрозолей; 

 повышенная или пониженная температура воздуха рабочей зоны; 

 повышенная температура обрабатываемого материала, изделий, 

наружной поверхности оборудования и внутренней поверхности замкнутых 

пространств, расплавленный металл; 

 ультрафиолетовое и инфракрасное излучение; 

 повышенная яркость света при осуществлении процесса сварки; 

 повышенные уровни шума и вибрации на рабочих местах; 

 физические и нервно-психические перегрузки; 

 падающие предметы (элементы оборудования) и инструмент. 

Все участники ДЭ (эксперты и участники) должны находиться на 

площадке в спецодежде, спецобуви и применять средства индивидуальной 

защиты: 

Участникам демонстрационного экзамена необходимо знать и 

соблюдать требования по охране труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии. 

Участники обязаны соблюдать действующие на демонстрационном 

экзамене правила внутреннего распорядка и графики работы, которыми 

предусматриваются: время начала и окончания работы. 

В случаях травмирования или недомогания, необходимо прекратить 

работу, известить об этом экспертов и обратиться в медицинское учреждение. 

2. Требования по технике безопасности и охране труда перед началом 

работы. 

Ознакомиться с инструкцией по технике безопасности, с планами 

эвакуации при возникновении пожара, местами расположения санитарно- 

бытовых помещений, медицинскими кабинетами, питьевой воды. 
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Проверить специальную одежду, обувь и др. средства индивидуальной 

защиты. Надеть необходимые средства защиты для выполнения подготовки 

рабочих мест, инструмента и оборудования. 

По окончании ознакомительного периода, участники подтверждают 

свое ознакомление со всеми процессами, подписав лист прохождения 

инструктажа по работе на оборудовании по форме, определенной 

Оргкомитетом. 

Подготовить рабочее место: 

 удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, 

инструмент, приспособления на стеллаже или на специальной полке под 

рабочим столом в соответствии с частотой использования и расходования; 

 произвести подключение и настройку оборудования; 

 проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, 

прочность крепления оборудования к фундаментам и подставкам; 

 надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) 

оборудование и инвентарь на рабочем столе, подставке, передвижной тележке; 

 проверить наличие и исправность контрольно-измерительных 

приборов; 

 проверить состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, 

скользкости); 

 проверить отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на 

рабочих поверхностях производственных столов; 

 проверить исправность применяемого инвентаря, приспособлений и 

инструмента; 

Подготовить инструмент и оборудование, разрешенное к 

самостоятельной работе: 

3. Требования по технике безопасности и охране труда во время 

работы. 
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При выполнении заданий участнику необходимо соблюдать требования 

безопасности при использовании инструмента и оборудования. 

4. Требования по технике безопасности и охране труда в аварийных 

ситуациях. 

При возникновении аварий и ситуаций, которые могут привести к 

авариям и несчастным случаям, необходимо: 

 Немедленно прекратить работы и известить главного эксперта. 

 Под руководством технического эксперта оперативно принять меры 

по устранению причин аварий или ситуаций, которые могут привести к 

авариям или несчастным случаям. 

 При обнаружении в процессе работы возгораний необходимо: 

 Любым  возможным  способом  постараться  загасить  пламя  в 

«зародыше» с обязательным соблюдением мер личной безопасности. 

 При возгорании одежды попытаться сбросить ее. Если это сделать не 

удается, упасть на пол и, перекатываясь, сбить пламя; необходимо накрыть 

горящую одежду куском плотной ткани, облиться водой, запрещается бежать 

– бег только усилит интенсивность горения. 

 При несчастном случае необходимо оказать пострадавшему первую 

помощь, при необходимости вызвать скорую медицинскую помощь по 

телефону 103 или 112 и сообщить о происшествии главному эксперту. 

В случае возникновения пожара: 

 Оповестить всех участников ДЭ, находящихся в производственном 

помещении и принять меры к тушению очага пожара. Горящие части 

электроустановок и электропроводку, находящиеся под напряжением, тушить 

углекислотным огнетушителем. 

