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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 
Программа государственной итоговой аттестации разработана на основании: 

- Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г., № 

273-ФЗ; 

- приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г., 

- № 464 «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г., 

- № 968 «Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

- приказа Министерства образования и науки РФ «О внесении изменений в порядок 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки РФ от 16.08.2013 г. № 968» от 17.11.2017 г. №1138; 

- приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 15 декабря 2014 

года N 1580 «О внесении изменений в Порядок организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 14 июня 2013 года N 464». 

- приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 31 января 2014 г. 

- № 74 «О внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 

августа 2013 г. № 968»; 

- приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 2014 года 

№ 31 «О внесении изменений в Порядок организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 

июня 2013 года № 464»; 

- приказа Департамента образования города Москвы от 27 октября 2016 года №1118 «Об 

утверждении Положения о проведении демонстрационного экзамена в рамках 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

- положения о порядке проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования программам 

подготовки специалистов среднего звена в структурных подразделениях среднего 

профессионального образования в федеральном государственном бюджетном 

образовательном учреждении высшего образования «Российский экономический 

университет имени Г.В. Плеханова» от 25.06.2019 г. 

- Федеральные государственные образовательные стандарты: 

- Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 

сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940) 

- Пекарь (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 

декабря 2015 г. № 914н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

25 декабря 2015 г. № 40270) 

- Кондитер (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 

сентября 2015 г.). 

- приказ Минобрнауки России № 885 от 05 августа 2020 г. Порядком организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464; 

- приказ № 747 от 17 декабря 2020 г. О внесении изменений в федеральный 



государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования, 

зарегистрировано в Минюстиции РФ № 621178 от 22 января 2021 г. 
 

В соответствии со ст.59 Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» 

государственная итоговая аттестация (ГИА) обучающихся, завершающих обучение по программам 

подготовки специалистов среднего звена (далее - ППССЗ), является обязательной. 

Государственная итоговая аттестация проводится государственной экзаменационной 

комиссией в целях определения соответствия результатов освоения студентами основных 

образовательных программ соответствующим требованиям федерального государственного 

образовательного стандарта. 

Государственной итоговой аттестации выпускников специальности СПО 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» является выпускная квалификационная работа (далее ВКР) в 

форме демонстрационного экзамена. 

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной 

работы (демонстрационный экзамен). Демонстрационный экзамен включается в выпускную 

квалификационную работу. 

Проведение итоговой аттестации в форме демонстрационного экзамена позволяет 

одновременно решить целый комплекс задач: 

 ориентирует каждого преподавателя и студента на конечный результат; 

 позволяет в комплексе повысить качество учебного процесса, качество подготовки 

специалиста и объективность оценки подготовленности выпускников; 

 систематизирует знания, умения и опыт, полученные курсантами во время обучения и 

во время прохождения производственной практики; 

 расширяет полученные знания за счет изучения новейших практических разработок и 

проведения исследований в профессиональной сфере; 

 значительно упрощает практическую работу Государственной экзаменационной 

комиссии при оценивании выпускника (наличие перечня профессиональных 

компетенций, которые находят отражение в выпускной работе). 

В программе итоговой аттестации разработана тематика ВКР, отвечающая следующим 

требованиям: овладение профессиональными компетенциями, комплексность, реальность, 

актуальность, уровень современности используемых средств. 

Требования к выпускной квалификационной работе в форме демонстрационного экзамена по 

специальности доведены до студентов в процессе изучения общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей. Студенты ознакомлены с содержанием, методикой выполнения 

демонстрационного экзамена и критериями оценки результатов защиты. 

К государственной итоговой аттестации допускаются лица, не имеющие академической 

задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план. 

В Программе государственной итоговой аттестации определены: 

 материалы по содержанию итоговой аттестации; 

 сроки проведения итоговой аттестации; 

 условия подготовки и процедуры проведения итоговой аттестации; 

 критерии оценки уровня качества подготовки выпускника. 

 

2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

2.1  Область применения программы государственной итоговой аттестации 
Программа государственной итоговой аттестации (далее программа ГИА) является частью 

ППССЗ в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

в части освоения видов профессиональной деятельности (ВПД) специальности: 

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 



грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2. 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: 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. 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. 

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

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 



потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

5. 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 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 
6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 
Количество часов, отводимое на государственную итоговую аттестацию: 
Общий объем ГИА – 6 недель, в том числе: 



 выполнение выпускной квалификационной работы – 4 недели, 
 защита выпускной квалификационной работы - 2 недели. 

 

2.2 Требования к результатам освоения ППССЗ 

 

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной 

работы (демонстрационный экзамен). Демонстрационный экзамен (ДЭ) проводится на площадках,  

аккредитованных РЦК по отдельному графику, утвержденному Региональным центром 

компетенций. 

ВКР включает в себя разделы: 
1. Введение 
2. Теоретическая часть 
3. Практическая часть 
4. Заключение 
5. Список использованных источников 
6. Приложения 

Участники ДЭ осуществляют разработку разделов в соответствии с требованиями. 

Содержание практической части разрабатывается с учетом задания для ДЭ. 

