


Пояснительная записка 
Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии: 

со статьей 59 «Итоговая аттестация» Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 

года (действующая редакция 2016 г.) № 273 «Об образовании в Российской Федерации»; 

- с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об 

утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» от 16 августа 2013г. № 968» (с 

изменениями от 17.11.2017г) 

- с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования» № 464 от 14.06.2013г.; 

с федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования профессии 43.01.09 Повар↔ кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09.12.2016 г.; 

- профессиональных стандартов, соответствующих профессиональной деятельности 
выпускников 33.011 Повар (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 08.09.2015г № 610) и 

33.010 Кондитер (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 07.09.2015г № 597н), 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 19 января 2023 № 37 "О 

внесении изменений в Порядок проведения ГИА по образовательным программам СПО, 

утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 № 

800". 

- Положением о ГИА Ркот 

- Настоящая Программа определяет совокупность требований к государственной 
итоговой аттестации по профессии 43.01.09 Повар↔ кондитер на 2023 – 2024 учебный год. 

Предметом государственной итоговой аттестации выпускников по ППКРС на основе ФГОС СПО 

43.01.09 Повар↔ кондитер является оценка качества подготовки выпускников, которая 

проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде, демонстрационного 

экзамена одновременно решает комплекс задач: 

- ориентирует преподавателя и обучающегося на конечный результат 

- позволяет в комплексе повысить качество учебного процесса, качество подготовки и 

объективность оценки подготовленности выпускников 

- систематизирует знания, умения и опыт, полученные обучающимися во время 

прохождения производственной практики 

- значительно упрощает практическую работу государственной экзаменационной 
комиссии при оценивании выпускника (наличие перечня профессиональных компетенций, 
которые находят отражение в заданиях демонстрационного экзамена) 

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, выполнившие все требования 

основной профессиональной образовательной программы, успешно прошедшие промежуточную 

аттестацию, предусмотренную учебным планом и не имеющие академической задолженности 

В программе государственной итоговой аттестации определены: 

- вид государственной итоговой аттестации; 

- материалы по содержанию государственной итоговой аттестации; 

- сроки проведения государственной итоговой аттестации; 

- этапы и объем времени на подготовку, и проведение государственной итоговой аттестации; 

- условия подготовки и процедуры проведения государственной итоговой аттестации; 

- материально-технические условия проведения государственной итоговой аттестации; 

- состав экспертов уровня и качества подготовки выпускников в период государственной 

итоговой аттестации; 

- тематика, состав, объем и структура задания студентам на демонстрационный экзамен; 

- перечень необходимых документов, представляемых на заседаниях государственной 

экзаменационной комиссии; 

- форма и процедура проведения государственной итоговой аттестации; 

- критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников. 
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1. Общие положения 

 
Цель государственной итоговой аттестации (далее - ГИА) - установление соответствия 

уровня и качества подготовки выпускников требованиям ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер 

Программа государственной итоговой аттестации: 

- способствует систематизации и закреплению знаний и умений обучающегося по 

профессии при решении конкретных профессиональных задач, определяет уровень подготовки 

выпускника к самостоятельной работе; 

является частью оценки качества освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих (далее - ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар↔ кондитер 

2. Условия проведения ГИА 

 
2.1. Вид государственной итоговой аттестации - Демонстрационный экзамен по 

компетенции Поварское дело. 

Государственная итоговая аттестация выпускников проводится в соответствии с ФГОС СПО по 
профессии 43.01.09 Повар↔ кондитер. 

Демонстрационный экзамен предусматривает: 

- моделирование реальных производственных условий для демонстрации 

выпускниками профессиональных умений и навыков; 

- независимую экспертную оценку выполнения задания, в том числе экспертами из 

числа представителей предприятий. 

Контрольно-измерительные материалы для проведения государственной итоговой аттестации 

разрабатываются на основе оценочных материалов для демонстрационного экзамена по 

стандартам Ворлдскиллс Россия по компетенции «Поварское дело» и актуализируются с учетом 

требований профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер». 

