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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Программа  государственной  итоговой  аттестации  (ГИА) разработана  в  соответствии  с  

Законом  Российской  Федерации  «Об образовании»,  локальным  нормативным  актом  

(положением)  о  проведении ГИА выпускников ФГБОУ ВО «ДГТУ», ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 «Поварское  и  кондитерское  дело»,  письмом  Министерства  

образования  и науки  Российской  Федерации  от  20.07.2015  №  06-846  «О  направлении 

методических рекомендаций». 

           Программа ГИА определяет совокупность требований к государственной итоговой 

аттестации по специальности43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

 

 1.1. Область применения программы 

ГИА является частью программы подготовки специалистов среднегозвена (далее ППССЗ) 

в соответствии с федеральным государственнымобразовательным стандартом (далее 

ФГОС СПО) специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

 

1.2. Цели ГИА 

ГИА проводится с целью оценки степени и уровня освоения обучающимисяППССЗ 

иопределения соответствия результатов освоения требованиям ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

 

          1.3.  Содержание оценки степени и уровня освоения обучающимися ППССЗ 
          В соответствии с ФГОС СПО и на основанииписьма Министерства науки и 

образованияРоссийской Федерации «О направлении Методических рекомендаций» от 20 

июля 2015 года № 06-846 оценка качества выпускников осуществляется в двух 

направлениях: 

           -  оценка уровня освоения междисциплинарных курсов, учебных и 

производственных практик; 

         - оценка общих и профессиональных компетенций выпускников. 

 

Таблица 1 -Основные показатели оценки качества выпускников специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» 

Профессиональные модули и 

компетенции оценивания обучающихся 

 Вид ГИА   Показатели 

оценки   

Балл 

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 

       ВКР 

(дипломная 

работа) 

оценка в целом 

ВКР и  

соответствие 

содержания  

теме 

0,5 

оценка степени  

актуальности, 

новизны 

0,5 

теоретическая 

значимость ВКР 

1 

 практическая 

значимость ВКР 

0,5 

соблюдение 

требований  

по качеству 

оформления  

0,5 



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 поддержание 

необходимого  

уровня физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные  

технологии в профессиональной  

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной  

документацией на государственном и  

иностранном языках 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую  

деятельность в профессиональной сфере 

ПМ.01 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 

ВКР 

уровень 

выполнения 

инженерных  

(технических) 

расчетов 

0,5 

применение  

информационных 

технологий при 

работе 

над ВКР 

0,5 

качество доклада 

защиты 

ВКР 

 

 

0,5 

правильность и 

полнота  

ответов на 

вопросы при  

защите ВКР 

0,5 

  



категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПМ.02 Организация и ведение процессов  

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных  

изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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. 

ПМ.03 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. 

ПМ.04 Организация и ведение процессов  

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями 

и регламентам  

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. 

ПМ.05 Организация и ведение процессов  

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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. 

ПМ.06 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. 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или  

нескольким профессиям рабочих,  

должностям служащих (повар, кондитер) 

ПК 7.1 Производить первичную 

обработку, нарезку и формовку 

традиционных видов овощей, грибов, 

плодов; подготовку пряной  

и овощной листовой зелени. 

ПК 7.2Производить первичную 

обработку рыбы с костным скелетом, 

рыбы осетровых пород, нерыбных 

продуктов моря; приготавливать 

(подготавливать) основные 

полуфабрикаты из рыбы и нерыбных 

продуктов моря. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕГОСУДАРСТВЕННОЙ АТТЕСТАЦИИ 

2.1. Вид выполнения ГИА 

Вид выполнения ГИА включает в себя подготовку и защиту выпускной 

квалификационной работы (далее ВКР) - дипломная работа. 

2.2. Объем времени на подготовку и проведение ГИА 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское икондитерское 

дело», объем времени составляет 6 недель (из них 4 недели подготовка ВКР и 2 недели 

защита ВКР) при очной форме обучения. 



2.3. Сроки проведения ГИА 

В соответствии с учебным планом ППССЗ по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» определены сроки проведения ГИА: с 15.05по 25.06. 

2.4. Методическое сопровождение выполнения ВКР 

Требования к содержанию, объему, структуре и оформлению ВКР определяются 

локально-нормативными документами образовательного учреждения и в соответствии с 

общими требованиями, правилами и нормативными документами по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

2.5. Предлагаемая тематика ВКР 

Темы ВКР должны иметь практико-ориентированный характер.  

Обязательное требование - соответствие тематики ВКР содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело». 

Перечень тем ВКРразрабатываются руководителями ВКР, рассматриваются на заседании 

кафедры и утверждаются ректором ДГТУ 

Обучающемуся предоставляется право выбора темы ВКР, в том числе предложение своей 

темы с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического 

применения. 

