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 1. Общие положения 

 
Программа государственной итоговой аттестации (далее ГИА)  и Фонд оценочных 

средств ГИА предназначены  для студентов, завершающих обучение   по специальности 
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43.02.15 Поварское и кондитерское дело , и является частью основной профессиональной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена по данной 

специальности. 

 Фонд оценочных средств ГИА содержит: форму и вид государственной итоговой 

аттестации, объём времени на подготовку и проведение ГИА, сроки проведения ГИА, 

содержание фонда оценочных средств, условия подготовки и процедуру проведения ГИА, 

критерии оценки уровня и качества подготовки выпускника. 

Государственная итоговая аттестация представляет собой форму оценки степени и 

уровня освоения обучающимися образовательной программы. 

1.1 Нормативные документы для разработки ИГА  СПО  

   
Целью государственной итоговой аттестации  и Фонд оценочных средств ГИА 

является определение соответствия результатов освоения студентами основной 

образовательной программы подготовки специалистов среднего звена требованиям 

Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело  

  Программа государственной итоговой аттестации (далее – ГИА) разработана в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным 

приказом Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 г № 464, Порядком 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки РФ от 16.08.2013 г № 968 (с изменениями и дополнениями от 31 

января 2014 г. приказ №74 и 17 ноября 2017 г. приказ №1138), методическими 

рекомендациями по организации выполнения и защиты выпускной квалификационной 

работы в образовательных организациях, реализующих образовательные программы 

среднего профессионального образования по программам подготовки специалистов 

среднего звена, направленными письмом Минобрнауки России от 20.07.2015 № 06-846; 

Методикой организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс России (приложение № 1 к приказу Союза «Ворлдскиллс Россия» от 30 

ноября 2016 г. № ПО/19). Программа ГИА определяет совокупность требований к 

организации и проведению государственной итоговой аттестации выпускников по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Целью ГИА является 

определение соответствия результатов освоения студентами образовательной программы 

среднего профессионального образования требованиям федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее – ФГОС 

СПО) по специальности: 

1. 2.Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к 

результатам освоения программы. 

 

 2.1Область профессиональной деятельности. 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр) 
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 2.2. Объекты профессиональной деятельности: 

различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в 

том числе высокой степени готовности; 

технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и 

полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 

процессы управления различными участками производства продукции 

общественного питания; 

первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

2.3. Виды профессиональной деятельности  

 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу готовится к следующим видам 

деятельности: 

3.Требования к результатам освоения 

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 

 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 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 

 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 

 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 и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

  3.1Общие компетенции  

Выпускник, освоивший ППССЗ должен обладать общими

 компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

.ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

.ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК 8.    Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности  

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11.Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 Виды деятельности и профессиональные компетенции 

Выпускник, освоивший ППССЗ, должен обладать

 профессиональными компетенциями, соответствующими видам 

деятельности: 

3.2.1 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 ППК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3Проводить 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 

3.2.2. 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 
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ПК 2.7. Осуществлять 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 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 

3.2.3. 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 3.2.4.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 обслуживанияПК 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 обслуживании 

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 
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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 

 

3.2.5Организация 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 5.1Организовывать 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 

3.2.5. 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 

3.2.6. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих. 

 
4. Форма и вид Государственной итоговой аттестации 

 



9 

 

Формой ГИА для студентов специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело  является выполнение и защита выпускной квалификационной работы. 

Выпускная квалификационная работа способствует систематизации и закреплению 

знаний выпускника по профессии или специальности при решении конкретных задач, а 

также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

Защита выпускной квалификационной  работы проводится на открытых заседаниях 

государственной экзаменационной комиссии с участием не менее двух третей ее состава. 

 Содержание и структура пояснительной записки выпускной квалификационной  

работы определены в «Методических рекомендациях к выполнению  выпускной 

квалификационной работы по  специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело ,  а 

также стандарте предприятия «Оформление  выпускных  квалификационных    и курсовых 

проектов (работ)». 

Цель защиты ВКР – установление соответствия результатов освоения студентами 

образовательной программы СПО соответствующим требованиям ФГОС СПО по 

специальности. 

По усмотрению образовательной организации демонстрационный экзамен включается в 

выпускную квалификационную работу или проводится в виде государственного экзамена. 