Проведение демонстрационного экзамена обеспечивает возможность оценки результатов 

освоения образовательной программы в специально организованных условиях, моделирующих 

реальную производственную ситуацию и позволяющих применить освоенные в процессе обучения 

профессиональные компетенции по видам профессиональной деятельности. 

Демонстрационный экзамен проводится с целью выявления овладения выпускниками 

профессиональными компетенциями, которые определены во ФГОС как результаты 

образовательной программы. 

Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи 

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 

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 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 



ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

 

Тематика выпускных квалификационных работ 

 

 
№ 

 
Тема выпускной квалификационной работы 

Наименование 

профессиональных 
модулей, отражаемых в работе 

1. Организация технологического процесса приготовления и ПМ 01 Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 
подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 
сложного ассортимента ПМ 02 

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 

ПМ 03Организация и 

ведение процессов 
приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных 
блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 

форм 

обслуживания 
ПМ 04 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 
потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм 
обслуживания 

 приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок 

 в свете современных требований. 

2. Организация технологического процесса приготовления и 

 приготовление сложных супов с учетом современных 

 технологий. 

3. Традиции, особенности технологии приготовления и 

 ассортимент соусов у различных народов мира. 

4. Организация технологического процесса приготовления и 

 приготовление сложных блюд из овощей и грибов с учетом 

 современных технологий. 

5. Русские традиции, ассортимент и особенности 

 технологического процесса приготовления блюд из овощей, 

 грибов и ягод. 

6. Организация технологического процесса приготовления и 

 приготовление блюд из сыра с учетом вида сырья. 

7. Организация   технологического   процесса   приготовления, 

 ассортимент и приготовление сложных блюд из рыбы с 

 использованием современных технологий. 

8. Организация технологического процесса приготовления и 

 приготовление блюд из нерыбных продуктов моря с учетом 

 современных тенденций. 

9. Организация технологического процесса приготовления и 

 приготовление   сложных   горячих   блюд   из   говядины   с 

 использованием современных технологий. 

10. Организация технологического процесса приготовления и 

 приготовление  сложных горячих блюд из баранины с 

использованием современных технологий.    

11. Организация технологического процесса приготовления и 

 приготовление сложных   горячих   блюд   из   свинины   с 

 использованием современных технологий. 

12. Традиции, особенности технологии приготовления и 

 ассортимент горячих блюд из мяса в кухнях народов разных 



 стран. 

13. Ассортимент, особенности технологии приготовления 

 мучных блюд в кухнях народов разных стран. 

14. Организация технологического процесса приготовления и 

 приготовление сложных горячих блюд из птицы с учетом 

 вида сырья. 

  



15. Молекулярная кухня, ассортимент и особенности блюд при 
 

 использовании технологии приготовления в вакууме. 

16. Организация технологического процесса приготовления и 

 приготовление блюд русской кухни с учетом национальных 

 особенностей и традиций. 

17. Особенности технологического процесса приготовления и 

 ассортимент праздничных блюд Рождественского стола в 

 кухнях мира разных стран. 

18. Организация технологического процесса приготовления и 

 ассортимент национальных блюд итальянской кухни. 

19. Организация технологического процесса приготовления и 

 ассортимент национальных блюд французской кухни. 

20. Особенности технологического процесса приготовления и 

 ассортимент национальных блюд татарской кухни. 

21. Особенности технологического процесса приготовления и  

 

 
ПМ 05 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 

ПМ 06 Организация и 

контроль текущей 
деятельности 

подчиненного персонала 

 ассортимент национальных блюд народов Закавказья. 

22. Организация технологического процесса приготовления и 

 ассортимент национальных блюд болгарской кухни. 

23. Особенности технологического процесса приготовления и 

 ассортимент национальных блюд английской кухни. 

24. Особенности технологического процесса приготовления и 

 ассортимент национальных блюд немецкой кухни. 

25. Организация технологического процесса приготовления и 

 приготовление сложных десертов с использованием новых 

 видов сырья. 

26. Совершенствование технологии и разработка ассортимента 

 десертов в ресторане с Европейской кухней. 

27. Организация   процесса   приготовления   и   приготовление 

 изделий из дрожжевого теста в ресторане с русской кухней. 

28. Совершенствование технологии и расширение ассортимента 

 изделий   из   бисквитного   теста   с   учетом   современных 

 технологий и новых видов сырья. 

29. Организация технологического процесса приготовления и 

приготовление изделий из заварного теста с учетом 

современных технологий. 

 

30. Организация технологического процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных изделий с 

использованием современных технологий. 

31. Организация технологического процесса приготовления и 

приготовление сложных кондитерских изделий. 

32. Особенности технологического процесса приготовления и 

оформления праздничных тортов. 

33. Пища как источник токсических и биологически активных 

веществ. 

34. Гигиена и санитария на предприятиях общественного 

питания согласно действующему законодательству. 



35. Санитарные требования к технологическому процессу 
производства продукции общественного питания и 

гигиеническая оценка процессов кулинарной обработки. 

36. Основные причины возникновения и профилактика 

пищевых заболеваний. 

37. Диетотерапия при заболеваниях внутренних органов. 

38. Питание человека – основа здоровья человека. 

39. Контроль качества продукции и услуг общественного 

питания. 