 Таблица 2 - Примерная тематика ВКР 

  

ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана высшего 

класса, специализирующегося на русской 

кухне на 85 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана первого 

класса европейской кухни на 50 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана первого 

класса на 60 мест, специализирующегося на 

вегетарианской кухне. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана высшего 

класса русской кухни на 65 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана высшего 

класса русской кухни на 80 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана высшего 

класса, специализирующегося на испанской 

кухне на 50 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана высшего 

класса, специализирующегося на 

французской кухне на 60 мест.  

Разработка ассортимента горячей 



кулинарной продукции ресторана класса 

«люкс» итальянской кухни на 90 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана класса 

«люкс», специализирующегося на 

европейской кухне на 100 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции кафе на 50 мест для 

молодежного сегмента рынка индустрии 

питания 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции высшего класса 

европейской кухни на 60 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции рыбного ресторана 

высшего класса на 50 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана первого 

класса на 80 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана первого 

класса при гостинице на 60 мест. 

Разработка ассортимента горячей 

кулинарной продукции ресторана высшего 

класса на 60 мест, специализирующегося на 

французской кухне. 

ПМ.03 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 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной продукции детского кафе на 60 

мест. 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной продукции молодежного кафе 

на 70 мест. 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной продукции кафе на 65 мест для 

молодежного сегмента рынка индустрии 

питания. 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной продукции ресторана первого 

класса при доме отдыха на 100 мест. 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной продукции ресторана первого 

класса при речном вокзале на 80 мест. 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной продукции детского кафе на 50 

мест. 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной  

продукции молодѐжного кафе на 110 мест. 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной продукции ресторана высшего 

класса при гостинице на 65 мест.  

Разработка ассортимента холодной 



кулинарной продукции ресторана первого 

класса,специализирующегося на 

национальной кухне на 75 мест. 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной продукции для ресторана 

первого класса при вокзале на 100 мест. 

Разработка ассортимента холодной 

кулинарной продукции столовой при офисе 

на 60 мест 

ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Организация банкета- фуршет на 80 человек 

в ресторане высшего класса. 

Организация свадебного банкета на 40 

человек в ресторане высшего класса. 

 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персоналаПМ.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Разработка ассортимента мучных 

кондитерских изделий для празднования «8 

марта» в ресторане класса «люкс» на 80 

мест. 

Организация работы кондитерского цеха 

ресторана первого класса на 50 мест. 

Разработка ассортимента кондитерских 

изделий эко-кафе продукции кафе на 60 

мест 

 

 

 При определении темы ВКР, ее содержание может основываться: 

  - на обобщении результатов выполненной ранее обучающимся курсовой работы, если 

она выполнялась в рамках соответствующего профессионального модуля; 

  - на использовании результатов выполненных ранее практических заданий. 

Выбор темы ВКР обучающимся осуществляется до началапреддипломной практики, что 

обусловлено необходимостью сбора практического материала в период ее прохождения. 

 

2.6. Структура и содержание выпускной квалификационной работы 

  Выполненная выпускная квалификационная работа в целом должна: 

 1.Соответствовать разработанному заданию; 

          2.Включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, 

сопоставлениями и оценкой различных точек зрения; 

 3.Продемонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной подготовки  

выпускника, его  способность  и  умение  применять  на  практикеосвоенные  знания,  

практические  умения,  общие  и  профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

 

3. УСЛОВИЯ ПРОВЕДЕНИЯ ГИА 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для консультаций и допуска к ВКР предполагается наличие кабинета.  

При выполнении ВКР предусматривается оборудование кабинета: 

- рабочее место для консультантов и руководителей ВКР; 

- персональные компьютеры для обучающихся и преподавателей; 



- программное обеспечение. 

Для защиты ВКР отводится специально подготовленный кабинет.  

Оснащение кабинета: 

- рабочее место для членов ГИА; 

- компьютер, мультимедийный проектор, экран; 

- программное обеспечение. 

3.2. Информационное обеспечение 

1. Программа государственной итоговой аттестации. 

2.  Методические рекомендации по разработке выпускных квалификационных работ. 

3. Нормативная документация по специальности. 

4. Литература по специальности. 

5. Периодические издания по специальности. 

3.3. Кадровое обеспечение 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих руководство 

выполнениемвыпускных квалификационных работ: наличиевысшего профессионального 

образования, соответствующего профилю специальности. 

 

4. ТРЕБОВАНИЯ _К ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЕ, 

ПОКАЗАТЕЛИ И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ СТЕПЕНИИ УРОВНЯ ОСВОЕНИЯ 

ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОБРАЗОВАВТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Примерное содержание ВКР 

ВКР включает в себя: 

- введение; 

- расчетно-технологическая часть; 

- конструкторская часть; 

- охрана труда и окружающей среды; 

- экономическая часть; 

- заключение; 

- список использованных источников; 

- приложения. 