 

5 Объем времени на подготовку и проведение ГИА 

Объем времени на подготовку и проведение Государственной итоговой аттестации 

регламентирован графиком учебного процесса, который разработан на основании 

Федерального Государственного образовательного стандарта  среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело , утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016 № 1565, и учебного плана программы подготовки специалистов 

среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 составляет  Государственная Итоговая Аттестация -216 часов в том числе подготовка 

выпускной квалификационной работы- 144 часа, защита выпускной квалификационной 

работы-72 часа.  

Объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации в 

соответствии с рабочим учебным планом составляет: - подготовка дипломной работы - 4 

недели; - проведение демонстрационного экзамена, защита дипломной работы - 2 недели. 

Демонстрационный экзамен проводится с целью комплексной оценки освоения 

выпускниками общих и профессиональных компетенций на соответствие стандартам 

WorldSkills по компетенциям, входящим в состав выпускной квалификационной работы. 

Демонстрационный экзамен проводится на площадках, аккредитованных 

Сертифицированным центром компетенций, по отдельному графику, утвержденному 

Региональным центром компетенций. 

 

6.  Экзаменационные материалы  

Тематика выпускных квалификационных работ (дипломных работ) разрабатывается 

с учетом требований стандартов WorldSkills и ФГОС СПО.   Содержание 

демонстрационного экзамена разрабатывается с учетом актуальных заданий 

Национального чемпионата WorldSkills .  

6.1 Процедура регистрации участников демонстрационного экзамена  
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Для участия в демонстрационном экзамене: - не менее чем за 2 месяца до даты 

проведения демонстрационного экзамена в Сертифицированный центр компетенций 

направляется заявка для регистрации участников по компетенциям. Факт направления и 

регистрации заявки подтверждает участие в демонстрационном экзамене и ознакомление 

заявителя с Положением о демонстрационном экзамене, что является согласием на 

обработку, в том числе с применением автоматизированных средств обработки, 

персональных данных участников; - за день до проведения демонстрационного экзамена 

участники встречаются на площадке, выбранной Сертифицированным центром 

компетенций для прохождения инструктажа по охране труда и технике безопасности, а 

также знакомства с инструментами, оборудованием, материалами и т.д.  Процедура 

проведения демонстрационного экзамена Демонстрационный экзамен проводится на базе 

Сертифицированного центра квалификаций. По прибытию в день демонстрационного 

экзамена на площадку студент должен предъявить студенческий билет и документ, 

удостоверяющий его личность. Общая продолжительность выполнения заданий - 12 часов. 

Демонстрационный экзамен проводится в несколько этапов: - проверка и настройка 

оборудования экспертами (за 1 час до начала демонстрационного экзамена); - инструктаж 

по охране труда и технике безопасности студентов на площадке проведения 

демонстрационного экзамена (за 1 день до начала демонстрационного экзамена); - 

выполнение студентами заданий; - подведение итогов и оглашение результатов. 11 В 

случае опоздания к началу демонстрационного экзамена по уважительной причине 

студент допускается к выполнению заданий, но время на выполнение заданий не 

добавляет. В случае поломки оборудования и его замены (не по вине студента) студенту 

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 демонстрационного экзамена, в том 

числе влияет соблюдение студентом требований охраны труда и техники безопасности; - 

заполнение членами комиссии ведомости оценок; - оформление протоколов, обобщение 

результатов демонстрационного экзамена с указанием бального рейтинга студентов. 

Дополнительные сроки для проведения демонстрационного экзамена не 

предусматриваются. Лицам, не принявшим участие в демонстрационном экзамене по 

уважительной причине, предоставляется возможность выполнить практическую часть ВКР 

в полном объеме в дополнительные сроки.  

6 .2 Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов  

Китель (поварская куртка) - белого цвета (допускаются цветные элементы отделки). 

На кителе должны (могут) быть нанесены следующие обязательные информационные 

элементы: на груди слева фамилия и имя участника или эксперта, логотип учебного 

заведения - рукав выше локтя, на воротнике допускается размещение флага России и 

региона, на спине допускается размещение наименования региона. Передник или фартук - 

при работе любого цвета, при сервировке и подаче белого цвета. Брюки - поварские 

чѐрного или тѐмно-синего цвета. Головной убор - белый поварской колпак (допускается 

одноразовый). Обувь - профессиональная безопасная закрытая обувь. Для экспертов 

обязательные элементы одежды - китель, передник или фартук, колпак (всѐ белого цвета), 

безопасная обувь.   

