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l. Общие положения
1.1. Настоящее Положение об итоговой аттестации слушателей, обlпrающихся по

дополнительным общеразвивающим программам в АНО ЩО "Академия кондитерского
искусства" (далее - Организацш), опредеJuIет основные принципы и порядок итоговой
аттестации )леников (с.тryшателей), завершившlтх обуrение по допопнительным
общеразвивающим программам Организации.

1.2. Настоящее Положение разработано на основании: Федеральною закона от
29.12.2012 Ns 273-ФЗ <Об образовании в Российской Федерации)); д)угих докуп{ентов

федерального или регионЕlльного органа управления в сфере дополнительных
общеразвивающих процрамм; Устава и иных докzшьЕых актов Организации.

1.3. Итоговая аттестация уIеников (слушателей), заворшившlтх обуrение ло
дополнитольным общеразвивающим программам, явJuIотся обязательной.

1.4. Итоговая аттестациrI цредставляет собой форrrrу оценки степени и уровня освоения

)цониками (слушатеrrями) лополнительной общеразвивающей rrроцраммы.

1.5, Итоговая аттестация проводится на основе принципов объекгивности и
независимо сти оценки каче ства подготовки с.тгуlпателей.

1.6. Итогов:}я аттестациrI учоников (сrryшателей) осуществJuIотся педагогом единолично.
1.7. Итоговая аттестация гIеников (с.тгушатепей) предусмi}тривает выдачу сертификата об

освоеЕии дополIIительной общеразвивающей процраммы.

2. Порядок проведенпя итоговой аттестации
2.1. Итоговм аттестациrI осуществJuIется после освоения }цениками (с.тryшателями)

дополнительной общеразвивающей программы в полном обьеме.



2.2. Итотовая аттостацшI сл шателей состоит из одного atттестационного испытания.

2.3. Аттестационное испытание осуществJuIется в форме итоговойпрактическойработьт.
Итоговая аттестационная ра( ота опродоJIяет уровенъ усвоения уIеником (с.тrушателем)

1..rебного и практического материада и охватывает всо содержание дополнительной
общеразвивающей программы.

2.4. Итоговое aхттестационное испытание оценивается посредством проверки фотографий
вьшолценной работы, загруженных учеником на электроннуIо обучающуrо платформу, I,шIи

выполненных тостовьгх задан й, в зависимости от того, что предусмоц)ено протраммой.

2.5. Проворка итоювой атгестационной работы осуществляется в точение 24 часов с

момента загрузки учеником фотографий на электронЕую обl"rающую платформу.

2.6. Ученику гrредоставJIяется возможность трехратно поресЕять результат итоговой

работы и выложить фотографиина электронную платформу.

2,7, Оценка итоговой аттестационной работы состоит из двух блоков оценки:

2.'7.|. Блок оценки процесса приготовления:
В данном блоке ученик сдает фотографии, которые делает в процессе пригOтовления

кондитерского изделия :

опо.щотовительный этап - фотографии взбитьгх яиц, теста, прочих масс до начала

выпокания. Фотография должна быть сделана таким образом, чтобы хорошо были видны
такие параметры, как цвет и консистенция массы.

опроцесс приготовлен}tя - фотография изделия после выпекания, общий вид. Изделия

фотографируется на противне, в формах или в кольце целым. ,Щолжен быть хорошо виден

цвет издодия, корочка бисквита иди кексов, поверхЕость чизкейка и тд.

rоценка консистенции, тексц{ры - фотографии начинок или их составJuIющих,

Фотография должна нагJIядно покaзывать консистенцию начинки поспе приготовленум)

либо после охJIDкдения, либо после заморозки.
овид изделия после приготовления - фотография собранного/сформированного

десерта после стабипизации (собранный торъ извлеченный из кольца стабильный чизкейк,

сформированные пирожные и тд). На фото должно быть видно, что десерт ровный, собран

или сформирован акч4)атно и хорошо держит форrrrу,

2.7.2. Блок оценки готовою кондитеDского изделия:

В данном блоке ученик сдает фотографии, которые делает на финальньrr( этапах

работы с готовым/выпеченным десертом.
оЩекорирование - фото выполненною декора десерта. Оформление должно выпшдеть

акцФатно, в современном стиле, без нарушеция техцологии, указанной в и)оке.
ообщий вид готового изделия - фотография полностью готового и оформленного

десерта. На фото доJDкен быть показаЕ десерт в полный размер, доJDкно быть вlцно, что

изделие держит форму, оно стабильно и оформлено аккуратЕо с yIeToM указанной
технологии.

оРазрез изделия - фотография рЕlзрезанного десерта или вырезанного кусочка торта.

.Щолжна быть хорошо видн тексryра, стабильность пирожною/чизкейка, для торта -

доJDкны быть видны все слои начинок, бисквита и крема, хороцо видна текстура и
стабильность каждого слоя, а также ровнzrя и аккуратная сборка.

2.8. Система оцениваниr{ работы и приема итоговой аттестационной работы: педаюг
оценивает каждый этап итоговой аттес:ационной работы, указанный в перечне



необходимых фотографий дJuI проверки работы, описываrI, какие достоинства vши

недостатки вьUIвлены на этом этaше,

2.9. Итоговая аттестационная работа считаотся выIIолненной успешно в том сдуча9,

если:

.)ценик приложип фотографии всех этапов, указанных в задании к уроку;
офотографии качественные, четкие, выполнены при хорошем освещении;
.на каждом этапе консистенции и текстуры правильные, без ошибок - яйца взбиты до

плотной массы, тесто воздушное и не жидкое, бисквит пропечен, чизкейк стабильный и не
подоревший, начинки стабr.шrьные;

.готовое изделие выглядит аккуратно и эстетично;

.все текстл)ы в рчlзрезе правильные - бисквит пористый, без )лIастков
непропеченного теста, все начинки стабильные и держат форму,текстура чизкейка
однороднaUI и кремовЕIя и тд.;

.выполнен декор коIцитерского изделиJI - акк)aратнм композиция из современных
элементов декора, без замороженньгх ягод и свежих фруктов.
2.10. Решение подагога по итоговой аттестационнойработе отражаетсяв личном кабинете

)чоника на электронной обуrающей платформе.
2,11. Ученикам (слryшателям), успешно освоившим соответствуюlrtyrо дополЕительную

общеразвиваюпIую программу и прошедшим итоговую аттестацию, выдается сертификат.




