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1. Общие положения 
 

Программа государственной итоговой аттестации (далее программа ГИА) - является 

частью образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа ГИА определяет совокупность требований к организации и проведению 

государственной итоговой аттестации выпускников по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Целью государственной итоговой аттестации является определение соответствия 

результатов освоения обучающимися образовательной программы среднего профессионального 

образования соответствующим требованиям ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Квалификация выпускника - Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

В результате освоения образовательной программы подготовки специалистов среднего 

звена по  специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело выпускник должен обладать 

общими компетенциями, включающими в себя способность: 

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

различным контекстам. 

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

задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности: 

ВД.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. 

ВД.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: 
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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. 

ВД.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. 

ВД.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. 
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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. 

ВД.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. 

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. 

 

Задачами государственной итоговой аттестации являются: 

- комплексная оценка уровня подготовки выпускника и определение степени 

сформированности общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО; 

- принятие решения о присвоении квалификации по результатам государственной итоговой 

аттестации и выдаче выпускнику документа государственного образца об уровне образования 

и квалификации; 
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- выработка рекомендаций и предложений по совершенствованию подготовки выпускников по 

программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Программа ГИА утверждается образовательной организацией после обсуждения на 

заседании педагогического и ученого совета с участием председателя ГЭК, после чего доводится 

до сведения выпускников не позднее, чем за шесть месяцев до начала ГИА. 

 

2. Форма, сроки, объем времени на подготовку и проведение государственной 

итоговой аттестации 
 

 Государственная итоговая аттестация по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело проводится в форме демонстрационного экзамена  и защиты дипломной 

работы. 

Процедура подготовки государственной итоговой аттестации включает следующие 

организационные мероприятия: 

 

А)Общие положения 

1 Прием заявлений на предоставление особых условий в процессе ГИА (для 

обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ) 
2 Утверждение состава ГЭК 

3 Утверждение состава апелляционной комиссии 

4 Приказ о допуске к ГИА 

5 Ознакомление обучающихся с приказом о допуске к ГИА 

6 Прием заявлений на апелляцию по нарушениям в порядке ГИА  

7 Прием заявлений на апелляцию по несогласию с результатами ГИА 

8 Предоставление секретарем ГЭК в апелляционную комиссии пакета документов 

(в случае несогласия с результатами ГИА) 

9 Предоставление протокола заседания апелляционной комиссии в ГЭК (в случае 

нарушения порядка ГИА) 

10 
Ознакомление обучающего с протоколом апелляционной комиссии 

11 Анкетирование выпускников и работодателей по вопросам содержания и организации 

ГИА 
12 Организация дополнительной процедуры ГИА для лиц, не прошедших по 

уважительной причине 

13 Повторное прохождение ГИА для лиц, показавших неудовлетворительные 

результаты на ГИА 

Б) Подготовка и защита ВКР 
1 Утверждение темы ВКР и закрепление обучающегося за руководителем  

2 Выдача индивидуальных заданий на ВКР 

3 Прохождение обучающимися преддипломной практики 

4 Утверждение графика подготовки ВКР (графика консультаций) 

5 Проведение процедуры нормоконтроля ВКР 

6 Назначение рецензентов приказом ректора 

7 Ознакомление обучающихся с приказом о рецензентах 

8 Утверждение графика защиты ВКР 

9 Составление графика предварительной защиты ВКР 

10 Проведение предварительной защиты ВКР 
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11 Организация процедуры рецензирования ВКР 

12 Доведение содержания рецензии до сведения обучающихся 

13 Предоставление ВКР в учебную часть 

14 Проведение заседаний ГЭК 

15 Объявление результатов защиты ВКР 

Демонстрационный экзамен 

1.  Распределение экзаменационных группы с учетом пропускной способности площадки 

2.  Распределение рабочих мест участников на площадке в соответствии с жеребьевкой и 

их ознакомление с рабочими местами и оборудованием, а также с графиком работы на 

площадке и необходимой документацией 

3.  Допуск к экзамену. 

4.  Выдача участникам задания ДЭ 

5.  Ознакомление с заданием, ответы на вопросы по заданию 

6.  Подписание протокола об ознакомлении участников с заданием 

7.  Проведение демонстрационного экзамена 

8.  Передача итогового протокола в образовательную организацию 

9.  Получение паспорта компетенций 

 

Объем времени и сроки, отводимые на подготовку и проведение процедуры 

государственной итоговой аттестации в соответствии с учебным планом специальности составляет 

6 недель (с 18.05.2028г. по 28.06.2028г.), из них:  

- подготовка к дем. экзамену и написание дипломного проекта (работы) - 4 недели; 

- проведение демонстрационного экзамена, защита дипломного проекта (работы) - 2 недели. 

 

Дипломная работа направлен на систематизацию и закрепление знаний выпускника по 

специальности, а также определение уровня готовности выпускника к самостоятельной 

профессиональной деятельности. Дипломная работа предполагает самостоятельную 

подготовку (написание) выпускником работы, демонстрирующего уровень знаний выпускника 

в рамках выбранной темы, а также сформированность его профессиональных умений и 

навыков. 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения выпускником 

материала, предусмотренного образовательной программой, и степени сформированности 

профессиональных умений и навыков путем проведения независимой экспертной оценки 

выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных или смоделированных 

производственных процессов. 
 

3. Подготовка проведения ГИА 
 

Определение соответствия результатов освоения выпускниками образовательной 

программы среднего профессионального образования соответствующим требованиям ФГОС СПО 

ГИА проводится государственной экзаменационной комиссией (далее - ГЭК). 

ГЭК формируется из числа педагогических работников образовательных организаций, 

лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе: 

1. педагогических работников; 

2. представителей организаций-партнеров, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся 

выпускники. 
При проведении демонстрационного экзамена в составе ГЭК создается экспертная группа 
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из числа лиц, приглашенных из сторонних организаций и обладающих профессиональными 

знаниями, навыками и опытом в сфере, соответствующей профессии или специальности среднего 

профессионального образования или укрупненной группы профессий и специальностей, по 

которой проводится демонстрационный экзамен (далее соответственно - экспертная группа, 

эксперты). 

Состав ГЭК утверждается распорядительным актом образовательной организации и 

действует в течение одного календарного года. В состав ГЭК входят председатель ГЭК, 

заместитель председателя ГЭК и члены ГЭК. 
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) по представлению образовательной организации. 

- руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих 

образовательную деятельность, соответствующую области профессиональной 

деятельности, к которой готовятся выпускники; 

- представителей работодателей или их объединений, организаций-партнеров, 

включая экспертов, при условии, что направление деятельности данных 

представителей соответствует области профессиональной деятельности, к которой 

готовятся выпускники. 

Руководитель образовательной организации является заместителем председателя ГЭК.  
Экспертную группу возглавляет главный эксперт, назначаемый из числа экспертов, 

включенных в состав ГЭК. 

Главный эксперт организует и контролирует деятельность возглавляемой экспертной 

группы, обеспечивает соблюдение всех требований к проведению демонстрационного экзамена и 

не участвует в оценивании результатов демонстрационного экзамена. 

К ГИА допускаются выпускники, не имеющие академической задолженности и в полном 

объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных материалов, 

включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты заданий и 

критерии оценивания (далее - оценочные материалы), разрабатываемых организацией, 

определяемой Министерством просвещения Российской Федерации из числа подведомственных 

ему организаций (далее - оператор). 

Комплект оценочной документации включает комплекс требований для проведения 

демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, 

средств обучения и воспитания, примерный план застройки площадки демонстрационного 

экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по технике безопасности, а также 

образцы заданий. 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную практическую задачу, 

моделирующую профессиональную деятельность и выполняемую в режиме реального времени. 

Комплекты оценочной документации для проведения демонстрационного экзамена 

профильного уровня разрабатываются оператором с участием организаций-партнеров, отраслевых 

и профессиональных сообществ. 

Министерство просвещения Российской Федерации обеспечивает размещение 

разработанных комплектов оценочной документации на официальном сайте оператора в 

информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" не позднее 1 октября года, 

предшествующего проведению ГИА. 

 

4.Проведение ГИА 
 

4.1.Программа и порядок проведения демонстрационного экзамена 
Для проведения демонстрационного экзамена применяется комплект оценочной 

документации разрабатываемый оператором согласно  п. 21 Порядка проведения 
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государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования (утв. Министерством просвещения Российской Федерации 8 

ноября 2021 г. № 800) с указанием уровня проведения (базовый/профильный). 

 Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного эксперта в день, 

предшествующий дню начала демонстрационного экзамена. 

Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, 

членов экспертной группы. 
 Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного 

экзамена (далее - центр проведения экзамена), представляющем собой площадку, оборудованную 

и оснащенную в соответствии с комплектом оценочной документации. 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в центре проведения экзамена в 

составе экзаменационных групп. 
 Место расположения центра проведения экзамена, дата и время начала проведения 

демонстрационного экзамена, расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных групп, 

планируемая продолжительность проведения демонстрационного экзамена, технические 

перерывы в проведении демонстрационного экзамена определяются планом проведения 

демонстрационного экзамена, утверждаемым ГЭК совместно с образовательной организацией не 

позднее чем за двадцать календарных дней до даты проведения демонстрационного экзамена. 

Образовательная организация знакомит с планом проведения демонстрационного экзамена 

выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, и лиц, обеспечивающих проведение 

демонстрационного экзамена, в срок не позднее чем за пять рабочих дней до даты проведения 

экзамена. 

 Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для проведения 

демонстрационного экзамена, должны обеспечивать проведение демонстрационного экзамена в 

соответствии с комплектом оценочной документации. 

 Центр проведения экзамена может быть дополнительно обследован оператором на 

предмет соответствия условиям, установленным комплектом оценочной документации, в том 

числе в части наличия расходных материалов. 
 Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения демонстрационного экзамена 

главным экспертом проводится проверка готовности центра проведения экзамена в присутствии 

членов экспертной группы, выпускников, а также технического эксперта, назначаемого 

организацией, на территории которой расположен центр проведения экзамена, ответственного за 

соблюдение установленных норм и правил охраны труда и техники безопасности. 

Главным экспертом осуществляется осмотр центра проведения экзамена, 

распределение обязанностей между членами экспертной группы по оценке выполнения 

заданий демонстрационного экзамена, а также распределение рабочих мест между 

выпускниками с использованием способа случайной выборки. Результаты распределения 

обязанностей между членами экспертной группы и распределения рабочих мест между 

выпускниками фиксируются главным экспертом в соответствующих протоколах. 

 Выпускники знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного 

эксперта также повторно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена, 

условиями оказания первичной медицинской помощи в центре проведения экзамена. Факт 

ознакомления отражается главным экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

 Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов экспертной 

группы, выпускников с требованиями охраны труда и безопасности производства. 
 В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения экзамена 

присутствуют: 

а) руководитель (уполномоченный представитель) организации, на базе которой 

организован центр проведения экзамена; 

б) не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 
в) члены экспертной группы; 
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г) главный эксперт; 

д) представители организаций-партнеров (по согласованию с образовательной 

организацией); 

е) выпускники; 

ж) технический эксперт; 

з) представитель образовательной организации, ответственный за сопровождение 

выпускников к центру проведения экзамена (при необходимости); 

и) тьютор (ассистент), оказывающий необходимую помощь выпускнику из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов, инвалидов (далее - тьютор 

(ассистент); 

к) организаторы, назначенные образовательной организацией из числа педагогических 

работников, оказывающие содействие главному эксперту в обеспечении соблюдения всех 

требований к проведению демонстрационного экзамена. 

В случае отсутствия в день проведения демонстрационного экзамена в центре 

проведения экзамена лиц, указанных в настоящем пункте, решение о проведении 

демонстрационного экзамена принимается главным экспертом, о чем главным экспертом 

вносится соответствующая запись в протокол проведения демонстрационного экзамена. 

Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется главным экспертом 

на основании документов, удостоверяющих личность. 

 В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения экзамена могут 

присутствовать: 

а) должностные лица органа исполнительной власти субъекта Российской Федерации, 

осуществляющего управление в сфере образования (по решению указанного органа); 

б) представители оператора (по согласованию с образовательной организацией); 

в) медицинские работники (по решению организации, на территории которой 

располагается центр проведения демонстрационного экзамена); 

г) представители организаций-партнеров (по решению таких организаций по 

согласованию с образовательной организацией). 