  6.3 Процедура допуска к защите дипломной работы 

 К защите дипломной работы допускаются студенты: - в полном объеме освоившие 

программу подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское 
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и кондитерское дело. Обязательным условием допуска студентов к защите дипломной 

работы является: - наличие ВКР, выполненной в соответствии с индивидуальным 

заданием, в сроки, установленные графиком; - наличие отзыва руководителя ВКР; - 

наличие рецензии специалиста отраслевой организации (предприятия) или другой 

образовательной организации; - наличие производственной характеристики с места 

прохождения преддипломной практики.    

Защита дипломных работ проводится на открытом заседании ГЭК с участием не менее 

двух третей ее состава. Состав ГЭК утверждается распорядительным актом СКИПТБ.    

сторонних организаций, в том числе педагогических работников, представителей 

работодателей или их объединений, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники. В случае 

включения в выпускную квалификационную работу демонстрационного экзамена в состав 

ГЭК входят также эксперты союза «Молодые профессионалы Ворлдскиллс Россия» (далее 

– союз)». ГЭК возглавляет председатель, который организует и контролирует 

деятельность ГЭК, обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам. 

Председатель ГЭК утверждается не позднее 20 декабря текущего года на следующий 

календарный год (с 1 января по 31 декабря) Министерством науки и высшего образования 

РФ.   по представлению директора.   Председателем ГЭК утверждается лицо, не 

работающее в СКИПТБ , из числа: - руководителей или заместителей руководителей 

организаций, осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники; 13 - представителей 

работодателей или их объединений, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники. Директор 

СКИПТБ является заместителем председателя ГЭК. В случае создания в СКИПТБ  

нескольких ГЭК назначается несколько заместителей председателя ГЭК из числа 

заместителей директора СКИПТБ  или педагогических работников СКИПТБ . ГЭК 

действует в течение одного календарного года. К защите ВКР допускаются студенты, не 

имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план 

или индивидуальный учебный план, своевременно сдавшие на проверку, выполненную в 

полном объеме, дипломную работу. Для процедуры защиты необходимо наличие 

следующих документов:  

1. Программа государственной итоговой аттестации выпускников по программе 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

2. Приказ о составе ГЭК.  

3. Приказ об утверждении тем и руководителей выпускных квалификационных работ.  

4. Сведения об успеваемости студентов (сводная ведомость).  

5. Зачетные книжки студентов.  

6. Критерии оценки защиты выпускной квалификационной работы (дипломной работы).  

7. Книга протоколов заседаний государственной экзаменационной комиссии. 

 8. Выпускная квалификационная работа (дипломная работа), выполненная в соответствии 

с предъявляемыми требованиями и допущенная к защите.  

До начала защиты куратор группы составляет график очередности защиты ВКР с таким 

расчетом, чтобы один выпускник проводил защиту, а другой готовился к ней. На защиту 

отводится до 45 минут. Процедура защиты, как правило, включает в себя: доклад студента 

(не более 10 минут), ознакомление с отзывом и рецензией, вопросы членов комиссии, 

ответы студента. Может быть предусмотрено выступление руководителя дипломной 

работы, а также рецензента, если он присутствует на заседании государственной 

экзаменационной комиссии. На одно заседание ГЭК по защите дипломных работ 

выносится не более 12 работ.  Защита дипломных работ проводится публично. На 

заседании ГЭК присутствуют руководители дипломных работ и могут приглашаться 
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рецензенты. Защита начинается с зачитывания рецензии, затем дипломник излагает 

основные положения работы. После изложения содержания работы зачитывается отзыв. 

Выпускнику могут быть заданы вопросы по теме работы. Дипломная работа 

представляется в виде переплетенного текста и на электронном носителе, в виде 

электронной презентации. Презентация создается в программе PowerPoint, выполняется в 

едином стиле. Цветовая гамма и использование анимации не должны препятствовать 

адекватному восприятию информации. Количество слайдов в презентации не более 25. 

После защиты сдается в архив для хранения вместе с протоколами заседания 

государственной аттестационной комиссии секретарем ГЭК.  