40. Разнообразие современных представлений о рациональном 

питании, их достоинства и недостатки. 

41. Особенности организации технологического процесса 

производства и ассортимент продукции в предприятии 

общественного питания с вегетарианской кухней. 

42. Организация технологического процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных блюд из мяса и птицы с 
учетом вида сырья. 

43. Организация технологического процесса приготовления и 

приготовление горячих блюд из ягнятины с учетом 
современных тенденций. 

44. Особенности организации производственного процесса 

приготовления и ассортимент блюд в шашлычной. 

45. Особенности организации питания по системе кейтеринг в 

свете современных требований индустрии питания. 

 

2.3 Цели и задачи государственной итоговой аттестации 
 

Целью государственной итоговой аттестации является установление соответствия уровня 

освоенности компетенций, обеспечивающих соответствующую квалификацию и уровень 

образования обучающихся, Федеральному государственному образовательному стандарту среднего 

профессионального образования. Государственная итоговая аттестация призвана способствовать 

систематизации и закреплению знаний и умений обучающегося по специальности при решении 

конкретных профессиональных задач, определять уровень подготовки выпускника к 

самостоятельной работе. 

Главной задачей по реализации требований федерального государственного 

образовательного стандарта является реализация практической направленности подготовки 

специалистов со средним профессиональным образованием. Это требует перестройки всего 

учебного процесса, в том числе критериев и подходов к государственной итоговой аттестации 

студентов. Конечной целью обучения является подготовка специалиста, обладающего не только и 

не столько совокупностью теоретических знаний, но, в первую очередь, специалиста, готового 

решать профессиональные задачи. Отсюда коренным образом меняется подход к оценке качества 

подготовки специалиста. Упор делается на оценку умения самостоятельно решать 

профессиональные задачи. Поэтому при разработке программы государственной итоговой 

аттестации учтена степень использования наиболее значимых профессиональных компетенций и 

необходимых для них знаний и умений. 

В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых 

результатах, сертификаты и дипломы олимпиад, конкурсов профессионального мастерства, 



творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики. 
  



3. СТРУКТУРА ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

3.1 Вид государственной итоговой аттестации 
 

Выполнение и защита ВКР является обязательным завершающим этапом среднего 

профессионального образования, предоставляет возможности для самореализации и творческого 

самовыражения. Его успешное прохождение является необходимым условием присвоения 

выпускникам квалификации дипломированного специалиста – «Специалист по поварскому и 

кондитерскому делу» по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело при 

реализации программы подготовки специалистов среднего звена установлена форма 

государственной итоговой аттестации: подготовка и защита выпускной квалификационной работы 

(далее ВКР) в виде демонстрационного экзамена (ДЭ), который включается в выпускную 

квалификационную работу или проводится в виде государственного экзамена. Этот вид испытаний 

позволяет наиболее полно проверить освоенность выпускником профессиональных компетенций, 

готовность выпускника к выполнению видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО. 

На проведение государственной итоговой аттестации отведено две недели. Тема выпускной 

квалификационной работы соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных 

модулей. 

Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных 

стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных экспертами союза «Агентство 

развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы». Система 

оценок и процедура государственной итоговой аттестации прописывается в Программе 

государственной итоговой аттестации по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Проведение государственной итоговой аттестации в форме выпускной квалификационной работы 

позволяет одновременно решить целый комплекс задач: 

- ориентирует каждого преподавателя и студента на конечный результат; 

- позволяет  в комплексе повысить качество учебного процесса, качество подготовки 

специалиста и объективность оценки подготовленности выпускников; 

- систематизирует знания, умения и опыт, полученные студентами во время обучения и 

во время прохождения производственной практики; 

- расширяет полученные знания за счет изучения новейших практических разработок и 

проведения исследований в профессиональной сфере; 

- значительно упрощает практическую работу государственной экзаменационной 

комиссии при оценивании выпускника (наличие перечня профессиональных 

компетенций, которые находят отражение в выпускной квалификационной работе). 

 
3.2 Распределение времени на подготовку и проведение государственной итоговой 

аттестации 
 

Этапы итоговой государственной аттестации Количество недель 

1. Выполнение выпускной квалификационной работы 4 недели (144 ч.) 

2. Защита выпускной квалификационной работы 2 недели (72 ч.) 

Всего 6 недель (216ч.) 

 

3.3 Сроки работы государственной экзаменационной комиссии: 

В соответствии с календарным учебным графиком и учебными планами по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, реализуемой в отделе СПО федерального 

государственного бюджетного образовательного учреждения высшего образования «Российский 

экономический университет имени Г.В. Плеханова.  

Назначение выпускной квалификационной работы. 

Выпускная квалификационная работа - это комплексная самостоятельная работа студента, 

главной целью и содержанием которой является всесторонний анализ, исследование и разработка 



некоторых из актуальных задач и вопросов как теоретического, так и прикладного характера по 

профилю специальности. 