Указанные в настоящем пункте лица присутствуют в центре проведения экзамена в 

день проведения демонстрационного экзамена на основании документов, удостоверяющих 

личность. 
Присутствующие обязаны: 

соблюдать установленные требования по охране труда и производственной 

безопасности, выполнять указания технического эксперта по соблюдению указанных 

требований; 

пользоваться средствами связи исключительно по вопросам служебной 

необходимости, в том числе в рамках оказания необходимого содействия главному эксперту; 

не мешать и не взаимодействовать с выпускниками при выполнении ими заданий, не 

передавать им средства связи и хранения информации, иные предметы и материалы. 

Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, наблюдают за ходом 

проведения демонстрационного экзамена и вправе сообщать главному эксперту о выявленных 

фактах нарушения Порядка. 

Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий 

демонстрационного экзамена самостоятельно. 
Главный эксперт вправе давать указания по организации и проведению 

демонстрационного экзамена, обязательные для выполнения лицами, привлеченными к 

проведению демонстрационного экзамена, и выпускникам, удалять из центра проведения экзамена 

лиц, допустивших грубое нарушение требований Порядка, требований охраны труда и 

безопасности производства, а также останавливать, приостанавливать и возобновлять проведение 

демонстрационного экзамена при возникновении необходимости устранения грубых нарушений 

требований Порядка, требований охраны труда и производственной безопасности. 
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Главный эксперт может делать заметки о ходе демонстрационного экзамена. 
Главный эксперт обязан находиться в центре проведения экзамена до окончания 

демонстрационного экзамена, осуществлять контроль за соблюдением лицами, привлеченными к 

проведению демонстрационного экзамена, выпускниками требований Порядка. 

При привлечении медицинского работника организация, на базе которой организован 

центр проведения экзамена, обязана организовать помещение, оборудованное для оказания 

первой помощи и первичной медико-санитарной помощи. 

Технический эксперт вправе: 

- наблюдать за ходом проведения демонстрационного экзамена; 

- давать разъяснения и указания лицам, привлеченным к проведению 

демонстрационного экзамена, выпускникам по вопросам соблюдения требований охраны 

труда и производственной безопасности; 

- сообщать главному эксперту о выявленных случаях нарушений лицами, 

привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, выпускниками требований 

охраны труда и требований производственной безопасности, а также невыполнения такими 

лицами указаний технического эксперта, направленных на обеспечение соблюдения 

требований охраны труда и производственной безопасности; 

- останавливать в случаях, требующих немедленного решения, в целях охраны жизни 

и здоровья лиц, привлеченных к проведению демонстрационного экзамена, выпускников 

действия выпускников по выполнению заданий, действия других лиц, находящихся в центре 

проведения экзамена с уведомлением главного эксперта. 
 Представитель образовательной организации располагается в изолированном от центра 

проведения экзамена помещении. 

 Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до дня 

проведения демонстрационного экзамена уведомить главного эксперта об участии в проведении 

демонстрационного экзамена тьютора (ассистента). 

 Выпускники вправе: 

- пользоваться оборудованием центра проведения экзамена, необходимыми 

материалами, средствами обучения и воспитания в соответствии с требованиями комплекта 

оценочной документации, задания демонстрационного экзамена; 

- получать разъяснения технического эксперта по вопросам безопасной и 

бесперебойной эксплуатации оборудования центра проведения экзамена; 

- получить копию задания демонстрационного экзамена на бумажном носителе. 

Выпускники обязаны: 

- во время проведения демонстрационного экзамена не пользоваться и не иметь при 

себе средства связи, носители информации, средства ее передачи и хранения, если это прямо 

не предусмотрено комплектом оценочной документации; 

- во время проведения демонстрационного экзамена использовать только средства 

обучения и воспитания, разрешенные комплектом оценочной документации; 

- во время проведения демонстрационного экзамена не взаимодействовать с другими 

выпускниками, экспертами, иными лицами, находящимися в центре проведения экзамена, 

если это не предусмотрено комплектом оценочной документации и заданием 

демонстрационного экзамена. 

Выпускники могут иметь при себе лекарственные средства и питание, прием которых 

осуществляется в специально отведенном для этого помещении согласно плану проведения 

демонстрационного экзамена за пределами центра проведения экзамена. 
 Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии обязательного 

их ознакомления с требованиями охраны труда и производственной безопасности. 

 В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена главный эксперт 

ознакамливает выпускников с заданиями, передает им копии заданий демонстрационного 

экзамена. 
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 После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена выпускники занимают 

свои рабочие места в соответствии с протоколом распределения рабочих мест. 
 После того, как все выпускники и лица, привлеченные к проведению демонстрационного 

экзамена, займут свои рабочие места в соответствии с требованиями охраны труда и 

производственной безопасности, главный эксперт объявляет о начале демонстрационного 

экзамена. 

Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе проведения 

демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по каждой экзаменационной 

группе. 

После объявления главным экспертом начала демонстрационного экзамена 

выпускники приступают к выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

 Демонстрационный экзамен проводится при неукоснительном соблюдении 

выпускниками, лицами, привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, 

требований охраны труда и производственной безопасности, а также с соблюдением 

принципов объективности, открытости и равенства выпускников. 
Явка выпускника, его рабочее место, время завершения выполнения задания 

демонстрационного экзамена подлежат фиксации главным экспертом в протоколе проведения 

демонстрационного экзамена. 

В случае удаления из центра проведения экзамена выпускника, лица, привлеченного к 

проведению демонстрационного экзамена, или присутствующего в центре проведения 

экзамена, главным экспертом составляется акт об удалении. Результаты ГИА выпускника, 

удаленного из центра проведения экзамена, аннулируются ГЭК, и такой выпускник 

признается ГЭК не прошедшим ГИА по неуважительной причине. 

Главный эксперт сообщает выпускникам о течении времени выполнения задания 

демонстрационного экзамена каждые 60 минут, а также за 30 и 5 минут до окончания времени 

выполнения задания. 
После объявления главным экспертом окончания времени выполнения заданий 

выпускники прекращают любые действия по выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

Технический эксперт обеспечивает контроль за безопасным завершением работ 

выпускниками в соответствии с требованиями производственной безопасности и 

требованиями охраны труда. 