7.Критерии оценки уровни знаний, умений и практического опыта выпускников  

  7.1Критерии оценки защиты выпускных квалификационных работ (дипломных 

работ)  

При определении окончательной оценки по защите ВКР учитываются: - доклад 

выпускника по каждому разделу выпускной работы; - ответы на вопросы; - оценка 

рецензента; - отзыв руководителя. Может быть предусмотрено выступление руководителя 

ВКР, если он присутствует на заседании ГЭК. Результаты защиты ВКР определяются 

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

Критериями оценки являются: - актуальность темы; - полнота и обстоятельность 

изложения теоретической и практической части работы; - правильность и полнота 

использования источников информации; - степень самостоятельности автора в разработке 

ВКР; - качество доклада (сообщения) и ответов на вопросы при защите ВКР.   

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗАЩИТЫ ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ 

РАБОТЫ 

КРИТЕРИИ ПОКАЗАТЕЛИ 

оценки 

«неудовлетворитель

но»   

«удовлетворитель

но» 

«хорошо» «отлично» 

Актуальность Актуальность 

исследования 

специально автором 

не обосновывается. 

Сформулированы 

цель, задачи неточно 

и неполностью, 

(работа незачтена – 

необходима 

доработка). Неясны 

цели и задачи работы 

(либо они есть, но 

абсолютно не 

согласуются с 

содержанием) 

Актуальность либо 

вообще не 

сформулирована, 

либо 

сформулирована в 

самых общих 

чертах – проблема 

не выявлена и, что 

самое главное, не 

аргументирована 

(не обоснована со 

ссылками на 

источники). Не 

четко 

сформулированы 

цель, задачи, 

предмет, объект 

исследования, 

методы, 

используемые в 

Автор 

обосновывает 

актуальность 

направления 

исследования в 

целом, а не 

собственной 

темы. 

Сформулирован

ы цель, задачи, 

предмет, объект 

исследования. 

Тема работы 

сформулирован

а более или 

менее точно (то 

есть отражает 

основные 

аспекты 

изучаемой 

Актуальность 

проблемы 

исследования 

обоснована 

анализом 

состояния 

действительнос

ти. 

Сформулирован

ы цель, задачи, 

предмет, объект 

исследования, 

методы, 

используемые в 

работе 
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работе проблем темы) 

Логика Содержание и тема 

работы плохо 

согласуются между  

собой 

Содержание и тема 

работы не всегда 

согласуются между 

собой. Некоторые 

части работы не 

связаны с целью и 

задачами работы 

Содержание, 

как целой 

работы, так и ее 

частей связано 

с темой работы, 

имеются 

небольшие 

отклонения. 

Логика 

изложения, в 

общем и целом, 

присутствует – 

одно 

положение 

вытекает из 

другого 

Содержание, 

как целой 

работы, так и ее 

частей связано 

с темой работы. 

Тема 

сформулирован

а конкретно, 

отражает 

направленность 

работы. В 

каждой части 

(главе, 

параграфе) 

присутствует 

обоснование, 

почему эта 

часть 

рассматриваетс

я в рамках 

данной темы 

Оформление 

работы 

Много нарушений 

правил оформления и 

низкая культура 

ссылок 

Представленная 

работа имеет 

отклонения и не во 

всем соответствует 

требованиям, 

предъявляемым к 

такого род работам 

Есть некоторые 

недочеты в 

оформлении 

работы, в 

оформлении 

ссылок. 

Соблюдены все 

правила 

оформления 

работы. 

Сроки Работа сдана с 

опозданием (более 3-х 

дней задержки). 

Работа сдана с 

опозданием (более 

3-х дней задержки). 

Работа сдана в 

срок (либо с 

опозданием в 2-

3 дня). 

Работа сдана с 

соблюдением 

всех сроков 

Самостоятельно

сть в работе 

Большая часть работы 

списана из одного 

источника, либо 

заимствована из сети 

Интернет. Авторский 

текст почти 

отсутствует (или 

присутствует только 

авторский текст.) 

Научный 

руководитель не знает 

ничего о процессе 

написания студентом 

работы, студент 

отказывается показать  

черновики  

Самостоятельные 

выводы либо 

отсутствуют, либо 

присутствуют 

только формально. 

Студент 

недостаточно 

хорошо 

ориентируется в 

тематике, путается 

в изложении 

содержания. 

Слишком большие 

отрывки (более 

двух абзацев) 

переписаны из 

источников 

После каждой 

главы, 

параграфа 

автор работы 

делает выводы. 

Выводы порой 

слишком 

расплывчаты, 

иногда не 

связаны с 

содержанием 

параграфа, 

главы Студент 

не всегда 

обоснованно и 

конкретно 

выражает свое 

мнение по 

После каждой 

главы, 

параграфа 

автор работы 

делает 

самостоятельны

е выводы. 

