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1. Общие положения 
Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА) 

выпускников по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана 
законодательными и нормативно-правовыми документами: 

1. Федеральным законом от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

2. Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 08.11.2021 
г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования»; 

3. Приказом Минпросвещения России от от 09.12.2016 г. № 1565 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело»; 

4. Приказом Министерства образования от 24.08.2022 № 762 «Об утверждении порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования»; 

5. Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 9 марта 2022 г. N 113н 
"Об утверждении профессионального стандарта "Повар" 

6. Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н 
"Об утверждении профессионального стандарта "Кондитер"; 

7. Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. N 914н 
"Об утверждении профессионального стандарта "Пекарь" 

 
2. Паспорт программы государственной итоговой аттестации 
 
Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия 

результатов освоения обучающимися образовательной программы по специальности 43.02.15 
«Поварское и кондитерское дело» соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом 
требований регионального рынка труда, их готовность и способность решать 
профессиональные задачи. 

Государственная итоговая аттестация является частью оценки качества освоения 
основной профессиональной образовательной программы по специальности 43.02.15 
«Поварское и кондитерское дело» и является обязательной процедурой для выпускников 
очной формой обучения, завершающих освоение основной профессиональной 
образовательной программы (далее – ОПОП-П) среднего профессионального образования в 
ОО СПО.  

К ГИА допускается обучающийся, не имеющий академической задолженности и в 
полном объеме выполнивший учебный план или индивидуальный учебный план по 
осваиваемой ППССЗ (часть 6 статьи 59 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 
«Об образовании в Российской Федерации» (Собрание законодательства Российской 
Федерации, 2012, № 53, ст. 7598; 2013, № 19, ст. 2326). 

Необходимым условием допуска к ГИА является предоставление документов, 
подтверждающих освоение выпускниками общих и профессиональных компетенций при 
изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 
профессиональной деятельности.  

 
  
Задачи государственной итоговой аттестации: 
– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального 
рынка труда; 

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, 
личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке 
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труда. 
Программа ГИА является частью ОПОП-П по программе подготовки специалистов 

среднего звена и определяет совокупность требований к ГИА, в том числе к содержанию, 
организации работы, оценочным материалам ГИА выпускников по данной специальности. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 
видов деятельности, предусмотренных образовательной программой (таблица 1), и 
демонстрировать результаты освоения образовательной программы (таблица 2). 

 
Таблица 1  

Виды деятельности 
Код и наименование  

вида деятельности (ВД) 
Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  
в рамках которого осваивается ВД 

1 2 
В соответствии с ФГОС 

ВД 1 Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

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 

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 

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 

ПМ.03 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холод-ных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 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 

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 

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 

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 

ВД 6 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 
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ВД 7 Выполнение работ по профессии 
Кондитер 12901 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 
Кондитер 12901 

По запросу работодателя (при наличии) 
ВД 8 Выполнение работ по профессии 
Пекарь-мастер 16476 

ПМ.08 Выполнение работ по профессии 
Пекарь-мастер 16476 

 
 
 

Таблица 2  
Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 

Оцениваемые виды 
деятельности 

Профессиональные компетенции 

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 

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, 
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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 Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

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 

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. 
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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 персонал 

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 



 

8 

 

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. 

ВД 7 Выполнение работ по 
профессии Кондитер 12901 

ПК 7.1 Выполнять инструкции и задания кондитера по 
организации рабочего места 
ПК 7.2. Выполнять задания кондитера по изготовлению, 
презентации и продаже теста, полуфабрикатов, 
кондитерской и шоколадной продукции 
ПК 7.3. Подготавливать инвентарь, оборудование и 
рабочее место кондитера к работе 
ПК 7.4. Изготавливать, оформлять и презентовать 
кондитерской и шоколадной продукции 

ВД 8 Выполнение работ по 
профессии Пекарь-мастер 
16476 

 

ПК. 8.1. Составлять рецептуру хлебобулочных изделий 
ПК. 8.2. Подбирать и подготавливать сырье и исходные 
материалы для изготовления хлебобулочных изделий 
ПК. 8.3. Выполнять формовку хлебобулочных изделий 
ПК. 8.4. Выпекать хлебобулочные изделия 
ПК. 8.5. Презентовать и продавать хлебобулочные 
изделия 

 
Код 

компетенции Формулировка компетенции 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 02 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 
жизненных ситуациях 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-
нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК 07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, 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 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

 
3. Структура, содержание и условия допуска к государственной итоговой аттестации 
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3. 1. Вид государственной итоговой аттестации 
Выпускники, освоившие программу по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена профильного уровня и 
защиты дипломного проекта (работы) в соответствии с ФГОС СПО. 