Выпускник по собственному желанию может завершить выполнение задания 

досрочно, уведомив об этом главного эксперта. 
Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного экзамена подлежат 

фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с требованиями комплекта оценочной 

документации и задания демонстрационного экзамена. 

По решению ГЭК результаты демонстрационного экзамена, проведенного при участии 

оператора, в рамках промежуточной аттестации по итогам освоения профессионального модуля по 

заявлению выпускника могут быть учтены при выставлении оценки по итогам ГИА в форме 

демонстрационного экзамена. 

Сдача государственного экзамена и защита дипломных работ (за исключением 

государственного экзамена и дипломных работ, затрагивающих вопросы государственной тайны) 

проводятся на открытых заседаниях ГЭК с участием не менее двух третей ее состава, не считая 

членов экспертной группы. 

 

4. 2.Порядок подготовки и защиты выпускной квалификационной работы  
Выпускная квалификационная работа дипломная работа направлена на контроль 

сформированности общих и профессиональных компетенций ОППССЗ по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, включающей в себя общие и профессиональные компетенции. 

Темы дипломных работ определяются образовательной организацией. Выпускнику 

предоставляется право выбора темы дипломного работы, в том числе предложения своей тематики 

с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. 
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Тематика дипломных работ должна соответствовать содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей. 

Для подготовки дипломной работы выпускнику назначается руководитель и при 

необходимости консультанты, оказывающие выпускнику методическую поддержку. 

Закрепление за выпускниками тем дипломных работ, назначение руководителей и консультантов 

осуществляется приказом. 

Функции руководителя и консультантов ВКР 

Для подготовки ВКР каждому обучающемуся назначается руководитель и при 

необходимости, консультанты. Руководитель ВКР осуществляет общее руководство и контроль за 

ходом выполнения выпускных квалификационных работ. 

Основными функциями руководителя ВКР являются: 

- разработка индивидуальных заданий: составление задания на производственную 

(преддипломную) практику по изучению объекта практики и сбору материала для выполнения 

ВКР, составление задания и графика выполнения выпускной квалификационной работы; 

- консультирование по вопросам содержания и последовательности выполнения выпускной 

квалификационной работы: составление плана ВКР, подбор литературы  и фактического 

материала в ходе производственной (преддипломной) практики; 

- постоянный контроль за сроками и ходом выполнения ВКР, своевременностью и качеством 

написания отдельных глав и разделов работы; 

- практическая помощь обучающемуся в подготовке текста доклада и иллюстративного 

материала к защите; 

- принятие решения о готовности ВКР к защите, что подтверждается соответствующими 

подписями на составных частях и титульном листе ВКР; 

- подготовка письменного отзыва на ВКР. В обязанности консультанта входит: 

- формулировка задания на выполнение соответствующего раздела ВКР по согласованию с 

руководителем ВКР; 

- определение структуры соответствующего раздела ВКР; 

- оказание необходимой консультационной помощи обучающемуся при выполнении 

соответствующего раздела ВКР; 

- проверка соответствия объема и содержания раздела ВКР заданию; 

- принятие решения о готовности раздела, что подтверждается соответствующими подписями на 

разделе и титульном листе ВКР. 

 

4.2.1.Требования, структура и содержание дипломной работы. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы 

определяются методическими указаниями по выполнению и защите ВКР по  образовательной 

программе подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.   

Темы дипломных работ разрабатываются руководителями дипломных работ и 

рассматриваются на заседании ЦМК. 

Руководителей дипломного проектирования назначают приказом ректора. 

3акрепление тем дипломных проектов (с указанием руководителя и сроков выполнения) за 

студентами оформляется приказом ректора. 

По утвержденным темам руководители дипломных проектов разрабатывают 

индивидуальные задания для каждого студента. 

Задание на дипломный проект, график выполнения его разделов подписывается 

руководителем проекта, рассматривается ЦМК, а затем утверждается заместителем директора по 

учебной работе. Задание на дипломную работу выдается студенту не позднее, чем за две недели до 

начала преддипломной практики. 

Выполненная дипломной работы в целом должна:  

- соответствовать разработанному заданию;  

- включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, сопоставлениями и 

оценкой различных точек зрения;  
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- продемонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной подготовки 

выпускника, его способность и умение применять на практике освоенные знания, практические 

умения, общие и профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС СПО.  

Дипломная работа выполняется выпускником с использованием собранных им лично 

материалов, в том числе, в период прохождения преддипломной практики, а также работы над 

выполнением курсовой работы.  

Дипломная работа состоит из пояснительной записки и графической части. В 

пояснительной записке даётся теоретическое и расчетное обоснование принятых в дипломной 

работе решений. В графической части принятое решение представляется в виде схем, графиков, 

диаграмм.  

Объем, структура, содержание пояснительной записки и графической части дипломной 

работы определяются в зависимости от профиля специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, требований профессиональных образовательных организаций и темы 

дипломной работы. В состав дипломной работы могут входить макеты, изготовленные в 

соответствии с заданием. 

Пояснительная записка, как правило, включает в себя: титульный лист; задание на 

дипломный проект; календарный рабочий план; содержание; введение; основную часть; 

экономическое обоснование; охрану труда и техники безопасности; заключение; список 

используемых источников; приложения (при необходимости). 

Оформление дипломной работы должно соответствовать требованиями ЕСТД и ЕСКД.  

Текст дипломной работы должен быть кратким, ясным, точным и не допускать различных 

толкований, излагаться от третьего лица. Термины, обозначения и определения должны 

соответствовать установленным стандартам, а при их отсутствии – общепринятым нормам.  

Работа должна быть написана грамотно, с использованием лексики, принятой в научном и 

деловом стилях языка. 

Дипломная работа переплетается. Составные части дипломной работы должны быть сшиты 

в указанной последовательности. 

4.2.2.Порядок защиты выпускной квалификационной работы 

Защита выпускной квалификационной работы, как форма государственной итоговой 

аттестации, проводится с целью установления уровня подготовки выпускника к выполнению 

профессиональных задач и соответствия его подготовки требованиям образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена. 

К защите выпускной квалификационной работы допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план по   

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

При выполнении дипломной работы, обучающийся должен показать способность и 

умение, опираясь на полученные знания, умения и сформированные общие и 

профессиональные компетенции, самостоятельно решать на современном уровне задачи своей 

профессиональной деятельности, профессионально излагать специальную информацию, 

аргументировать и   защищать свою точку зрения. 