Студент четко, 

обоснованно и 

конкретно 

выражает свое 

мнение по 

поводу 

основных 

аспектов 

содержания 

работы. Из 

разговора со 
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поводу 

основных 

аспектов 

содержания 

работы 

студентом 

руководитель 

делает вывод о 

том, что 

студент 

достаточно 

свободно 

ориентируется 

в 

терминологии, 

используемой в 

работе 

Источники Студент совсем не 

ориентируется в 

тематике, не может 

назвать и кратко 

изложить содержание 

используемых 

источников 

информации. Изучено 

менее 5 источников 

Изучено менее 

десяти источников. 

Студент слабо 

ориентируется в 

тематике, путается 

в содержании 

используемых 

источников 

информации 

Изучено более 

десяти 

источников. 

Студент 

ориентируется 

в тематике, 

может 

перечислить и 

кратко 

изложить 

содержание 

используемых 

источников 

информации 

Количество 

источников 

более 20. Все 

источники, 

представленные 

в 

библиографии, 

использованы в 

работе. Студент 

легко 

ориентируется 

в тематике, 

может 

перечислить и 

кратко 

изложить 

содержание 

используемых 

источников 

информации     

  

Защита работы Студент совсем не 

ориентируется в 

терминологии работы 

Студент, в целом, 

владеет 

содержанием 

работы, но при этом 

затрудняется в 

ответах на вопросы 

членов ГЭК. 

Допускает 

неточности и 

ошибки при 

толковании 

основных 

положений и 

результатов работы, 

не имеет 

собственной точки 

зрения на проблему 

исследования. 

Студент показал 

слабую 

Студент 

достаточно 

уверенно 

владеет 

содержанием 

работы, в 

основном, 

отвечает на 

поставленные 

вопросы, но 

допускает 

незначительные 

неточности при 

ответах. 

Использует 

наглядный 

материал. 

Защита прошла, 

по мнению 

комиссии, 

Студент 

уверенно 

владеет 

содержанием 

работы, 

показывает 

свою точку 

зрения, 

опираясь на 

соответствующ

ие 

теоретические 

положения, 

грамотно и 

содержательно 

отвечает на 

поставленные 

вопросы. 

Использует 

наглядный 
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ориентировку в тех 

понятиях, терминах, 

которые она (он) 

использует в своей 

работе. Защита, по 

мнению членов 

комиссии, прошла 

сбивчиво, 

неуверенно, не 

четко 

хорошо 

(оценивается 

логика 

изложения, 

уместность 

использования 

наглядности, 

владением 

терминологией) 

материал: 

презентации, 

схемы, таблицы 

и др. Защита 

прошла 

успешно с 

точки зрения 

комиссии 

(оценивается 

логика 

изложения, 

уместность 

использования 

наглядности, 

владение 

терминологией) 

Критерии 

формирования 

итоговой оценки 

ВКР 

Студент 

обнаруживает 

непонимание 

содержательных 

основ проведенного 

исследования и 

неумение применять 

полученные знания на 

практике, защиту 

строит не связно, 

допускает 

существенные 

ошибки, в 

теоретическом 

обосновании, которые 

не может исправить 

даже с помощью 

членов комиссии, 

практическая часть 

ВКР не выполнена 

Студент на низком 

уровне владеет 

методологическим 

аппаратом 

исследования, 

допускает 

неточности при 

формулировке 

теоретических 

положений 

выпускной 

квалификационной 

работы, материал 

излагается не 

связно, 

практическая часть 

ВКР выполнена 

некачественно. 

Студент на 

достаточно 

высоком уровне 

овладел 

методологическ

им аппаратом 

исследования, 

осуществляет 

содержательны

й анализ 

теоретических 

источников, но 

допускает 

отдельные 

неточности в 

теоретическом 

обосновании 

или допущены 

отступления в 

практической 

части от 

законов 

композиционно

го решения 

Студент на 

высоком уровне 

владеет 

методологическ

им аппаратом 

исследования, 

осуществляет 

сравнительно-

сопоставитель 

ный анализ 

разных 

теоретических 

подходов, 

практическая 

часть ВКР 

выполнена 

качественно и 

на высоком 

уровне. 

 

 8. Критерии оценки демонстрационного экзамена 

 Критерии оценки демонстрационного экзамена максимально приближены к оценке 

выполнения заданий национального чемпионата WorldSkills по компетенциям «Поварское 

дело», «Кондитерское дело». Объективные критерии оценивания работы участника: - 

соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата; - 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 
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(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, 

подтѐков) - 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. 