Эти виды испытаний позволяют наиболее полно проверить уровень сформированности 
профессиональных компетенций выпускника, готовность к выполнению видов деятельности, 
предусмотренных ФГОС СПО.  

По результатам ГИА выпускнику по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело присваивается квалификация: специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

 
3.2. Объем времени на подготовку и проведение 

Согласно ФГОС, в учебном плане на подготовку и защиту ВКР по специальности 
43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» отводится 6 недель, из них на подготовку ВКР – 4 
недели, на защиту ВКР и проведение ДЭ – 2.   

 
3.3. Сроки проведения 

Сроки проведения аттестационного испытания с …….. по ……. (в соответствии с 
учебным планом, календарным учебным графиком, в том числе дополнительные сроки в 
соответствии с приказом Минобрнауки России от 08.11.2021 № 800 и локальными 
нормативными актами). 

 
3.4. Требования к проведению демонстрационного экзамена 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению 
образовательной организации на основании заявлений выпускников на основе требований к 
результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 
установленных в соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, 
заявленные организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров 
соответствующей квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой 
форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке 
обучающихся (далее - организации-партнеры). 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных 
материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты 
заданий и критерии оценивания (далее – оценочные материалы), выбранные образовательной 
организацией, исходя из содержания реализуемой образовательной программы, из 
размещенных на официальном сайте оператора в сети «Интернет» единых оценочных 
материалов. 

Комплект оценочной документации (КОД) 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. 

ДЭ проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, оборудованную и 
оснащенную в соответствии с КОД. 

ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации, а при сетевой 
форме реализации образовательных программ — также на территории иной организации, 
обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ. 

Обучающиеся проходят ДЭ в ЦПДЭ в составе экзаменационных групп. 
Образовательная организация знакомит с планом проведения ДЭ обучающихся, 

сдающих ДЭ, и   лиц, обеспечивающих   проведение ДЭ, в срок не позднее чем за 5 рабочих 
дней до даты проведения экзамена. 

Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для 
проведения ДЭ, должны обеспечивать проведение ДЭ в соответствии с КОД. 
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Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения ДЭ главным экспертом 
проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной группы, 
обучающихся, а также технического эксперта, назначаемого организацией, на территории 
которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и правил 
охраны труда и техники безопасности. 

Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей 
между членами экспертной группы по оценке выполнения заданий ДЭ, а также распределение 
рабочих мест между обучающимися с использованием способа случайной выборки. 
Результаты распределения обязанностей между членами экспертной группы и распределения 
рабочих мест между обучающимися фиксируются главным экспертом в соответствующих 
протоколах. 

Обучающиеся знакомятся со своими рабочими местами, под руководством главного 
эксперта также повторно знакомятся с планом проведения   ДЭ, условиями   оказания   
первичной   медицинской   помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным 
экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

Допуск обучающихся в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 
документов, удостоверяющих личность. 

Образовательная организация обязана не позднее, чем за один рабочий день до дня 
проведения ДЭ, уведомить главного эксперта об участии в проведении ДЭ тьютора 
(ассистента). 

 
Требование к продолжительности ДЭ. 

Продолжительность ДЭ профильного уровня с учетом вариативной части представлена 
в таблице 3. 

Таблица 3  

Вид 
аттестации Уровень ДЭ 

Составная часть 
КОД 

(инвариантная/ 
вариативная) 

Продолжительность ДЭ 

 
ГИА 

 
профильный 

Совокупность 
инвариантной и 

вариативной частей 

не более 4 ч. 30 мин. 

 
Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ в рамках ПА представлена в 

таблице 4  
Таблица 4 

Вид 
аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть КОД 
(инвариантная/ 

вариативная часть) 

Максимальный балл 

ПА ДЭ  

 
Инвариантная часть 

26 из 26 

 
ГИА 

ДЭ БУ 50 из 50 

ДЭ ПУ 80 из 80 

ГИА ДЭ ПУ Вариативная часть 20 из 20 

 
ГИА 

 
ДЭ ПУ Совокупность инвариантной и 

вариативной частей 

 
100 из 100 
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Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная и 
вариативная части КОД) в рамках ГИА представлена в таблице5. 

