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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

Демонстрационный экзамен 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. 

Демонстрационный экзамен направлен на контроль освоения 

следующих основных видов деятельности и соответствующих им общих 

и профессиональных компетенций1: 

Вид деятельности 

(вид 

профессиональной 

деятельности) 

Перечень 

оцениваемых ОК, 

ПК 

Перечень 

оцениваемых умений, 

навыков 

(практического опыта) 

ИНВАРИАНТНАЯ ЧАСТЬ КОД 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

ОК: Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умение: составлять 

план действия 

ПК: Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

Умение: выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

                                                
 



регламентами регламентами 

Умение: составлять 

заявку и обеспечивать 

получение продуктов 

для производства 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребности и 

имеющихся условий 

хранения 

Умение: объяснять 

правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное 

размещение на рабочем 

месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты 

Умение: 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 



охраны труда на 

рабочем месте 

Навык: выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навык: осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов,продуктов с 

учетом технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности упаковки 

и хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

ПК: Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Умение: 

организовывать 

приготовление, 

готовить горячие блюда 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

рецептурой, с учетом 



сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

особенностей заказа, 

способа подачи, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции 

Умение: выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умение: определять 

степень готовности, 

доводить до вкуса, 

оценивать качество 

органолептическим 

способом горячих блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

Навык: выполнения 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 



потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК: Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умение: 

организовывать 

приготовление, горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции 

 ПК: Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Умение: выполнять и 

контролировать 

процессы 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации соусов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 



Навык: приготовления, 

выполнения 

непродолжительного 

хранения горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

ПК: Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Умения: выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Умения: объяснять 

правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования 

Умения: 

контролировать ∎ ∎ 14 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты 



Умения: 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на 

рабочем месте 

 ПК: Осуществлять 

приготовление, 

хранение отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Умения: выполнения 

приготовления и 

хранения отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 ПК: Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умение: определять 

степень готовности 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

Умение: владеть 

техниками, 

контролировать 

применение техник, 

приемов замеса 

различных видов теста, 



формования мучных 

кондитерских изделий 

вручную и с помощью 

средств малой 

механизации, выпечки, 

отделки, сервировки 

готовых изделий  

Умение: 

порционировать 

(комплектовать), 

сервировать и 

презентовать мучные 

кондитерские изделия с 

учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции 

Умение: 

контролировать выход 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента при их 

порционировании 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умение: разрабатывать, 

презентовать различные 

виды меню с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умение: составлять 

калькуляцию стоимости 

готовой продукции 



Умение: рассчитывать 

энергетическую 

ценность блюд, 

кулинарных и 

кондитерских изделий, 

напитков 

 

Для проведения демонстрационного экзамена составляется 

расписание экзамена и консультаций. 

Демонстрационный экзамен по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело проводится на профильном уровне. 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по 

решению образовательной организации на основании заявлений 

выпускников на основе требований к результатам освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных в соответствии с ФГОС СПО. 

Комплект оценочной документации включает комплекс 

требований для проведения демонстрационного экзамена, перечень 

оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и 

воспитания, план застройки площадки демонстрационного экзамена, 

требования к составу экспертных групп, инструкции по технике 

безопасности, а также образцы заданий. 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную 

практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и 

выполняемую в режиме реального времени. 

 

5.2 Типовое задание для демонстрационного экзамена 

профильного уровня 

5.2.1 Структура и содержание типового задания 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится с 

использованием единых оценочных материалов, включающих в себя 

конкретные комплекты оценочной документации (КОД), варианты 

заданий и критерии оценивания, разрабатываемых оператором. Комплект 

оценочной документации приведен в 

https://bom.firpo.ru/file/public/77872/%D0%9A%D0%9E%D0%94%2043.02.

15-1-2025%20%D0%A2%D0%BE%D0%BC%201.pdf .  

Задание состоит из 3х модулей: 

https://bom.firpo.ru/file/public/77872/%D0%9A%D0%9E%D0%94%2043.02.15-1-2025%20%D0%A2%D0%BE%D0%BC%201.pdf
https://bom.firpo.ru/file/public/77872/%D0%9A%D0%9E%D0%94%2043.02.15-1-2025%20%D0%A2%D0%BE%D0%BC%201.pdf


Модуль 1. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Задание модуля 1: 

Приготовить три порции горячего блюда из птицы (курица) на 

выбор участника:  

-минимум два гарнира; 

-один должен содержать крупу;  

-второй должен содержать овощ. Вид нарезки и тепловой 

обработки овоща, определяется в подготовительный день.  