Окончательная оценка определяется голосованием на закрытом заседании ГЭК. 

При равном числе голосов мнение председателя ГЭК является решающим. Лицам, не 

проходившим ГИА по уважительной причине, предоставляется возможность пройти ГИА 

без отчисления из  СКИПТБ. Дополнительные заседания ГЭК организуются в 

установленные  СКИПТБ сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления 

лицом, не проходившим ГИА по уважительной причине. Обучающиеся, не прошедшие 

ГИА или получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, проходят ГИА не ранее 

чем через шесть месяцев после прохождения ГИА впервые. Для прохождения ГИА лицо, 

не прошедшее ГИА по неуважительной причине или получившее на ГИА 

неудовлетворительную оценку, восстанавливается в СКИПТБ на период времени, 

установленный  СКИПТБ самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным 

учебным графиком для прохождения ГИА соответствующей образовательной программы 

среднего профессионального образования. Повторное прохождение ГИА для одного лица 

назначается СКИПТБ  не более двух раз. По итогам предварительной оценки 

руководителя за выполненную ВКР, оценки за защиту ВКР и на основании рассмотрения 

других документов, характеризующих уровень подготовки выпускников, ГЭК выносит 

решение о соответствии выпускника требованиям ФГОС СПО по специальности и выдаче 

выпускнику соответствующего документа (диплома о среднем профессиональном 

образовании, свидетельства об уровне квалификации, справки об обучении в СКИПТБ ). 

После вынесения решения оформляется протокол заседания ГЭК. В протоколе 

фиксируются: фамилия, имя, отчество выпускника, тема ВКР, итоговая оценка ВКР, 

присуждение квалификации выпускнику, решение о выдаче документа об окончании 

СКИПТБ . Протоколы заседаний ГЭК подписываются (в случае отсутствия председателя - 

его заместителем) и секретарем ГЭК и сдаются заместителю директора по учебной работе.   

9.Порядок подачи и рассмотрении апелляций  

По результатам ГИА выпускник, участвовавший в государственной ГИА, имеет 

право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о 

нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения ГИА и (или) несогласии с 

ее результатами (далее - апелляция). Апелляция подается лично выпускником или 

родителями (законными представителями) несовершеннолетнего выпускника в 

апелляционную комиссию СКИПТБ . Апелляция о нарушении порядка проведения ГИА 

подается непосредственно в день проведения ГИА. Апелляция о несогласии с 
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результатами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня после объявления 

результатов ГИА. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех 

рабочих дней с момента ее поступления. Состав апелляционной комиссии утверждается 

колледжем одновременно с утверждением состава ГЭК. Апелляционная комиссия состоит 

из председателя, не менее пяти членов из числа педагогических работников СКИПТБ, не 

входящих в данном учебном году в состав ГЭК и секретаря. Председателем 

апелляционной комиссии является директор СКИПТБ, либо лицо, исполняющее в 

установленном порядке обязанности директора СКИПТБ. Секретарь избирается из числа 

членов апелляционной комиссии. Апелляция рассматривается на заседании 

апелляционной комиссии с участием не менее двух третей ее состава. На заседание 

апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей ГЭК. 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 ГИА. При 

рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения ГИА 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 ГИА выпускника не подтвердились и/или не повлияли на результат ГИА; - об 

удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных нарушениях 

порядка проведения ГИА выпускника подтвердились и повлияли на результат ГИА. В 

последнем случае результат проведения ГИА подлежит аннулированию, в связи с чем, 

протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в 

ГЭК для реализации решения комиссии. Выпускнику предоставляется возможность 

пройти ГИА в дополнительные сроки, установленные колледжем. Для рассмотрения 

апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при защите ВКР, секретарь 

ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в 

апелляционную комиссию ВКР, протокол заседания ГЭК и заключение председателя ГЭК 

о соблюдении процедурных вопросов при защите подавшего апелляцию выпускника. Для 

рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при сдаче 

государственного экзамена, секретарь ГЭК, не позднее следующего рабочего дня с 

момента поступления апелляции, направляет в апелляционную комиссию протокол 

заседания ГЭК, письменные ответы выпускника (при их наличии) и заключение 

председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при проведении государственного 

экзамена, в том числе в виде демонстрационного экзамена. В результате рассмотрения 

апелляции о несогласии с результатами ГИА апелляционная комиссия принимает решение 

об отклонении апелляции и сохранении результата ГИА либо об удовлетворении 

апелляции и выставлении иного результата ГИА. Решение апелляционной комиссии не 

позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной комиссии 

является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИА 

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 
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апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве СКИПТБ. 