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы является завершающим этапом 

среднего профессионального образования. Его успешное прохождение является необходимым 

условием присуждения студентам квалификации дипломированного специалиста по поварскому и 

кондитерскому делу по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело Целевым 

назначением выпускной квалификационной работы является комплексная оценка качества 

профессионального образования и проверка квалификационного уровня выпускника на 

соответствие требованиям Федерального государственного образовательного стандарта (ФГОС), 

отражающего место специальности, объекты и виды будущей профессиональной деятельности. В 

то же время, выпускная квалификационная работа, являясь этапом образовательного процесса, 

преследует цели пополнения, закрепления и развития знаний, умений и навыков, приобретенных на 

предшествующих этапах обучения. Работа над выпускной квалификационной работой 

предполагает высокую степень самостоятельности студента, предоставляет возможности для 

самореализации и творческого самовыражения. 

 

3.4 Основные этапы выполнения квалификационной работы 

 

Важное значение для выполнения выпускной квалификационной работы имеет правильный 

выбор темы. Темы выпускных квалификационных работ рассматриваются на заседании предметной 

комиссии профессионального цикла специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, а 

затем согласовываются с предприятиям и (базами преддипломной практики). 

Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию 

одного или нескольких профессиональных модулей и утверждается на заседании методического 

совета ОСПО и предметно-цикловой комиссии социально- экономического профиля (МК). 

Тема выпускной квалификационной работы выбирается студентом самостоятельно, но, как   

правило, в рамках тематики, разработанной ПЦК. 

Руководитель выпускной квалификационной работы закрепляется приказом. Сроки 

выполнения разделов выпускной квалификационной работы определяются графиком. 

После утверждения темы выпускной квалификационной работы студент совместно со своим 

руководителем составляет «План-график выполнения выпускной квалификационной работы» в 2-х 

экземплярах. Первый экземпляр остается у студента, а второй экземпляр передается научному 

руководителю. Факты нарушения календарного графика выполнения работы рассматриваются как 

нарушение графика учебной работы, отражаются в отзыве руководителя. 
 

1. Выбор тем ВКР студентами 2 месяца до практики 

2. Прием заявлений студентов о закреплении тем ВКР 1,5 месяца до практики 

3. Приказ о закреплении тем ВКР и научных 

руководителей 
1 месяц до практики 

4. Выдача заданий на выполнение ВКР 2/3 недели до практики 

5. Преддипломная практика 1 месяц до подготовки 
ВКР 

6. Защита отчета по преддипломной практике последний день практики 

7. Приказ о допуске к ГИА 1 месяц до защиты ВКР 

8. Подготовка ВКР 1 месяц до защиты ВКР 

 

9. 

Представление предварительного варианта ВКР 

студентом научному руководителю 
 

3 недели до защиты ВКР 

10. Отзыв руководителя ВКР, нормоконтроль, 

Антиплагиат 
2 недели до защиты ВКР 

11. Представление и регистрация готовой ВКР 10 дней до защиты ВКР 

12. Решение о допуске ВКР к защите 1 неделя до защиты ВКР 



13. Защита ВКР 15-28 июня 

 

Функции руководителей выпускных квалификационных работ: 

- консультирование по вопросам содержания и последовательности выполнения 

выпускной квалификационной работы; 

- оказание помощи студенту в подборе необходимой литературы; 

- контроль за выполнением выпускной квалификационной работы; 

- подготовка письменного отзыва на выпускную квалификационную работу.  

 

Предварительная защита проводится в сроки, утвержденные графиком. 

Предварительную защиту рекомендуется проводить в обстановке максимально 

приближенной к той, которая имеет место при работе государственной экзаменационной комиссии. 

На предварительную защиту студент предоставляет полностью завершенную и оформленную 

выпускную квалификационную работу. Роль комиссии в данном случае выполняют председатель и 

члены МК. После предварительной защиты комиссия принимает решение о готовности работы и 

студента к защите. При этом в пределах времени, предусмотренного графиком, может разрешить 

студенту доработать работу по результатам предварительной защиты до представления работы на 

рецензирование. 

Выполненные выпускные квалификационные работы рецензируются специалистами из 

числа работников предприятий, организаций, преподавателей образовательных учреждений, 

владеющих вопросами, связанными с тематикой выпускных квалификационных работ. 

Содержание рецензии доводится до сведения студентов не позднее, чем за день до защиты. 

Внесение изменений в выпускную квалификационную работу после получения 
 рецензии не допускается. 

 

3.5 Порядок организации ГИА 
 

Участниками процедуры демонстрационного экзамена являются: 

- обучающиеся колледжа, завершающие обучение по программе ПССЗ; 

- мастера производственного обучения, наставники на производстве; 

- преподаватели профессионального цикла; 

- представители администрации колледжа; 

- члены государственной экзаменационной комиссии; 

- технический персонал для обеспечения процедур демонстрационного экзамена; 

- независимые наблюдатели. 

Государственная экзаменационная комиссия (далее – ГЭК), создаваемая для целей 

проведения государственной итоговой аттестации в виде демонстрационного экзамена 

формируется из: 

- преподавателей, имеющих ученую степень и (или) ученое звание и (или) высшую 

квалификационную категорию, ведущих основные разделы ПМ и смежные 

дисциплины профессионального цикла по программе ППССЗ; 

- мастеров производственного обучения; 

- представителей администрации колледжа; 

- преподавателей, имеющих ученую степень и (или) ученое звание и (или) высшую 

квалификационную категорию, и мастеров производственного обучения из других 

образовательных организаций СПО по профилю программы. 