2.2. Объём времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации 
В соответствии с ФГОС СПО по 43.01.09 Повар↔ кондитер объем времени на подготовку и 

проведение 72 часа. 

Сроки проведения государственной итоговой аттестации 

В соответствии с учебным планом по профессии период проведения государственной 

итоговой аттестации с 15 по 28 июня 2024года. 

 

3. Подготовка к проведению ГИА 

3.1. Содержание ГИА 

Техническое задание выпускной квалификационной работы по профессии 43.01.09 Повар↔ 

кондитер является актуальным, обладает новизной и практической значимостью, имеет практико- 

ориентированный характер, разработано с учётом предложений работодателей и соответствует 

содержанию профессиональных модулей: 

ПМ 01 . «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

ПМ 02. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

ПМ 03. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента», 



ПМ 04. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента», 

ПМ 05. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» по видам профессиональной деятельности 

(ВД) «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента», 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий» 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента», «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента» и соответствующих общих (ОК) и профессиональных (ПК) компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. ОК 10. 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

изделий разнообразного ассортимента 

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

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку и подготовку для приготовления овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 . Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья ПК 1.4 . 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 



ВД 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 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 . Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 . Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

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

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

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

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

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

 
ВД 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 

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

регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

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

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

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

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 

ВД 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 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 



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

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента 

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

напитков разнообразного ассортимента 

 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента 

3.2   Форма проведения ГИА 

Государственная итоговая аттестация выпускников проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар↔ кондитер на основе комплекта оценочной документации № 1.1 

Поварское дело для демонстрационного экзамена. 

3.3 Требования к выполнению выпускной квалификационной работы 

Выпускная квалификационная работа в виде демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09 

Повар↔ кондитер проводится в соответствии с утверждённым «Техническим заданием». 

(Приложение №1) 

При проведении выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного 

экзамена оформляется Протокол. 

4. Перечень документов к проведению ГИА 

- Программа государственной итоговой аттестации; 

- Приказ об организации и проведении Государственной итоговой аттестации 

выпускников; 

- Протокол ознакомления выпускников сПрограммой 

государственной итоговой аттестации; 

- Протокол ознакомления выпускников с техническим заданием по 

демонстрационному экзамену; 

- Приказ о графике проведения ГИА; 

- График подготовки к демонстрационному экзамену; 

- Приказ директора Техникума об утверждении состава государственной 

экзаменационной комиссии по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии, реализуемой образовательной организацией; 

- Приказ о допуске выпускников к ГИА; 

- Протокол проведения ДЭ; 

- Дневники производственной практики; 

- Сводная ведомость итоговых оценок; 



- Ведомость сдачи экзаменов (квалификационных) по профессиональным модулям; 

- Аттестационные листы; 

- Приказ Министерства образования Ярославской области  

об утверждении председателей комиссий для проведения государственной  итоговой аттестации 

выпускников на 2024 год; 

- Протокол заседания государственной экзаменационной комиссии. 

- Комплект оценочной документации по компетенции Поварское дело для 

демонстрационного экзамена 

- Приказ Министерства просвещения РФ от 8 ноября 2021 г № 800 "Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 
среднего профессионального образования" 

- 
- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 19 января 2023 № 37 

"О внесении изменений в Порядок проведения ГИА по образовательным программам СПО, 
утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 № 
800". 

5. Условия подготовки и процедура проведения ГИА 

 
5.1. Допуск обучающихся студентов к ГИА 

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие академической 

задолженности и в полном объёме выполнившие учебный план (или индивидуальный учебный 

план) по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 

Повар↔ кондитер. 

Условием допуска выпускника к ГИА является предоставление: 

- дневника производственной практики; 

- производственной характеристики; 

- сводной ведомости итоговых оценок; 

- ведомости сдачи экзаменов (квалификационных) по профессиональным модулям; 

- аттестационного листа. 