 
Таблица 5 

 
№ 
п/п 

Модуль задания 
(вид деятельности, вид 
профессиональной 
деятельности) 

 
Критерий оценивания6 

 
Баллы 

1 Организация и ведение Подготовка рабочего места, 

12,00 

 процессов приготовления, оборудования, сырья, материалов 
 оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 
для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

 кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
 сложного ассортимента с соответствии с инструкциями и 
 учетом потребностей регламентами 
 различных категорий Осуществление приготовления, 

8,00 

 потребителей, видов и форм творческого оформления и 
 обслуживания подготовка к реализации горячих 

блюд сложного ассортимента с 
  учетом потребностей различных 
  категорий  потребителей,  видов  и 
  форм обслуживания 
  Осуществление приготовления, 

творческого оформления и 
подготовка к реализации горячих 
гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

2,00 

Осуществление приготовления, 
непродолжительного  хранения 
горячих соусов сложного 
ассортимента 

4,00 

2 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 подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

10,00 

Осуществление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовку к реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

14,00 
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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 

Подготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

10,00 

Осуществление приготовления, 
творческого  оформления, 
подготовка к реализации канапе, 
холодных закусок сложного 
ассортимента с  учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

20,00 

ИТОГО (инвариантная часть) 80,00 
4 Организация и ведение 

процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

10,00 

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 

6,00 

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 

4,00 

ВСЕГО (вариативная часть)7 20,00 
ИТОГО 

(совокупность инвариантной и вариативной частей) 100,00 

 
Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена 

        из стобалльной шкалы в пятибалльную 
 

По результатам выполнения заданий демонстрационного экзамена может быть 
применена схема перевода баллов из стобалльной шкалы в оценки по пятибалльной шкале. 

Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из 
стобалльной шкалы в пятибалльную (таблица 6).  

Таблица 6 
Оценка 

(пятибалльная шкала) 
2 

 
3 4 5 
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Оценка в баллах  
(стобалльная шкала) 

0,00% 
 - 19,99% 

20,00%  
- 39,99% 

40,00% 
 - 69,99% 

70,00%  
-100,00% 

 
Список оборудования и материалов, запрещенных на площадке 

(при  наличии) 
Таблица 7 

№ п/п Наименование запрещенного 
оборудования 

  

1 мобильные телефоны 

2 еда 

3 шпаргалки 

4 личные вещи 
 

3.5. Организация и проведение защиты дипломного проекта (работы) 
 
Программа организации проведения защиты дипломного проекта (работы) как формы 

ГИА включает общие положения, тематику, структуру и содержание дипломного проекта 
(работы), порядок оценки результатов дипломного проекта (работы). 

Дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний 
выпускника по специальности, а также определение уровня готовности выпускника  
к самостоятельной профессиональной деятельности. Дипломный проект (работа) 
предполагает самостоятельную подготовку (написание) выпускником проекта (работы), 
демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках выбранной темы, а также 
сформированность его профессиональных умений и навыков. 

Тематика дипломных проектов (работ) (Приложение А) определяется образовательной 
организацией. Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного проекта 
(работы), в том числе предложения своей темы с необходимым обоснованием 
целесообразности ее разработки для практического применения. Тема дипломного проекта 
(работы) должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных 
модулей, входящих в образовательную программу среднего профессионального образования. 

Для подготовки дипломного проекта (работы) выпускнику назначается руководитель и 
при необходимости консультанты, оказывающие выпускнику методическую поддержку. 

Закрепление за выпускниками тем дипломных проектов (работ), назначение 
руководителей и консультантов осуществляется распорядительным актом образовательной 
организации. 

Тематику дипломных проектов (работ), структуру и содержание дипломного проекта 
(работы), порядок оценки результатов и систему оценивания образовательная организация 
разрабатывает самостоятельно. 

 
Перечень документов к проведению государственной итоговой аттестации (ГИА): 

− Программа государственной итоговой аттестации в образовательной организации 
(доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за 6 месяцев до начала ГИА); 

− Распоряжение о допуске выпускников к ГИА (на основании протокола педсовета); 
− Протокол ознакомления студентов с Программой проведения государственной 

итоговой аттестации; 
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− Приказ о закреплении тем дипломных работ, назначении руководителей и 
консультантов по ним; 

− Производственные характеристики; 
− Сводная ведомость итоговых оценок; 
− Ведомость сдачи экзаменов (квалификационных) по профессиональным модулям 

(аттестационные листы); 
− Дипломные проекты выпускников; 
− Протокол заседания государственной экзаменационной комиссии по 

рассмотрению дипломной работы обучающихся (на каждого обучающегося); 
− Протокол заседания государственной экзаменационной комиссии по присвоению 

квалификации и выдаче дипломов обучающимся группы, защитившим дипломную работу по 
специальности; 

− Приказ об утверждении председателя государственной экзаменационных 
комиссии, состава государственной экзаменационной комиссии по каждой образовательной 
программе среднего профессионального образования по специальности, реализуемой 
образовательной организацией (при необходимости могут создаваться несколько ГЭК по 
одной образовательной программе). 