- представителей работодателей или их объединений по профилю подготовки 

выпускников; 

- других представителей экспертного сообщества по профилю подготовки 

выпускников. 

Председателем экзаменационной комиссии назначается представитель работодателей или их 

объединений (с должностью не ниже руководителя/заместителя руководителя организации), 

относящихся к области профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 



образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность. 

Члены экзаменационной комиссии, как и председатель, выполняют следующие функции: 

- наблюдают за ходом выполнения задания и за соблюдением регламента 

демонстрационного экзамена; 

- заполняют оценочные листы; 

- участвуют в принятии решения по результатам проведения процедуры 

демонстрационного экзамена. 
 

В случае возникновения спорных вопросов решающее слово остается за председателем 

экзаменационной комиссии. 

В качестве наблюдателей на демонстрационном экзамене могут присутствовать 

педагогические работники, принимавшие участие в реализации программы, но не вошедшие в 

состав аттестационной комиссии, представители организации, на базе которой проводится 

демонстрационный экзамен, а также представители обучающихся и другие заинтересованные лица. 

Наблюдатели не присутствуют при принятии решения членами аттестационной комиссии. 

Для допуска наблюдателя на демонстрационный экзамен необходимо не позднее, чем за 3 

дня до его проведения подать заявление на имя руководителя образовательной организации. 

Решение о составе наблюдателей для допуска на демонстрационный экзамен принимается за день 

до даты экзамена. 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ  ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

4.1. Организация и порядок проведения государственной итоговой аттестации 

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Демонстрационный экзамен проводится в специально организованных модельных или 

производственных условиях, соответствующих задаче оценки освоения профессиональных 

компетенций по основным видам деятельности. 

Специально организованные рабочие места для демонстрации освоения профессиональных 

компетенций по отдельному профессиональному модулю (нескольким модулям) могут 

располагаться, как на территории филиала, так и на базе других организаций в соответствии с 

договорами. 

Основными площадками для проведения демонстрационного экзамена могут являться: 

- лаборатория: учебно-тренинговый комплекс; 

- площадки образовательных организаций-партнеров по сетевому взаимодействию; 

- предприятия и организации, являющиеся базами практического обучения; 

- центры оценки квалификаций, создаваемые Советами по профессиональным 

квалификациям для проведения процедур независимой оценки квалификаций; 

- центры коллективного пользования, в том числе региональные и учебные центры 

профессиональных квалификаций и др. 

Обеспечение рабочих мест для демонстрационного экзамена, в том числе расходными 

материалами, возможно на внебюджетной основе, по соответствующим договорам, в том числе, 

договорам государственно-частного партнерства. 

Оборудование для демонстрационного экзамена по профессиональным модулям 

образовательной программы должно соответствовать требованиям к материально- техническому 

оснащению примерной основной образовательной программы. 

4.2. Информационное обеспечение государственной итоговой аттестации 

На заседании государственной экзаменационной комиссии (ГЭК) представляются: 

- положение о государственной итоговой аттестации; 

- федеральный государственный образовательный стандарт специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, дополнительные требования образовательного 

учреждения по специальности; 

- программа государственной итоговой аттестации; 



- методические рекомендации по разработке выпускных квалификационных работ; 

- перечень утвержденных тем ВКР; 

- копия документа об утверждении Председателя ГЭК; копия приказа директора об 

утверждении состава ГЭК; 

- копия приказ директора о допуске студентов к итоговой государственной аттестации; 

- сведения об успеваемости студентов (сводные ведомости студентов); 

- зачетные книжки студентов; 

- бланки протоколов заседаний государственной экзаменационной комиссии; 

- литература и периодические издания по специальности; 

- материалы справочного и нормативного характера, разрешенные для использования 

на экзамене. 
 

4.3. Процедура проведения государственной итоговой аттестации 
 

Для проведения государственной итоговой аттестации в виде демонстрационного экзамена 

колледжем самостоятельно разрабатываются практико-ориентированные задания на основе 

типовых заданий, приведенных в примерных программах. 

Варианты заданий формируются путем конкретизации (вариации) основных параметров 

типового задания. При этом материалы должны включать задания для обучающихся, условия 

проведения с описанием материально-технического оснащения рабочих мест экзаменуемых, сроки 

проведения и необходимые материалы, для реализации типовых работ, а также порядок проведения 

процедуры оценки и экзаменационные листы для проверяющих. 

Задания для демонстрационного экзамена ориентированы на профессиональные 

компетенции по одному или нескольким основным видам деятельности, или могут носить 

комплексный характер, требующий демонстрации всех компетенций в соответствии с 

образовательной программой. 

Структура задания содержит описание условий проведения, материально- технического и 

информационно-методического оснащения процедуры экзамена, практико-ориентированное 

задание, временные и качественные параметры выполнения задания, критерии оценки. 

Для оценки результатов демонстрационного экзамена используются специально 

разработанная для данной образовательной программы система критериев. Критерии оценки и 

типовые задания по демонстрационному экзамену доводятся до сведения участников процедур не 

позднее, чем за два месяца до проведения демонстрационного экзамена. 