По структуре ВКР (дипломная работа) состоит из пояснительной записки и графической 

части. 

На заседание государственной экзаменационной комиссии представляются следующие 

документы: 

- ФГОС СПО специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»; 

- программа ГИА; 

- приказ РЕКТОРА о допуске студентов к ГИА; 

-  сведения об успеваемости студентов, документы, подтверждающие освоение 

студентами компетенций при изучении теоретического материала ипрохождения  

практики по  каждому  из  основных  видов  профессиональнойдеятельности; 

- зачетные книжки студентов; 

 

4.2.  Условия подготовки и процедура проведения дипломного 

проектирования 

           Руководители ВКР (дипломной работы) назначаются приказом директора по 

университету.      

Одновременно, кроме основного руководителя, могут назначаться консультанты по 

отдельным частям дипломной работы. 

Закрепление тем дипломных работ(с указанием руководителей исроков выполнения) за 

студентами оформляется приказом ректора университета. 



Для каждого обучающегосяруководитель дипломной работы 

выстраиваетпоследовательность выполнения ВКР с разработкой индивидуальных 

заданий.  

В отдельных случаях допускаетсявыполнение дипломной работы группой обучающихся.   

При этом, индивидуальные задания выдаются каждому обучающемуся. 

Задания на дипломную работу выдаются студенту не позднее, чем за две недели до начала 

преддипломной практики. 

Общее руководство и контроль за ходомвыполнения дипломных работосуществляют 

руководители дипломных работ. 

Основными функциями руководителя выпускной квалификационной работы являются: 

- разработка индивидуальных заданий; 

-  консультирование повопросам содержания и последовательности выполнения ВКР; 

-  оказание помощи обучающемуся в подборе необходимых источниковилитературы; 

- контроль хода выполнения ВКР; 

- подготовка письменного отзыва на ВКР. 

Основными функциями консультанта ВКР являются: 

-  разработка индивидуального заданияв части содержания консультируемого вопроса; 

-  консультирование по вопросам содержания и последовательности 

выполнения ВКР; 

-  оказание помощи обучающемуся вподборенеобходимой литературы вчасти содержания 

консультируемого вопроса; 

- контроль хода выполнения ВКР. 

Выполненные ВК рецензируются специалистами из числа работников предприятий, 

организаций, преподавателей образовательных учреждений, специалистами 

отрасли,имеющими звания и хорошо владеющих вопросами,связанными с тематикой 

ВКР. 

Рецензия должна включать: 

- заключение о соответствии ВКР и задания на нее; 

- оценку качества выполнения разделов ВКР; 

-  оценку степени разработки новых вопросов, оригинальности решений(предложений), 

теоретической и практической значимости работы; 

- оценку в целом ВКР. 

Содержание рецензии доводится до сведения обучающегося не позднее, чем  

за день до защиты ВКР. 

Внесение измененийвдипломную работу после получениярецензий не допускается. 

Заведующий кафедрой, после ознакомления с отзывом руководителя и рецензией решает 

вопрос  о  допуске  студента  к защите и передает выпускную квалификационную работу в 

Государственную экзаменационную комиссию (далее ГЭК). 

РешениеГЭК принимается назакрытом заседании простымбольшинством голосов членов 

комиссии, участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя 

комиссии или его заместителя.  При равном числе голосов голос  председательствующего 

на  заседании  ГЭК является решающим. 

Решение ГЭК оформляетсяпротоколом, который подписываетсяпредседателем ГЭК (в 

случае отсутствия председателя - его заместителем), членами ГЭК и секретарем ГЭК. 

 Таблица 3 - Оценка ВКР (дипломной работы)  

Дисциплины и компетенции 

оценивания обучающихся 

Показатель оценки Критерии оценки 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач 

профессиональнойдеятельности,примен

ительно к различным контекстам 

- содержание 

темыпроекта; 

- обоснованность 

выбора методов 

«Отлично» 

Высокий уровень 

знаний,  

умение 



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 

поддержание необходимого уровня 

физическойподготовленности 

ОК 09 Использовать 

информационныетехнологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать  

Предпринимательскуюдеятельность в 

профессиональной сфере 

ПМ.01 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,  

- содержание темыпроекта; 

- обоснованность выбора методов 

решения поставленной 

задачи ; 

- соблюдение 

требований по качеству 

оформления работы  

(проекта); 

- оригинальность 

конструкторского 

решения; 

- уровень выполнения 

инженерных(технически

х) расчетов; 

- практическая ценность 

работы и 

возможностивнедрения; 

- 

применениеинформацио

нных  

технологий при 

проектировании; 

- качество оформления и 

соответствие чертежей 

требованиям 

стандартов; 

- качество доклада о  

выполненном проекте; 

- правильность и 

полнота ответов на 

вопросы 

последовательно,  

технически 

грамотно,  

используя 

профессиональную  

терминологию, 

излагать  

материал. 