5.2. Место проведения выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного 

экзамена 

Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена 

проводится на специальной площадке учебно-кулинарного цеха, материально-техническое 

оснащение которой соответствует требованиям проведения демонстрационного экзамена по 

профессии. 

5.3. Процедура оценивания демонстрационного экзамена 
Определение соответствия результатов освоения обучающимися студентами образовательных 

программ среднего профессионального образования соответствующим требованиям федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар↔ кондитер, проводится на основании результатов защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

https://de.firpo.ru/netcat_files/15/67/h_3d312b1edd851bb85db5b93e0bd99b3a
https://de.firpo.ru/netcat_files/15/67/h_3d312b1edd851bb85db5b93e0bd99b3a
https://de.firpo.ru/netcat_files/15/67/h_3d312b1edd851bb85db5b93e0bd99b3a
https://de.firpo.ru/netcat_files/15/67/h_3d312b1edd851bb85db5b93e0bd99b3a


Государственная итоговая аттестация проводится государственной экзаменационной 

комиссией, которая создаётся образовательной организацией и утверждается приказом директора 

колледжа. 

В состав государственной экзаменационной комиссии входят: 

- председатель, утвержденный приказом министерства образования  Ярославской 

области; 

- заместитель председателя государственной экзаменационной комиссии; 

- члены государственной аттестационной комиссии представители работодателей, 

эксперты подтвердившие статус эксперта Главный эксперт, технический эксперт, экспертная 

группа. 

Защита выпускных квалификационных работ в виде демонстрационного экзамена проводится 

на открытых заседаниях государственной экзаменационной комиссии с участием не менее двух 

третей ее состава. Решение государственной экзаменационной комиссии принимается на 

закрытом заседании простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, 

при обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя и члена 

государственной экзаменационной комиссии, имеющего статус сертифицированного эксперта от 

профессионального сообщества. При равном числе голосов голос председательствующего на 

заседании государственной экзаменационной комиссии является решающим. 

5.4. Подведение итогов прохождения обучающимися студентами ГИА 

Решение Государственной экзаменационной комиссии об освоении видов деятельности 

принимается по результатам демонстрационного экзамена. Демонстрационный экзамен 

считается сданным по результатам выполнения технического задания, соблюдением требований 

охраны труда и экологической безопасности, установленному порогу набранных баллов в 

присутствии членов государственной экзаменационной комиссии. 

Процедура оценивания результатов выполнения экзаменационных заданий 

осуществляется в соответствии с правилами, установленными для конкурсных заданий, 

использованием форм и оценочных ведомостей, которые в последующем вносятся в систему CIS. 

Решение Государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом после 

получения (выгрузки) результатов из системы CIS, который подписывается председателем 

государственной экзаменационной комиссии (в случае отсутствия председателя его заместителем) 

и секретарем государственной экзаменационной комиссии. 

Результаты государственной итоговой аттестации определяются при проведении 

демонстрационного экзамена в баллах (максимальное количество определено техническим 

заданием по каждой квалификации), которые переводятся для проставления в диплом в оценки: 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Система перевода баллов в 

оценку производится в соответствии с Приложением № 1 к Программе 

Решение Государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом и 

приказом директора колледжа (хранится в архиве) 

Объявление результатов сдачи ГИА выпускникам проводится с участием членов ГЭК 
после подписания протокола. 

 

Присвоение квалификации выпускнику и выдача ему документа о среднем профессиональном 

образовании по программе подготовки квалифицированных рабочих осуществляется при условии 

успешного прохождения ГИА. Лицам, освоившим часть ППКРС и отчисленным, не сдавшим ГИА 

выдается справка об обучении по устанавливаемому образцу. 