К демонстрационному экзамену допускаются лица, успешно прошедшие все 

предшествующие аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом и не имеющие 

академической задолженности. 

Сроки и место проведения демонстрационного экзамена доводится до сведения 

обучающихся не позднее чем за неделю. 

Задание на демонстрационный экзамен определяется для каждого обучающегося методом 

случайного выбора или разрабатывается единое по типовым заданиям и выдается в момент начала 

экзаменационных процедур (при этом задание, выдаваемое на экзамене может отличаться от 

типового на 30%). 

Ход выполнения задания демонстрационного экзамена оценивается методом экспертного 

наблюдения. Наблюдение за действиями обучающегося ведется членами экзаменационной 

комиссии в установленном образовательной организацией порядке. Частично наблюдение может 

быть заменено проведением видеозаписи процесса выполнения задания с последующим анализом 

видеозаписи членами экзаменационной комиссии. 

При наличии в структуре задания критериев для оценки продукта деятельности, данный 

продукт представляется экзаменационной комиссии. 

По результатам выполнения задания заполняется оценочный лист, на основании которого, 

по разработанным ранее критериям, принимается решение о результатах демонстрационного 

экзамена. 

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица назначается 

колледжем не более двух раз. 



Порядок проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья регламентируется Разделом 5. Порядка проведения государственной итоговой аттестации 

по образовательным программам среднего профессионального образования и проводится с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья 

таких выпускников. 

 

Условие допуска к подготовке ВКР 

- предоставление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций 

и прохождение практики по каждому виду профессиональной деятельности: 

- наличие зачетной книжки (подтверждает отсутствие у обучающегося академических 

задолженностей и выполнение учебного плана или индивидуального учебного плана); 

- наличие оценочных листов экзаменов (квалификационных) по видам 

профессиональной деятельности; 

- наличие документов,   подтверждающих   результаты   завершения   этапов   учебной   

и производственной практики (дневники, аттестационные листы, протоколы 

аттестации учебной практики, протоколы аттестации производственной практики, 

ведомости, характеристики) 

- наличие портфолио (презентация результатов освоения образовательной программы, 

сертификаты, удостоверения, свидетельства, дипломы, грамоты, фото- свидетельства 

участия в мероприятиях). 
 

К участию в ДЭ допускаются обучающиеся, завершающие обучение по имеющим 

государственную аккредитацию образовательным программам СПО. 

Для участия в ДЭ: 

- не менее чем за 2 месяца до даты проведения ДЭ в МЦКО направляется заявка для 

регистрации участников по компетенциям. Факт направления и регистрации заявки 

подтверждает участие в ДЭ и ознакомление заявителя с Положением о ДЭ, что 

является согласием на обработку, в том числе с применением автоматизированных 

средств обработки, персональных данных участников; 

- за неделю до начала участники проходят окончательную регистрацию в электронной 

системе интернет мониторинга eSim; 

- за день до проведения ДЭ участники встречаются на площадке, выбранной МЦКО для 

прохождения инструктажа по ОТ и ТБ, а также знакомства с инструментами, 

оборудованием, материалами и т.д. 

 

4.4. Процедура проведения ДЭ. 

 

Защита ВКР проводится в специально подготовленном помещении. 

В случае участия студента в ДЭ, копия протокола РЦК представляется в ГЭК. ГЭК может 

учитывать результаты участия выпускников в ДЭ при выставлении оценки. 

Результаты ГИА определяются оценками «отлично»,  «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно» в соответствии с установленными критериями; объявляются в тот же день 

после оформления в установленном порядке протокола заседания ГЭК. 

Заседания ГЭК протоколируются. В протоколе записываются: итоговая оценка ВКР, 

присуждение квалификации и особые мнения членов комиссии. Протоколы подписываются 

председателем, заместителем председателя, членами ГЭК, ответственным секретарем. 

Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, предоставляется возможность 

пройти ГЭК без отчисления из образовательной организации. 

Дополнительные заседания ГЭК для лиц, не проходивших ГИА по уважительной причине, 

организуются в установленные образовательной организацией сроки, но не позднее 4 месяцев 

после подачи заявления. 

Лицам, не прошедшим ГИА или получившим на итоговой аттестации неудовлетворительные 

результаты, а также лицам, освоившим часть образовательной программы среднего 

профессионального образования и (или) отчисленным из образовательной организации, выдается 



справка об обучении или о периоде обучения по образцу, самостоятельно устанавливаемому 

образовательной организацией. 

Обучающиеся, не прошедшие ГИА или получившие на государственной итоговой 

аттестации неудовлетворительные результаты, проходят ГИА не ранее чем через 6 месяцев после 

прохождения ГИА впервые. 

Повторное прохождение ГИА не может быть назначено образовательной организацией для 

одного лица более двух раз. 

В случае если ДЭ проводится на базе Сертифицированного центра квалификаций: Главным 

экспертом на площадке СЦК назначается сертифицированный эксперт, не работающий в филиале. 

По прибытию в день ДЭ на площадку обучающийся должен предъявить студенческий билет 

и документ, удостоверяющий его личность. 