В докладе нашли  

отражение вопросы  

практической 

ценности и  

оригинальности 

решений  

отдельных вопросов  

темы. Ответы 

правильные, 

уверенные, 

осмысленные,  

аргументированные. 

«Хорошо» 

Хорошие знания,  

правильное 

использование  

профессиональной  

терминологии,логичн

ость изложенного 

материала. 

Допущены 

отдельные 

неточности, ошибки. 

«Удовлетворительно

» 

Удовлетворительные 

знания, сложности в 

построении доклада 

(отсутствие 

уверенности,  

последовательности 

при  

изложении материала 

по  

теме дипломной 

работы). 

Допущены 

значительные  

ошибки в ответах,  

отсутствие ответов 

на  

отдельные вопросы. 

«Неудовлетворитель

но» 



решения поставленной задачи; 

- соблюдение требований по качеству 

оформления работы (проекта); 

- оригинальность конструкторского 

решения; 

- уровень 

выполненияинженерных(технических) 

расчетов; 

- практическая ценность 

работы и возможности 

внедрения; 

- применение 

информационных  

технологий при проектировании; 

- качество оформления и 

соответствие чертежей 

требованиям стандартов; 

- качество доклада о  

выполненном проекте; 

- правильность иполнота ответов на 

вопросы. 

«Отлично» 

Высокий уровень знаний,  

умение последовательно,  

технически грамотно, используя  

профессиональную  

терминологию, излагать  

материал. 

В докладе нашли  

отражение вопросы  

практической ценности и  

оригинальности решений  

отдельных вопросов  

темы. Ответы правильные, 

уверенные, осмысленные,  

аргументированные. 

«Хорошо» 

Хорошие знания,  

правильное  

использование  

профессиональной  

терминологии, 

логичность изложенного 

материала. 

Допущены отдельные 

неточности, ошибки. 

«Удовлетворительно» 

Удовлетворительные 

знания, сложности в 

построении доклада 

(отсутствие уверенности,  

последовательности при  

Полное неумение 

построить доклад. 

Отсутствие знания  

материала. Полное  

отсутствие ответов. 



изложении материала по  

теме дипломной работы). 

Допущены значительные  

ошибки в ответах,  

отсутствие ответов на  

отдельные вопросы. 

«Неудовлетворительно» 

Полное неумениепостроить доклад. 

Отсутствие знания материала. Полное 

отсутствие ответов.  

.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. 

ПМ.02 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горячих 

блюд,  

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей,  

видов и форм обслуживания 

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. 

ПМ.03 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. 

ПМ.04 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления 

и  

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного  

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей,  

видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья,  

материалов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями  



и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к  

реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей  

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к  

реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей  

различных категорийпотребителей,  

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. 

ПМ.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления 

и  

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного  

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей,  

видов и форм обслуживания 

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. 

ПК5.6 Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей.  

ПМ.06 Организация и контроль 

текущейдеятельности подчиненного 

персонала 

ПК6.1 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. 

ПК6.3Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК6.4 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. 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих,  

должностям служащих (повар, 

кондитер) 

ПК 7.1 Производить первичную  

обработку, нарезку и формовку  

традиционных видов овощей, грибов, 

плодов; подготовку пряной и овощной 

листовой зелени. 

ПК 7.2 Производить первичную  

обработку рыбы с костным скелетом, 

рыбы осетровых пород, нерыбных 

продуктов моря; приготавливать  

(подготавливать) основные  

полуфабрикаты из рыбы и нерыбных 

продуктов моря. 

 

 

                       4.3. Оценка ВКР (дипломной работы) 

      В критерии оценки уровня подготовки студента по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» входят: 

      - уровень освоения теоретического материала; 

       - уровень практических умений при выполнении заданий; 

       -  уровень знаний и умений, позволяющий решать профессиональныезадачи; 

       - обоснованность, чѐткость, краткость изложения материала. 

       Защита ВКР может оцениваться по следующим критериям: 

      - степень проработки чертежей; 

      - степень достижения поставленной цели, положенной в основу ВКР; 

      - теоретическая и практическая значимость работы; 

       - структура работы, логичность в изложении материала; 

       - качество выполнения ВКР; 

       - качество доклада; 

      - качество выполнения и оформления чертежей. 

    При оценке защиты ВКР учитываются отзыв руководителя и рецензия. 

   Диплом осреднем профессиональном образовании по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» выдается выпускникам, освоившим образовательную 

программу в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования и прошедшим ГИА.  Основанием для выдачи 

диплома является решение ГЭК, которое оформляется в книге протоколов ГИА по 

специальности. 