 Принять меры к вызову на место пожара непосредственного 

руководителя или других должностных лиц. 
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 При обнаружении взрывоопасного или подозрительного предмета 

нельзя подходить к нему близко, необходимо предупредить о возможной 

опасности главного эксперта или других должностных лиц. 

5. Требования по технике безопасности и охране труда по окончании 

работы. 

Привести в порядок рабочее место. 

Убрать средства индивидуальной защиты в отведенное для хранений 

место. 

Отключить инструмент и оборудование от сети. 

Инвентарь убрать в специально предназначенное для хранений место. 

Сообщить эксперту о выявленных во время выполнения заданий 

неполадках и неисправностях оборудования и инструмента, и других 

факторах, влияющих на безопасность выполнения задания. 

 

Организационные требования: 

1. Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, 

членов экспертной группы, обучающихся с требованиями охраны труда 

и безопасности производства. 

2. Все участники ДЭ должны соблюдать установленные требования 

по охране труда и производственной безопасности, выполнять указания 

технического эксперта по соблюдению указанных требований. 
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3.6 Образец задания 

 

 

Задание ДЭ представляет собой сочетание модулей в зависимости от 

вида аттестации и уровня ДЭ. Продолжительность выполнения каждого 

модуля задания представлена в таблице № 12. 

 

Таблица № 12 
 

Номер и наименование 

модуля задания 

Вид аттестации/уровень 

ДЭ 

Продолжительность 

выполнения модуля 

задания 

Модуль № 1: Выполнение 

технологических операций 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий в 

соответствии  с 

технологическими 

инструкциями (по выбору) 

 

 

ПА, ГИА ДЭ БУ, ГИА ДЭ 

ПУ (инвариантная часть) 

 

 

 

1 ч. 30 мин. 

Модуль № 1: Выполнение 

технологических операций 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий в 

соответствии  с 

технологическими 

инструкциями (по выбору) 

 

 

ГИА ДЭ БУ, ГИА ДЭ ПУ 

(инвариантная часть) 

 

 

 

3 ч. 00 мин. 

Модуль № 1: Выполнение 

технологических операций 

производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных 

и кондитерских изделий в 

соответствии  с 

технологическими 

инструкциями (по выбору) 

 

 

ГИА ДЭ ПУ (инвариантная 

часть) 

 

 

 

3 ч. 30 мин. 
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Текст образца задания: 

 

 

Модуль № 1: 

Выполнение технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями (по выбору) 

Вид аттестации/уровень ДЭ: 

ПА, ГИА ДЭ БУ, ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) 

Текст задания: Произведите замес теста, формование и выпечку 3 видов 

мучных кондитерских изделий – печенье. Общая масса каждого вида печенья 

не должна превышать 0,5 кг готового изделия. Одно из видов печенья является 

вариативным по способу формования, два остальных вида – на выбор 

участника ДЭ 

Необходимые приложения: отсутствуют 
 

 

Модуль № 1: 

Выполнение технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями (по выбору) 

Вид аттестации/уровень ДЭ: 

ГИА ДЭ БУ, ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) 

Текст задания: Произведите замес теста, формование и выпечку 3 видов 

хлебных булочек, в количестве 10 штук каждого вида, весом 0,05-0,06 кг 

готового изделия. Каждый из трех видов должен отличаться по внешнему 

виду и форме. Обязательный ингредиент для теста является вариативным. 

Вместе с готовыми изделиями необходимо сдать рецептуры на изделия. 

Необходимые приложения: отсутствуют 
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Модуль № 1: 

Выполнение технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими 

инструкциями (по выбору) 

Вид аттестации/уровень ДЭ: 

ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) 

Текст задания: Произведите замес теста, формование и выпечку 4 булок 

пшеничного хлеба. Способ приготовления на выбор участника. Для отделки 

поверхности может быть использована только пшеничная мука. Две булки 

хлеба массой готового изделия 0,4 кг, форма – овал. Две булки хлеба массой 

готового изделия 0,4 кг, форма является вариативной. 