ДЭ проводится в несколько этапов: 

- проверка и настройка оборудования экспертами (за 1 час до начала ДЭ); 

- инструктаж по ТО и ТБ студентов на площадке проведения ДЭ (за 1 день до начала 

ДЭ); 

- выполнение обучающимися заданий; 

- подведение итогов и оглашение результатов. 

В случаи опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он допускается к 

выполнению заданий, но время на выполнение заданий не добавляется. 

В случае поломки оборудования и его замены (не по вине обучающегося) обучающемуся 

предоставляется дополнительное время. 

Выполнение   задания   оценивается   в   соответствии с процедурами оценки чемпионатов 

WSR по соответствующей компетенции. 

Комиссия состоит из пяти экспертов, которые используют как объективные, так и 

субъективные критерии оценки. Подведение итогов предусматривает: 

- решение экзаменационной комиссии об успешном освоении компетенции, которое 

принимается на основании критериев оценки. На итоговую оценку результатов ДЭ, в 

том числе влияет соблюдение студентом требований ОТ и ТБ; 

- заполнение членами комиссии ведомости оценок; 

- занесение результатов в информационную систему Competition Information Sistem 

(далее – CIS); 

- оформление протоколов, обобщение результатов ДЭ с указанием бального рейтинга 

студентов. 

Дополнительные сроки для проведения ДЭ не предусматриваются. 

Лицам, не принявшим участие в ДЭ по уважительной причине предоставляется возможность 

доработать практическую часть ВКР и защитить еѐ в сроки, установленные календарным графиком 

для прохождения ГИА по соответствующей основной профессиональной образовательной 

программе СПО или в срок, не позднее четырех месяцев после подачи заявления о прохождении 

ГИА). 

Тема ДЭ соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 

Оценка ДЭ – баллы, полученные на ДЭ будут пересчитываться в 5 бальную систему. 

Результаты ДЭ оформляются протоколом СЦК, копия которого представляется в 

образовательную организацию и является подтверждением выполнения студентом ВКР. 
 

4.5. Порядок проведения государственной итоговой аттестации для выпускников из числа 

лиц с ограниченными возможностями здоровья 
 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья государственная 

итоговая аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные 

особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: 

- проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными 



возможностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не 

имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для 

выпускников при прохождении государственной итоговой аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее 

место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами 

государственной экзаменационной комиссии); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 

государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях 

(наличие пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при 

отсутствии лифтов аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие 

специальных кресел и других приспособлений). 
 

4.6. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

 

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 филиала. Апелляция о нарушении 

порядка проведения государственной итоговой аттестации подается непосредственно в день 

проведения государственной итоговой аттестации. 

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации выдается не 

позднее следующего рабочего дня после объявления результатов государственной итоговой 

аттестации. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 

момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается директором филиала одновременно с 

утверждением состава государственной экзаменационной комиссии. Апелляционная комиссия 

формируется в количестве не менее пяти человек из числа преподавателей филиала, имеющих 

высшую или первую квалификационную категорию, не входящих в данном учебном году в состав 

государственных экзаменационных комиссий. Председателем апелляционной комиссии является 

директор филиала. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее двух 

третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей государственной экзаменационной комиссии. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении 

апелляции. С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей 

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

личность. 

Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой аттестации. При 

рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации 

апелляционная комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно 

из решений: 

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях порядка 

проведения государственной итоговой аттестации выпускника не подтвердились 

и/или не повлияли на результат государственной итоговой аттестации; 

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 

нарушениях порядка проведения государственной итоговой аттестации выпускника 

подтвердились и повлияли на результат государственной итоговой аттестации. В этом 

случае результат проведения государственной итоговой аттестации подлежит 



аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее 

следующего рабочего дня передается в государственную экзаменационную комиссию 

для реализации решения комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти 

государственную итоговую аттестацию в дополнительные сроки. 

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной итоговой 

аттестации, полученными при защите выпускной квалификационной работы, секретарь 

государственной экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего дня с момента 

поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию выпускную квалификационную 

работу, протокол заседания государственной экзаменационной комиссии и заключение 

председателя государственной экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных вопросов 

при защите подавшего апелляцию выпускника. 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной 

итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и 

сохранении результата государственной итоговой аттестации либо об удовлетворении апелляции и 

выставлении иного результата государственной итоговой аттестации. Решение апелляционной 

комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в государственную аттестационную 

комиссию. Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее 

выставленных результатов государственной итоговой аттестации выпускника и выставления новых. 

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 

равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии 

является решающим. Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

апелляцию выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной 

комиссии. Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 

Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве техникума75 лет. 

Основание: Часть 6 статьи 59 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об 

образовании в Российской Федерации" (Собрание законодательства Российской Федерации, 2012, 

N 53, ст. 7598;2013, N 19, ст. 2326). 
 

4.7. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации государственной итоговой аттестации должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства (для проведения 

лабораторных занятий, текущего контроля и промежуточной аттестации) 

- Рабочее место преподавателя;  

- Рабочие места обучающихся; 

- Стационарная доска;  

- Проектор (переносной);  

- Шкафы;  

- Методические пособия;  

- Экран для проектора (переносной);  

- Учебно-наглядные пособия;  

- Ноутбук (переносной) с установленным ПО, подключением к Интернет и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

Университета. 