Обучающийся, выполняющий дипломную работу должен показать свою способность и умение: 

- определять и формулировать проблему исследования с учетом ее актуальности; 

- ставить цели работы и определять задачи, необходимые для их достижения; 

- анализировать и обобщать теоретический и практический материал по теме ВКР, выявлять 

противоречия, делать выводы; 

- применять теоретические знания при решении практических задач; 

- делать заключение по теме выполняемой работы; 

- оформлять работу в соответствии с установленными требованиями. 

Ответственность за содержание ВКР, достоверность всех приведенных данных несет 

обучающийся - автор работы. 



16 

 

Рецензент оценивает значимость полученных результатов, анализирует имеющиеся в 

работе недостатки, характеризует качество ее оформления и изложения, дает заключение о 

соответствии работы предъявляемым требованиям и оценивает ее. 

Выпускная квалификационная работа с отзывом руководителя  и рецензией сдается в 

учебную часть для получения допуска к защите.  

Внесение изменений в выпускную квалификационную работу после получения рецензии 

не допускается. 

В отзыве и рецензии на ВКР руководитель и рецензент отражают следующую 

информацию: 

- заключение о соответствии темы ВКР ее содержанию и индивидуальному заданию; 

- оценку качества выполнения каждого раздела ВКР; 

- оценку теоретической и практической значимости работы, степени разработки вопросов, 

оригинальности решений (предложений); 

- оценку общих и профессиональных компетенций выпускника; 

- качество оформления ВКР: соответствие объема ВКР рекомендуемым требованиям 

стандартов, соответствие оформления таблиц, графиков, формул, ссылок, рисунков, списка 

использованной литературы требованиям стандартов и ГОСТов. 

- оценку ВКР в целом. 

Защита выпускной квалификационной работы проводится на заседании государственной 

экзаменационной комиссии и является публичной. Обучающимся во время защиты ВКР 

запрещается иметь при себе и использовать средства связи. 

Процедура защиты включает: 

- доклад обучающегося – 10-15 минут, в течение которых обучающийся кратко освещает цель, 

задачи и содержание ВКР с обоснованием принятых решений.  Доклад может 

сопровождаться мультимедиа презентацией и другими материалами; 

- чтение секретарем ГЭК отзыва и рецензии на выполненную ВКР; 

- объяснения обучающегося по замечаниям рецензента; 

- вопросы членов комиссии и ответы обучающегося по теме ВКР и профилю специальности. 

Может быть предусмотрено выступление руководителя выпускной квалификационной 

работы, а также рецензента. 

На заседание ГЭК представляются следующие  документы: 

- ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

- программа ГИА; 

- методические указания по выполнению и защите выпускной квалификационной работы; 

- приказ о допуске обучающихся к ГИА; 

- сводная ведомость оценок по учебным предметам (дисциплинам), профессиональным 

модулям за весь курс обучения; 

- зачетные книжки обучающихся; 

- книга протоколов заседаний ГЭК. 

На защиту ВКР в обязательном порядке предоставляются: оригинал ВКР, отзыв руководителя и 

рецензия на ВКР по установленной форме. 

 

5. Оценивание результатов ГИА 
 

Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из отметок: "отлично", 

"хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" - и объявляются в тот же день после 

оформления протоколов заседаний ГЭК. 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий демонстрационного экзамена 

осуществляется членами экспертной группы по 100-балльной системе в соответствии с 

требованиями комплекта оценочной документации. 

Оценка ГИА "2" "3" "4" "5" 

Отношение полученного количества баллов к 

максимально возможному (в процентах) 

0,00% - 

19,99% 

20,00% - 

39,99% 

40,00% - 

69,99% 

70,00% - 

100,00% 
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 Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экзамена, который 

подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным экспертом после 

завершения экзамена для экзаменационной группы. 

При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в экспертную группу, 

присутствие других лиц запрещено. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным экспертом протокол 

проведения демонстрационного экзамена далее передается в ГЭК для выставления оценок по 

итогам ГИА. 

Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена передается на хранение в 

образовательную организацию в составе архивных документов. 

 

Критерии оценки выпускной квалификационной работы 

Результаты защиты ВКР определяются оценками: «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в день  защиты. 

Обучающийся, получивший на защите ВКР оценку «неудовлетворительно» отчисляется из 

университета, как не подтвердивший соответствие подготовки требованиям ФГОС СПО, с 

формулировкой «…как не защитивший ВКР». 

Для оценки ВКР государственная экзаменационная комиссия руководствуется 

следующими критериями: 

1. Оценка и рекомендации руководителя и рецензента. 

2. Оценка общих и профессиональных компетенций выпускника, продемонстрированных им в 

процессе подготовки и защиты ВКР. 

 

критерии 
Показатели  

Оценки « 2 - 5» 

«неуд.» «удовлетворит.» «хорошо» «отлично» 

А
к

т
у
а
л

ь
н

о
ст

ь
 

Актуальность 

исследования автором 

не обосновывается. 

Неясны цели и задачи 

работы (либо они есть, 

но абсолютно не 

согласуются с 

содержанием) 

Актуальность 

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 работе  

Автор обосновывает 

актуальность 

направления 

исследования в целом, 

а не собственной темы. 

Сформулированы 

цель, задачи, предмет, 

объект исследования. 

Тема работы 

сформулирована более 

или менее точно (то 

есть отражает 

основные аспекты 

изучаемой темы).  

Актуальность 

проблемы 

исследования 

обоснована 

анализом 

состояния 

действительности. 

Сформулированы 

цель, задачи, 

предмет, объект 

исследования, 

методы, 

используемые в 

работе.  
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Л
о

г
и

к
а

 р
а

б
о

т
ы

 

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 

сформулирована 

конкретно, 

отражает 

направленность 

работы. В каждой 

части (главе,  

параграфе) 

присутствует 

обоснование, 

почему эта часть 

рассматривается в 

рамках данной 

темы 

С
р

о
к

и
 

Работа сдана с 

опозданием (более 3-х 

дней задержки) 

Работа сдана с 

опозданием (более 2-х 

дней задержки).  