10  Анализ результатов государственной итоговой аттестации выпускников  

Председатель ГЭК по итогам ГИА выпускников по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело проводит анализ результатов сдачи демонстрационного 

экзамена и защиты дипломных работ. Материалы анализа оформляются в табличной 

форме   и сопровождаются текстовой пояснительной запиской. 

ПРИЛОЖЕНИЕ 1  

 

Примерная тематика дипломных работ с учетом компетенций WorldSkills 

Russia (далее - WSR)  

1. Разработка ассортимента и организация производства в кафе кондитерской на 25 

посадочных мест.  

2. Организация работы ресторана с европейской (немецкой) кухней на 75 

посадочных мест.  

3. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы кафе на 50 

мест.  

4. Разработка ассортимента и организация производства в ресторане с европейской 

(французской) кухней. 

 5. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы ресторана с итальянской кухней на 50 посадочных мест.  

6. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы в кафе на 

120 посадочных мест.  

7. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы ресторана с русской кухней класса «люкс» на 75 посадочных мест.  

8. Организация производства и технология приготовления блюд в столовой на 100 

посадочных мест при учебном заведении среднего профессионального образования.  

9. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы в кафе 

японской кухни на 30 посадочных мест.  

10. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы в кафе на 

150 посадочных мест.  

11. Разработка ассортимента и организация производства в кафе на 80 посадочных 

мест.  

12. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы в ресторане с европейской (болгарской) кухней. 

 13. Организация производства и технология приготовления блюд в столовой при 

детском дошкольном образовательном учреждении. 

 14. Разработка ассортимента и организация производства в кафе с организацией 

детского отдыха.  

15. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы в кафе корейской кухни на 25 посадочных мест. 
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 16. Разработка ассортимента и организация производства в кафе на 70 мест.  

17. Организация технологического процесса приготовления блюд национальной 

грузинской кухни в ресторане на 120 посадочных мест. 24  

18. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы в ресторане на 120 посадочных мест с белорусской кухней. 19. Организация 

технологического процесса приготовления сложных холодных блюд и закусок в кафе на 

50 посадочных мест. 

 20. Организация процесса приготовления сложных холодных блюд из рыбы в 

ресторане на 90 посадочных мест.  

21. Организация технологического процесса приготовления сложных холодных 

блюд и закусок из мяса и мяса птицы в кафе на 50 посадочных мест. 22. Организация 

технологического процесса приготовления сложных горячих блюд из овощей и грибов в 

ресторане на 80 посадочных мест. 

 23. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих 

блюд в ресторане на 100 посадочных мест.  

24. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих блюд 

их мяса (в том числе из мяса диких животных) в ресторане на 75 посадочных мест. 

 25. Организация технологического процесса приготовления сложных холодных 

десертов в кафе-кондитерской на 150 посадочных мест. 

 26. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции узбекской кухни в ресторане на 100 посадочных мест. 

 27. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции казахской кухни в ресторане на 70 посадочных мест.  

28. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов в кафе на 80 посадочных мест. 

 29. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции в столовой на 150 посадочных мест при предприятии.  

30. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов в детском кафе на 100 посадочных мест.  

31. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции в столовой на 250 посадочных мест при предприятии.  

32. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции в суши-баре на 50 посадочных мест. 

 33. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции в суши-баре на 75 посадочных мест.  

34. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация 

работы в ресторане на 100 посадочных мест с азербайджанской кухней.  

35. Разработка ассортимента и технология приготовления блюд в кафе на 75 

посадочных мест с татарской кухней.  

36. Организация процесса приготовления и приготовление национальных блюд в 

кафе на 50 посадочных мест с армянской кухней. 

 37. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции в ресторане на 75 посадочных мест. 

 38. Разработка ассортимента и технология приготовления блюд в ресторане на 100 

посадочных мест с еврейской кухней.  
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39. Разработка ассортимента и технология приготовления национальных блюд в 

ресторане с итальянской кухней на 150 посадочных мест. 

  