 

Кабинет технического оснащения кулинарного и кондитерского производства (учебная 

аудитория для проведения практических занятий, текущего контроля, промежуточной аттестации, 

групповых и индивидуальных консультаций) 

- Рабочее место преподавателя;  

- Рабочие места обучающихся; 

- Стационарная доска;  

- Проектор (переносной);  



- Шкафы;  

- Методические пособия;  

- Экран для проектора (переносной);  

- Учеб-но-наглядные пособия;  

- Ноутбук (переносной) с установленным ПО, подключением к Интернет и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

Университета. 

 

Библиотека c читальным залом и посадочными местами;   

-  компьютеры с установленным ПО, подключением к  Интернет и обеспечением 

доступа в электронную информационно-образователь-ную среду Университета. 

- стеллажи открытого доступа; 

- книжный фонд; оборудование для сканирования (сканер);  

- бесплатный доступ к электронным библиотечным ресурсам 

 

Программное обеспечение: 

Операционная система Microsoft Windows 10 

Пакет прикладных программ Microsoft Office Professional Plus 2010 Rus, Антивирусная 

программа Касперского Kaspersky Endpoint Security для бизнеса - Расширенный Rus Edition, PeaZip, 

Adobe Acrobat Reader DC. 

 

 
4. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Критерии оценки ДЭ (Приложение 1). 

По результатам защиты выставляются: 

оценка 5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в установленный срок в 

соответствии с графиком выполнения; положительная оценка разработанного блюда 

работодателем, точное выполнение технологических расчетов и показателей финансово- 

хозяйственной деятельности структурного подразделения, правильно составленная нормативно-

технологическая и учетно-отчетная документация; компьютерная презентация выполнена в 

соответствии с существующими требованиями к созданию презентаций, с достаточным 

количеством фото и видеоматериалов, доклад в «сжатом» виде полностью отражают содержание 

работы, печатный вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном соответствии с 

требованиями ГОСТ; продемонстрировано знание профессиональной терминологии, владение 

информационно-компьютерными технологиями; полные ответы на дополнительные вопросы; 

оценка 4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в установленный срок в 

соответствии с графиком выполнения; положительная оценка разработанного блюда 

работодателем, небольшие неточности при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово- хозяйственной деятельности структурного подразделения или составлении 

нормативно- технологической и учетно-отчетной документации; компьютерная презентация 

выполнена в соответствии с существующими требованиями к созданию презентаций, с 

достаточным количеством фото и видеоматериалов, доклад в «сжатом» виде отражают содержание 

работы, печатный вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в соответствии с требованиями 

ГОСТ; продемонстрировано знание профессиональной терминологии, владение информационно-

компьютерными технологиями; ответы на дополнительные вопросы достаточно полные; 

оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном объеме, с нарушением 

графика выполнения; положительная оценка разработанного блюда работодателем, но с 

небольшими замечаниями; грубые ошибки при выполнении технологических расчетов, показателей 

финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения или составлении нормативно-

технологической и учетно- отчетной документации; выполнение компьютерной презентации не 

соответствует существующим требованиям к созданию презентаций, с недостаточным количеством 

фото и видеоматериалов, доклад не полностью отражает содержание работы, оформление 

печатного варианта работы не соответствует требованиям ГОСТ; не продемонстрировано знание 



профессиональной терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями; не на 

все дополнительные вопросы даны ответы; 

- оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы составил менее 50%. 

 

В случае участия обучающегося в ДЭ влияние полученного им количества баллов (балльный 

рейтинг) на результаты ГИА определяется на заседании ГЭК в рабочем порядке. 

Решение ГЭК о присвоении квалификации «Специалист по поварскому и кондитерскому 

делу» по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и о выдаче диплома выпускникам, 

прошедшим ГИА, оформляется протоколом ГЭК и приказом директора филиала. 

По окончании ГИА председатель ГЭК составляет отчет о работе комиссии, который 

заслушивается на Совете филиала. 

Председатель ПЦК оформляет статистический отчет результатов ГИА по специальности. 
 

  



ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ 
Объективные критерии оценивания работы участника: 

- соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления; 

- соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления; 

- рациональное использование продуктов, в том числе при предварительном заказе; 

- правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

- правильное использование раздельных контейнеров для мусора органические и 

неорганические отходы); 

- правильность использования цветных разделочных досок; 

- правильность подачи заявки на продукты; 
Субъективные критерии оценивания работы участника: 

- организационные навыки 

- планирование и ведение процесса приготовления, эффективность, контроль за 

ведением процесса; 

- владение кулинарными техниками; 

- владение технологиями 
Объективные критерии оценивания результата работы участника: 

- время подачи; 

- температура подачи; 

- присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда; 

- корректная масса или размер блюда; 

- чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, потёков) 

- правильность нарезки продуктов 
Субъективные критерии оценивания результата работы участника: 

- визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция) 

- стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям; 

- сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда; 

- консистенция каждого компонента блюда в отдельности; 

- вкус каждого компонента блюда в отдельности. 
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