Работа сдана в срок 

(либо с опозданием в 1 

день) 

Работа сдана с 

соблюдением всех 

сроков 

С
а
м

о
ст

о
я

т
ел

ь
н

о
ст

ь
 в

 р
а
б
о
т
е 

Большая часть работы 

списана из одного 

источника, либо 

заимствована из сети 

Интернет. Авторский 

текст почти 

отсутствует.  

Автор недостаточно 

хорошо ориентируется 

в тематике, путается в 

изложении 

содержания. Слишком 

большие отрывки 

(более двух абзацев) 

переписаны из 

источников. 

Автор работы делает 

выводы. Автор не 

всегда обоснованно и 

конкретно выражает 

свое мнение по поводу 

основных аспектов 

содержания работы. 

 

Автор работы 

делает 

самостоятельные 

выводы. Автор 

четко, 

обоснованно и 

конкретно 

выражает свое 

мнение по поводу 

основных 

аспектов 

содержания 

работы, свободно 

ориентируется в 

терминологии, 

используемой в 

дипломном 

проекте (работе) 

П
р

а
к

т
и

ч
ес

к
а
я

  

(п
р

о
ф

ес
си

о
н

а
л

ь
н

а
я

) 

зн
а

ч
и

м
о

ст
ь

 

Результаты 

исследовательской 

деятельности не имеют 

практической 

значимости 

Явная  практическая 

значимость 

результатов  

исследовательской 

деятельности не 

прослеживается 

Результаты 

исследовательской 

деятельности могут 

быть частично 

использованы в 

практической 

деятельности и 

области применения. 

Компетенции 

сформированы не 

полностью. 

Результаты 

исследовательско

й деятельности 

могут быть 

использованы в 

практической 

деятельности и 

области 

применения, что 

подтверждает 

сформированност

ь компетенций 
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О
ф

о
р

м
л

ен
и

е 

р
а

б
о

т
ы

 

Много нарушений 

правил оформления и 

низкая культура 

ссылок.  

Представленный 

дипломный проект 

(работа) имеет 

отклонения и не во 

всем соответствует 

предъявляемым 

требованиям 

Есть некоторые 

недочеты в 

оформлении работы, в 

оформлении ссылок. 

Соблюдены все 

правила 

оформления 

работы.  

 

Л
и

т
ер

а
т
у

р
а
 

Автор совсем не 

ориентируется в 

тематике, не может 

назвать и кратко 

изложить содержание 

используемых книг. 

Изучено менее 3 

источников 

 

Изучено менее 10 

источников. Автор 

слабо ориентируется в 

тематике, путается в 

содержании 

используемых книг. 

 

Изучено от 10 до 20 

источников. Автор 

ориентируется в 

тематике, может 

перечислить и кратко 

изложить содержание 

используемых книг 

 

Количество 

источников 20 и 

более. Все они 

использованы в 

работе.  Студент 

легко 

ориентируется в 

тематике,  может 

перечислить и 

кратко изложить 

содержание 

используемых 

книг 

З
а
щ

и
т
а
 р

а
б
о
т
ы

 

Автор совсем не 

ориентируется в 

терминологии работы.  

 

Автор, в целом, 

владеет содержанием 

работы, но при этом 

затрудняется в ответах 

на вопросы членов 

ГАК. Допускает 

неточности и ошибки 

при толковании 

основных положений и 

результатов работы, не 

имеет собственной 

точки зрения на 

проблему 

исследования. Защита, 

по мнению членов 

комиссии, прошла 

сбивчиво, неуверенно 

и нечетко.  

Автор 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, 

хорошо (оценивается 

логика изложения, 

уместность 

использования 

наглядности, владение 

терминологией и др.).  

Автор уверенно 

владеет 

содержанием 

работы, 

показывает свою 

точку зрения, 

опираясь на 

соответствующие 

теоретические 

положения, 

грамотно и 

содержательно 

отвечает на 

поставленные 

вопросы. 

Использует 

наглядный 

материал: 

презентации, 

схемы, таблицы и 

др. Защита 

прошла успешно с 

точки зрения 

комиссии 

(оценивается 

логика изложения, 

уместность 

использования 

наглядности, 

владение 

терминологией и 

др.).  
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О
ц

ен
к

а
 р

а
б

о
т
ы

 

Оценка «2» ставится, 

если студент 

обнаруживает 

непонимание 

содержательных основ 

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 дипломного 

проекта (работы) не 

выполнена. Выпускник 

продемонстрировал 

освоенные ОК и ПК 

менее 70% 

 

Оценка «3» ставится, 

если студент на низком 

уровне владеет 

методологическим 

аппаратом исследования, 

допускает неточности 

при формулировке 

теоретических 

положений дипломного 

проекта (работы), 

материал излагается не 

связно, практическая 

часть дипломного 

проекта (работы) 

выполнена 

некачественно. 

Выпускник 

продемонстрировал 

освоенные ОК и ПК на 

70-79% 

Оценка «4» ставится, 

если студент на 

достаточно высоком 

уровне овладел 

методологическим 

аппаратом исследования, 

осуществляет 

содержательный анализ 

теоретических 

источников, но 

допускает отдельные 

неточности в 

теоретическом 

обосновании или 

допущены отступления в 

практической части от 

законов 

композиционного 

решения. Выпускник 

продемонстрировал 

освоенные ОК и ПК на 

80-89% 

 

Оценка «5» 

ставится, если 

студент на высоком 

уровне владеет 

методологическим 

аппаратом 

исследования, 

осуществляет 

сравнительно-

сопоставительный 

анализ разных 

теоретических 

подходов, 

практическая часть 

дипломного проекта 

(работы) выполнена 

качественно и на 

высоком 

уровне.  Выпускник  

продемонстрировал 

освоенные ОК и ПК 

на 90-100% 

 

Оценка защиты дипломного проекта (работы) проводится на основе сводной 

содержательно-компетентностной матрицы. Показатели оценки результата, соответствующие 

компетенциям выпускника определяются администрацией и педагогическим составом 

образовательной организации совместно с работодателем. 

 

Сводная содержательно-компетентностная матрица  
Наименование объектов контроля и оценки Оценка 

выполнения работ 

(положительная -1, 

отрицательная – 0) 

Профессиональные 

(ПК) и общие (ОК) 

компетенции 

Основные показатели оценки результата 

(ОПОР) 

   

   

   

   

   

   

   

   

 

Защита дипломных работ проводятся на открытых заседаниях ГЭК с участием не менее 

двух третей ее состава. 