 

6. Дополнительные сроки проведения ГИА 

В случае досрочной защиты, на основании представленного выпускником документа, 

издается приказ директора в котором утверждается состав государственной экзаменационной 

комиссии и график защиты, заполняется протокол. Лицам, не проходившим государственной 

итоговой аттестации по уважительной причине, предоставляется возможность пройти ГИА без 

отчисления не позднее 4-х месяцев после подачи заявления (при условии предоставления 

подтверждающего документа). Лица, не прошедшие государственную итоговую аттестацию по 

неуважительной причине или получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, проходят 

ГИА не ранее чем через 6 месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации 

впервые. Повторное прохождение государственной итоговой аттестации не может быть назначено 

для одного лица более двух раз. 

7. Условия подачи и порядка рассмотрения апелляции 
По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в государственной 

итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное 

заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка 

проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами 

(далее - апелляция). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) 

несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной организации. 

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации 

подается непосредственно в день проведения государственной итоговой аттестации. 

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации подается не 

позднее следующего рабочего дня после объявления результатов государственной итоговой 

аттестации. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 

момента ее поступления. 

8. Критерии оценки выпускной квалификационной работы в виде 

демонстрационного экзамена 
Критерием оценки государственной итоговой аттестации в виде демонстрационного 

экзамена является уровень освоения общих и профессиональных компетенций, предусмотренных 

ППКРС в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Критерии оценки и количество начисляемых баллов (субъективные и объективные) 

определены в Таблице 2. (Приложение 1) 

Общее количество баллов задания/модуля по всем критериям оценки составляет 35,55 

баллов 
Система перевода баллов в оценку с учетом специфики профессии: 
Модуль Наименование модуля Максимальный балл Время выполнения 

C Горячее блюдо – Птица 25,90 2ч 20мин 

D Десерт 4,55 2ч 20мин 

H Прозрачный бульон (консоме) 4,30 2 ч 10 мин 

Всего  35,55 6ч 30мин. 

- Оценка «5» ставится, если выпускник по результатам демонстрационного 

экзамена набрал от 24,88-35,55 (70,00%- 100,00%) и более баллов и продемонстрировал 

высокий уровень владения профессиональными компетенциями, соответствующими 

виду профессиональной деятельности; 

- Оценка «4» ставится, если выпускник набрал от 24,87-14,21баллов (40,00%- 

69,99%) и показал достаточный уровень освоения общих и профессиональных компетенций, 

способность в целом применять теоретические знания при выполнении конкретного 

практического задания сферы профессиональной деятельности с допущением незначительных 

неточностей, не влияющих на результат выполнения задания; 

- Оценка «3» ставится, если выпускник по результатам экзамена набрал от 7,1- 

14,20 (20,00% - 39,99%) баллов и продемонстрировал необходимый уровень освоения 

теоретических знаний и владения профессиональными компетенциями; 



- Оценка «2» ставится, если выпускник набрал менее 7,0 (19,99%и меньше) 

баллов и не продемонстрировал необходимый уровень освоения общих и профессиональных 

компетенций, допустил принципиальные ошибки, влияющие на результат выполнения задания. 

- Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение 

задания ДЭ, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку осуществляется на основе таблицы 

1. 

Таблица 1 
 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного 

количества баллов к максимально 

возможному (в процентах) 

00,00% - 

19,99% 

20,00% - 

39,99% 

40,00%- 69,99% 70,00%- 

100,00% 

- КОД № 1.1 по компетенции № 34 «Поварское дело» для ДЭ общее максимально 

возможное количество баллов задания по всем критериям оценки составляет 35,55. Таким 

образом, пороги баллов для перевода в оценки для данного задания минимального уровня 

выглядят следующим образом, таблица 2: 

Таблица 2 
 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Шкала баллов 0,00-7,00 7,01-14,20 14,21-24,87 24,88-35,55 

Таким образом, участникам ДЭ: 

- на оценку «5» (отлично) необходимо набрать от 24,88 до 35,55баллов. на оценку 

«4» (хорошо) необходимо набрать от 14,21 до 24,87 баллов. на оценку «3» (удовлетворительно) 

необходимо набрать от 7, 1 до14,20 баллов. оценка «2» (неудовлетворительно) при количестве 

баллов 7,0 и менее. 



 