-один горячий соус  

-оформление блюда на усмотрение участника 

Модуль 2. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Задание модуля 2: 

Приготовить 10 штук пирожного Шу с кракелином, заварным 

кремом и фруктово-ягодной начинкой:  

- обязательный компонент кракелин;  

- заварной крем на выбор участника;  

- вид фруктово-ягодной начинки определяется в подготовительный 

день;  

-декоративный элемент из изомальта (карамели) или шоколада; 

Модуль 3. Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Задание модуля 3: 

Задание 1: Расчет пищевой и энергетической ценности блюд. 

Используя предоставленные технологические карты (технологические 

карты предоставляются в подготовительный день в варианте задания) 

рассчитайте пищевую и энергетическую ценность заданных блюд: * 

Калорийность (ккал) * 

Содержание белков (г) *  

Содержание жиров (г) *  

Содержание углеводов (г)  

Задание 2: Используя предоставленные технологические карты 

(технологические карты предоставляются в подготовительный день в 



варианте задания) рассчитайте калькуляцию блюд. Примерная стоимость 

сырьевого набора предоставляется в подготовительный день в варианте 

задания. 

5.2.2 Оснащение рабочего места для проведения 

демонстрационного экзамена по типовому заданию 

Материально-техническая база соответствует инфраструктурному 

листу КОД  43.02.15. 

 

5.3 Критерии оценки выполнения задания демонстрационного 

экзамена 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий 

демонстрационного экзамена осуществляется членами экспертной 

группы по 100-балльной системе в соответствии с требованиями 

комплекта оценочной документации. 

Распределение баллов по критериям оценивания 

демонстрационного экзамена профильного уровня  представлена в 

таблице. 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, 

вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания Баллы 

1 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Выбор способов решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

2,00 

Организация подготовки 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

12,00 

Осуществление приготовления, 

творческое оформление и 

подготовка к реализации 

8,00 



горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 

подготовка к реализации 

горячих гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

2,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

2,00 

2 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Организация подготовки 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

8,00 

Осуществление приготовления, 

хранения отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

2,00 

Осуществление приготовления, 

творческого оформления, 

подготовки к реализации 

пирожных и тортов сложного 

14,00 



ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

3 Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Осуществление разработки 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

30,00 

 

Необходимо осуществить перевод количества баллов в оценки 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется 

государственной экзаменационной комиссией с обязательным 

присутствием главного эксперта. 

Перевод баллов в оценку может быть осуществлен на основе 

таблицы: 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

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% 

 

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного 

экзамена, который подписывается каждым членом экспертной группы и 

утверждается главным экспертом после завершения экзамена для 

экзаменационной группы. 

При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в 

экспертную группу, присутствие других лиц запрещено. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный 

главным экспертом протокол проведения демонстрационного экзамена 

далее передается в ГЭК для выставления оценок по итогам ГИА. 



Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена 

передается на хранение в образовательную организацию в составе 

архивных документов. 

Статус победителя, призера финала чемпионата по 

профессиональному мастерству «Профессионалы» и финала чемпионата 

высоких технологий по профилю осваиваемой образовательной 

программы среднего профессионального образования засчитывается 

выпускнику в качестве оценки «отлично» по демонстрационному 

экзамену в рамках проведения ГИА по данной образовательной 

программе среднего профессионального образования.  



2 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПОДГОТОВКЕ 

К ДЕМОНСТРАЦИОННОМУ ЭКЗАМЕНУ 

 

Модуль 1 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Текст задания:  

Приготовить три порции горячего блюда из птицы (курица) на выбор 

участника:  

-минимум два гарнира:  

-один должен содержать крупу;  

-второй должен содержать овощ.  

Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в 
подготовительный день.  

-один горячий соус.  

-оформление блюда на усмотрение участника.  

Особенности подачи:  

-температура подачи блюда от 35 C и выше (измеряется по борту 

тарелки);  

- масса блюда минимум 180 г.;  

-3 порции горячего блюда подаются на тарелках – круглая белая плоская, 

диаметром 30–32 см.;  

-соус должен быть сервирован на каждой тарелке;  

- сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно 

графику составленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи.  
Используйте продукты из списка расходных материалов. Необходимые 

приложения: нет 

Модуль 2 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Текст задания:  

Приготовить 10 штук пирожного Шу с кракелином, заварным кремом и 

фруктово-ягодной начинкой:  

- обязательный компонент кракелин;  

- заварной крем на выбор участника; 
 - вид фруктово-ягодной начинки определяется в подготовительный день;  

-декоративный элемент из изомальта (карамели) или шоколада;  

Особенности подачи:  

- количество пирожных 10 шт подаются на двух тарелках – круглая белая 

плоская, диаметром 30 – 32 см по 5 штук на каждой.  