В случае досрочного завершения ГИА выпускником по независящим от него причинам 

результаты ГИА оцениваются по фактически выполненной работе, или по заявлению такого 

выпускника ГЭК принимается решение об аннулировании результатов ГИА, а такой выпускник 

признается ГЭК не прошедшим ГИА по уважительной причине. 

Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством голосов 

членов ГЭК, участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя комиссии 

или его заместителя. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании ГЭК 

является решающим. 
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Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем ГЭК, в 

случае его отсутствия заместителем ГЭК и секретарем ГЭК и хранится в архиве образовательной 

организации. 

Выпускникам, не прошедшим ГИА по уважительной причине, в том числе не явившимся 

по уважительной причине для прохождения одного из аттестационных испытаний, 

предусмотренных формой ГИА (далее - выпускники, не прошедшие ГИА по уважительной 

причине), предоставляется возможность пройти ГИА без отчисления из образовательной 

организации. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, в том числе не явившиеся 

для прохождения ГИА без уважительных причин (далее - выпускники, не прошедшие ГИА по 

неуважительной причине), и выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, 

могут быть допущены образовательной организацией для повторного участия в ГИА не более 

двух раз. 

Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные образовательной 

организацией сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления выпускником, не 

прошедшим ГИА по уважительной причине. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и выпускники, 

получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, отчисляются из образовательной 

организации и проходят ГИА не ранее чем через шесть месяцев после прохождения ГИА впервые. 

Для прохождения ГИА выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и 

выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, восстанавливаются в 

образовательной организации на период времени, установленный образовательной организацией 

самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения 

ГИА соответствующей образовательной программы среднего профессионального образования. 

 

6. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

 
По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с результатами 

ГИА (далее - апелляция). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) 

несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной организации. 

Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день проведения ГИА, в 

том числе до выхода из центра проведения экзамена. 

Апелляция о несогласии с 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 образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя апелляционной комиссии, не менее 

пяти членов апелляционной комиссии и секретаря апелляционной комиссии из числа 

педагогических работников образовательной организации, не входящих в данном учебном году в 

состав ГЭК. Председателем апелляционной комиссии может быть назначено лицо из числа 

руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих образовательную 

деятельность, соответствующую области профессиональной деятельности, к которой готовятся 

выпускники, представителей организаций-партнеров или их объединений, включая экспертов, при 

условии, что направление деятельности данных представителей соответствует области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, при условии, что такое лицо не 

входит в состав ГЭК.  

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее 

двух третей ее состава. 
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На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей ГЭК, а 

также главный эксперт при проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по решению председателя 

апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут быть также привлечены члены 

экспертной группы, технический эксперт. 

По решению председателя апелляционной комиссии заседание апелляционной комиссии может 

пройти с применением средств видео, конференц-связи, а равно посредством предоставления 

письменных пояснений по поставленным апелляционной комиссией вопросам. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей (законных 

представителей). 

Указанные лица должны при себе иметь документы, удостоверяющие личность. 

Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная комиссия 

устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из следующих решений: 

об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях Порядка не 

подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; 

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

Порядка подтвердились и повлияли на результат ГИА. 

В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат аннулированию, в связи с чем 

протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК для 

реализации решения апелляционной комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти 

ГИА в дополнительные сроки, установленные образовательной организацией без отчисления 

такого выпускника из образовательной организации в срок не более четырех месяцев после подачи 

апелляции. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 

прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с 

момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, 

протокол проведения демонстрационного экзамена, письменные ответы выпускника (при их 

наличии), результаты работ выпускника, подавшего апелляцию, видеозаписи хода проведения 

демонстрационного экзамена (при наличии). 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при защите 

дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента 

поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию дипломный проект (работу), 

протокол заседания ГЭК. 

В случае 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). 

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 результатов в соответствии с мнением апелляционной 

комиссии. 

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 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 
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председателем (заместителем председателя) и секретарем апелляционной комиссии и хранится в 

архиве образовательной организации. 

 

7. Особенности проведения ГИА для выпускников из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов и инвалидов 
 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и выпускников 

из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом особенностей психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - 

индивидуальные особенности). 

При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 

- проведение ГИА для выпускников с ограниченными возможностями здоровья, выпускников из 

числа детей-инвалидов и инвалидов в одной аудитории совместно с выпускниками, не 

имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для 

выпускников при прохождении ГИА; 

- присутствие в аудитории, центре проведения экзамена тьютора, ассистента, оказывающих 

выпускникам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей 

(занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами ГЭК, 

членами экспертной группы); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении ГИА 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). 

Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих 

требований в зависимости от категорий выпускников с ограниченными возможностями 

здоровья, выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов: 

а) для слепых: 

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке ГИА, комплект оценочной 

документации, задания демонстрационного экзамена оформляются рельефно-точечным 

шрифтом по системе Брайля или в виде электронного документа, доступного с помощью 

компьютера со специализированным программным обеспечением для слепых, или 

зачитываются ассистентом; 

- письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом по системе 

Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением для 

слепых, или надиктовываются ассистенту; 

- выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется комплект 

письменных принадлежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, 

компьютер со специализированным программным обеспечением для слепых; 

б) для слабовидящих: 

- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 

- выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется увеличивающее 

устройство; 

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения государственной 

аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при 

необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального 

пользования; 

- по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной форме; 
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г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми нарушениями 

двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей): 

- письменные задания выполняются на компьютере со специализированным программным 

обеспечением или надиктовываются ассистенту; 

- по их желанию государственный экзамен может проводиться в устной форме; 

д) также для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов создаются иные специальные условия 

проведения ГИА в соответствии с рекомендациями психолого-медико-педагогической 

комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт установления инвалидности, 

выданной федеральным государственным учреждением медико-социальной экспертизы. 
 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников 

не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА подают в образовательную организацию письменное 

заявление о необходимости создания для них специальных условий при проведении ГИА с 

приложением копии рекомендаций ПМПК, а дети-инвалиды, инвалиды - оригинала или 

заверенной копии справки, а также копии рекомендаций ПМПК при наличии. 
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Приложение 1 

Типовое задание для демонстрационного экзамена 

КОД демонстрационного экзамена имеет один модуль (A, С, D, H). Демонстрационный 

экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня, готовятся блюда задания, представленных ниже. 