Необходимые приложения: отсутствуют 
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Приложение № 1 к Тому 1 

оценочных материалов 

 

Рекомендации по формированию вариативной части КОД, 

вариативной части задания и критериев оценивания для ДЭ ПУ 

 

Образовательная организация при необходимости самостоятельно 

формирует содержание вариативной части КОД, вариативной части задания 

и критериев оценивания для ДЭ ПУ на основе квалификационных требований, 

заявленных   организациями,   работодателями,   заинтересованными 

в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе 

являющимися стороной договора о сетевой форме реализации 

образовательных программ и (или) договора о практической подготовке 

обучающихся. 

При  формировании  содержания  вариативной  части  КОД 

для ДЭ ПУ рекомендуется использовать нижеследующие формы таблиц. 

Информация о продолжительности ДЭ профильного уровня с учетом 

вариативной части формируется по форме согласно таблице № 1.1. 

Таблица № 1.1 
 

Вид 

аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть 

КОД 

(инвариантная/ 

вариативная часть) 

Продолжительность ДЭ 

(не более) 

ГИА профильный Совокупность 

инвариантной и 

вариативной частей 

0:00 

<продолжительность не 

более 4,5 астрономических 

часов> 

 

Содержательная структура вариативной части КОД для ДЭ ПУ 

(квалификационные требования работодателей) формируется по форме 

согласно таблице № 1.2. 
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Таблица № 1.2 
 

№ 

п/п 

Вид деятельности 

(вид профессиональной 
деятельности) 

Перечень 

оцениваемых 

ОК, ПК 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 
    

    

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ 

(вариативная часть) в рамках ГИА осуществляется по форме согласно таблице 

№ 1.3. 

Таблица № 1.3 
№ 

п/п 
Модуль задания Критерий оценивания Баллы 

   0,00 
   0,00 
   0,00 

ВСЕГО (вариативная часть КОД) 20,00 

 

При формировании вариативной части КОД для ДЭ ПУ в части перечня 

оборудования и  оснащения,  расходных  материалов,  средств  обучения 

и воспитания рекомендуется использовать форму таблицы № 10 Тома 1 ОМ. 

При формировании вариативной части КОД для ДЭ ПУ примерный план 

застройки площадки при необходимости может быть дополнен объектами 

учебно-производственной инфраструктуры, необходимой для выполнения 

вариативной задания ДЭ ПУ, разрабатываемой образовательной организацией 

с участием работодателей. 

Вариативная часть задания ДЭ ПУ формируется по форме согласно 

таблице № 1.4. 

Таблица № 1.4 
 

Наименование модуля задания 

Продолжительность 

выполнения модуля 

задания 

Вид аттестации/ 

уровень ДЭ 

Модуль задания: <Название модуля> 

Задание модуля: Текст задания  ДЭ ПУ/ 

Вариативная 

часть КОД 
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Критерии оценивания вариативной части КОД (к вариативной части задания ДЭ ПУ) формируются согласно 

таблице № 1.5. 

 

Таблица № 1.5 
 

   Описание оценки    

   подкритерия    

Наименование 

модуля задания 

(вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерий 

оценивания 

Подкритерий 

оценивания 

(умения, 

навыки/ 

практический 
опыт) 

Конкретные 

оцениваемые 

действия 

(операции) 

или набор 

действий для 

Описание 

результата 

выполнения 

конкретного 

действия 

(операции) 

Максимальный 

балл оценки 

подкритерия 

- 2 балла 

Вес 

подкритерия: 

- не менее 1; 

- шаг 0,5; 

- не более 3. 

Итоговый 

максимальный 

балл 

подкритерия 

   оценки подкритерия    

   подкритерия в баллах    

        

        

        

 

Схема оценивания (в баллах) представлена в таблице № 1.6. 

Таблица № 1.6 
 

 

 

Схема оценивания 

2 балла действие (операция) выполнено в полной мере согласно установленным требованиям 

1 балл 
действие (операция) выполнено, но ниже установленных требований (имеются незначительные 

ошибки) 

0 баллов действие (операция) не выполнено, результат отсутствует 
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Зона А 

Зона Б 

Приложение № 2 к Тому 1 

оценочных материалов 

 

Примерный план застройки площадки для ДЭ ГИА ПУ 
 

 

 