-масса одного пирожного 45 грамм (погрешность 5 грамм);  



- температура подачи блюда 1-14 С;  

- сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно 

графику составленному ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи.  
Используйте продукты из списка расходных материалов.  

Модуль 3 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Текст задания:  

Задание 1: Расчет пищевой и энергетической ценности блюд. Используя 

предоставленные технологические карты (технологические карты 

предоставляются в подготовительный день в варианте задания) 

рассчитайте пищевую и энергетическую ценность заданных блюд: * 

Калорийность (ккал) *  

Содержание белков (г) *  

Содержание жиров (г) *  
Содержание углеводов (г)  

Задание 2: Используя предоставленные технологические карты 

(технологические карты предоставляются в подготовительный день в 

варианте задания) рассчитайте калькуляцию блюд.  

Примерная стоимость сырьевого набора предоставляется в 

подготовительный день в варианте задания.  

Необходимые приложения А: Таблицы пищевой ценности продуктов.  

Необходимые приложения Б: Бланк калькуляционной карты. 

Необходимые приложения: Технологические карты блюд выдаются 

участникам ДЭ в день экзамена.   



3 ИНФОРМАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

 

 

Основные источники: 

1. Курочкин, А. А. Технологическое оборудование производства 

хлеба, кондитерских и макаронных изделий : учебник / А.А. Курочкин. 

— Москва : ИНФРА-М, 2023. — 353 с. — (Высшее образование: 
Бакалавриат). — DOI 10.12737/1832088. - ISBN 978-5-16-017231-6. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/1832088 

(дата обращения: 29.05.2025). – Режим доступа: по подписке.  

2. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания : 

учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. - 4-е изд. - 

Москва : Дашков и К, 2023. - 496 с. - ISBN 978-5-394-05206-4. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2084678 (дата 

обращения: 29.05.2025). – Режим доступа: по подписке. 

3. Технология продукции общественного питания : учебник / под 
ред. А. С. Ратушного. - 6-е изд. - Москва : Дашков и К, 2023. - 336 с. - 

ISBN 978-5-394-05225-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2084679 (дата обращения: 29.05.2025). 

– Режим доступа: по подписке. 

 

Дополнительная литература 

1. Технология продукции общественного питания. Практикум : 

учебное пособие / под ред. Л.П. Липатовой. — 3-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : ИНФРА-М, 2021. — 374 с. — (Высшее образование: 
Бакалавриат). — DOI 10.12737/1034527. - ISBN 978-5-16-015459-6. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.ru/catalog/product/1225396 

(дата обращения: 29.05.2025). – Режим доступа: по подписке. 

2. Гайворонский, К. Я. Технологическое оборудование 

предприятий общественного питания и торговли : учебник / К.Я. 

Гайворонский. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2025. 

— 474 с. — (Среднее профессиональное образование). — DOI 

10.12737/2148799. - ISBN 978-5-16-019967-2. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.ru/catalog/product/2148799 (дата обращения: 

29.05.2025). – Режим доступа: по подписке. 

 

Периодические издания: 

1. Пищевая промышленность - ISSN 0235-

2489https://cyberleninka.ru/journal/n/pischevaya-promyshlennost?i=1032707 

2. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: https://www.pitportal.ru/samples_docs/ 

 

https://cyberleninka.ru/journal/n/pischevaya-promyshlennost?i=1032707
https://www.pitportal.ru/samples_docs/


Интернет-ресурсы: 

www.creative-chef.ru - центр ресторанного партнерства "Креатив - 

шеф" 

 www.chefexpert.ru - сайт программы для расчета 

калорийности блюд и составления технологической документации на 

блюда «Шеф – эксперт» 

 www.facebook.com/groups/181323141993521 - группа 

"Креатив-шеф" на Facebook 

 vk.com/club17537993 - шеф Эксперт "В Контакте" 

 www.kuking.net – кулинарные рецепты 

 www.cooking-book.ru  – кулинарные рецепты 

 www.kedem.ru – кулинарные рецепты блюд 

 www.kulina.ru - рецепты 

 www.millionmenu.ru  - масса полезной и интересной 
информации из мира еды. 

Профессиональные видеоролики: https://multiurok.ru/files/kulinarnyie-

vidieoroliki.html 

 

 

https://www.creative-chef.ru/
https://www.chefexpert.ru/
https://www.facebook.com/groups/181323141993521
https://vk.com/club17537993
http://www.kuking.net/
http://www.cooking-book.ru/
http://www.kedem.ru/
http://www.kulina.ru/
http://www.millionmenu.ru/
https://multiurok.ru/files/kulinarnyie-vidieoroliki.html
https://multiurok.ru/files/kulinarnyie-vidieoroliki.html
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