Студенты могут организовать работу по своему желанию, но им необходимо учитывать время 

презентации каждого из блюда, указанного в расписании. 

В подготовительный день главный эксперт оглашает вариант задания. В случае, если 

студенту необходимо заказать дополнительные продукты или убрать лишние, он делает это в 

подготовительный день, но при этом баллы за данный аспект вычитаются. 

Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с ингредиентами в 

соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые для задания, необходимо заказать и 

предоставить организаторам за две недели до демонстрационного экзамена. В случае, если 

участник не отправил заявку на продукты в указанный срок, баллы за данный аспект 

вычитаются. Во время выполнения задания демонстрационного экзамена разрешается 

использовать только ингредиенты, предоставленные организатором. 

Если участник демонстрационного экзамена не выполняет требования техники 

безопасности, подвергает опасности себя или других сдающих, такой участник может быть 

отстранён от сдачи демонстрационного экзамена. 

Жеребьёвку проводит главный эксперт в подготовительный день до начала 

демонстрационного экзамена, далее студентам даётся 2 часа чистого времени для написания меню 

и окончательной заявки продуктов при необходимости. 

На выполнение задания демонстрационного экзамена (A, С, D, H) предусмотрено 4 часа, 

без учёта подготовки и уборки рабочего места (0,5 часа) + часа для написания меню, общая 

продолжительность выполнения задания демонстрационного экзамена 6,5 часов. 

Описание модуля A: Работа 
В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, полуфабрикатов 

Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены 

Вы должны быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь презентабельный вид. Вы 

должны вымыть руки в начале работы, в процессе выполнения заданий и в конце работы после 

уборки. 

Вы должны работать чисто, аккуратно и эффективно. 

Вы должны работать согласно технике безопасности, используя правильные средства 

индивидуальной защиты. 

Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться отдельно, а все заготовки 

должны быть упакованы\тарированы и маркированы. 

Не должно быть чрезмерного расходования продуктов 

Описание модуля С: Горячее блюдо из птицы 

Приготовить 3 порции горячего блюда из курицы на выбор участника. 

Минимум 2 гарнира: один на выбор участника, второй гарнир должен быть приготовлен или 

содержать продукт из оглашенного варианта. 

1 горячий соус на выбор участника 

Оформление горячего блюда – на выбор участника 

Особенности подачи. 

Масса блюда минимум 220 г. 

Порции горячего блюда подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 30 - 32 

см. 

Соус должен быть сервирован на каждой тарелке 

Дополнительно подаётся одна порция 50 мл. основного соуса в соуснике для слепой дегустации 

Температура подачи тарелки от 35 °С и выше 

Подаются три идентичных блюда 

Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и 

вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 
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Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с 

экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом экзамена, за исключением 

аналогичного имеющегося на площадке. 

Описание модуля D: Десерт 
Приготовить 3 порции Десерта на выбор участника Обязательные компоненты десерта: 

Мусс (основной компонент десерта) 

Выпеченный элемент из теста 

Декоративный элемент из изомальта или карамели 

Соус холодный 

Особенности подачи. 

Масса блюда минимум 90 г - максимум 150 г. 

порции десерта подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 30 - 32 см. 

Соус должен быть сервирован на каждой тарелке 

Дополнительно подаётся одна порция 50 мл основного соуса в соуснике для слепой дегустации 

Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С 

Подаются три идентичных блюда 

Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и 

вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с 

экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом экзамена, за исключением 

аналогичного имеющегося на площадке. 

Описание модуля H:  Прозрачный бульон (консоме) 

Приготовить  3 порции прозрачного бульона (консоме) из курицы 

Минимум 1 гарнир на выбор участника (допускается использование мякоти птицы для гарнира) 

Масса консоме минимум 250 г 

порции консоме подаются на отдельных тарелках - круглая белая глубокая с плоскими полями 26 

– 28 см 

Температура подачи тарелки от 35 °С и выше 

Подаются три идентичных блюда 

Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и 

вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки подаются в дегустацию. 

Для того, чтобы эксперты смогли оценить внешний вид бульона, главный эксперт может 

сфотографировать блюдо на рабочем столе сдающего и затем показать группе, которая оценивает 

данный аспект.  
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Приложение 2  

Примерная тематика дипломных работ 

 
№ 

п/п 

Темы выпускных квалификационных работ 

 

1 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд старинной русской кухни из 

картофеля в детском кафе 

2 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из разного вида сырья в ресторане 

«Честор» 

3 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из разного вида сырья методом 

«су-вид» в кафе молодежном 

4 Организация процесса приготовления супов – пюре из разного вида сырья в общедоступной 

столовой 

5 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд в горшочках из разного вида сырья 

в ресторане 

6 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из рыбы с использованием грибов 

в кафе 

7 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из свинины в ресторане 

8 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, 

птицы зарубежной кухни в привокзальном ресторане 

9 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из птицы с использованием сливок 

в кафе 

10 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из субпродуктов в студенческом 

кафе 

11 Организация процесса приготовления сложных горячих гарниров к блюдам из разного вида 

сырья в кафе 

12 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из разного вида сырья с 

использованием орехов в ресторане 

13 Организация процесса приготовления сложных горячих фаршированных блюд из овощей для 

банкета фуршета в детском кафе 

14 Организация процесса приготовления сложных горячих банкетных блюд из рыбы и 

морепродуктов в ресторане 

15 Организация процесса приготовления паст и соусов к ним в кафе 

16 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из рубленой массы рыбного сырья 

в рыбном ресторане  

17 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из птицы в оригинальной 

панировке в ресторане 

18 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из мяса для обслуживания по типу 

«шведского стола» в ресторане при гостинице 

19 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из рубленой массы птицы в 

ресторане при бизнес центре 

20 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд тушеных и запеченных блюд из 

разного вида сырья в кафе 

21 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд из разного вида сырья Гагаузской 

кухни в ресторане с Молдавской кухней 

22 Организация процесса приготовления сложных горячих блюд для ресторана среднеазиатской 

кухни  

23 Организация процесса приготовления сложных горячих банкетных блюд из разного вида сырья в 

кафе 

 