Требования к оформлению дипломного проекта (работы) 
Общие требования 
ДР должна быть структурирована и состоять из следующих составных частей: 
- титульный лист;  
- лист индивидуального задания; 
- реферат; 
- содержание;  
- перечень условных обозначений; 
- введение;  
- основная часть:  

1) теоретический раздел 
выводы 

2) технологический раздел  
выводы 

3) экономический раздел 
выводы 

- заключение;  
- список использованной литературы; (Приложение Д) 
- приложения.  
Во введении дается характеристика состояния исследуемого вопроса, указываются цель 

и задачи работы, его новизна и актуальность. Цель и задачи должны быть четко 
сформулированы.  

Основная часть состоит из разделов, название и содержание которых определяется для 
каждой специальности отдельно и закрепляется в методических рекомендациях по 
выполнению ДР.  

В заключении логически и последовательно излагаются теоретические, практические 
выводы и предложения, к которым пришел выпускник в результате работы над ДР. Они 
должны быть краткими и четкими, дающими полное представление о содержании, значимости 
и эффективности выполненной работы, пишутся в виде тезисов (по пунктам).  

Список использованных источников ‒ это перечень всех источников информации, 
используемых в ходе написания ДР.  

В приложениях помещается материал, который не может быть последовательно 
размещен в основном тексте ДР из-за большого объема, нестандартного формата и т.д.  

Количество структурных элементов ДР и их название может быть изменено согласно 
специфике каждой специальности. Поэтому в методических рекомендациях по выполнению 
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ДР должны быть четко прописаны все элементы работы, их назначение, содержание, правила 
оформления.  

 Общий объем ДР должен быть не менее 50-60 страниц печатного текста без учета 
приложений. Примерное соотношение между отдельными частями работы следующее: 
введение – 1-3 страницы, заключение 1–1,5 страницы, большую часть работы занимает 
основная часть (80% текста).  

Обязательным требованием к выполнению ДР является самостоятельность выпускника 
в сборе, систематизации и анализе фактического материала, формулировании выводов и 
рекомендаций. 

 
ДР представляется руководителю в соответствии с календарным графиком и 

защищается в сроки, предусмотренные графиком выполнения ДР. Отрецензированная и 
сброшюрованная ДР подлежит защите. Открытая защита ДР осуществляется перед комиссией, 
которая определяет уровень овладения обучающимся общих и профессиональных 
компетенций по профессиональным модулям, соответствие работы предъявляемым к ней 
требованиям. Защита ДР проводится на открытом заседании государственной 
экзаменационной комиссии (ГЭК).  

Выпускник, может быть, не допущен к защите ДР в следующих случаях: 
- при наличии академической задолженности по промежуточным аттестациям в 

соответствии с учебным планом;  
- при нарушении сроков закрепления и утверждения темы дипломной работы;  
- при несоблюдении календарного графика подготовки ДР; 
- в случае отрицательного отзыва руководителя на ДР. 

Процедура защиты ДР. 
Объявление темы работы и представление секретарем ГЭК обучающегося членам 

комиссии. 
Доклад обучающегося (возможно с использованием наглядных материалов – 

компьютерной презентации). 
Ответы выпускника на вопросы членов ГЭК и присутствующих; проведение дискуссии 

по содержанию работы. 
Выступление руководителя с отзывом на работу обучающегося (в случае отсутствия 

руководителя на защите по уважительной причине отзыв должен быть заранее представлен в 
письменном виде секретарю ГЭК). 

Заслушивание рецензии и ответы обучающегося на замечания рецензента.  
Работа оценивается на «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно» (Приложение Б). 
Структура доклада и оформление иллюстрационного материала. Доклад к публичной 

защите работы следует написать и проанализировать с точки зрения полноты и краткости 
представления результатов, логичности построения, доступности восприятия на слух, 
возможности уложиться в определенное время. Рекомендуемое время доклада 5 минут. 

Структура доклада: актуальность темы, цель и поставленные задачи, материалы и 
методы выполнения, основные результаты и их интерпретация, выводы, рекомендации, 
практическая и теоретическая значимость.  

Иллюстрационный материал к защите может быть оформлен в виде электронной 
презентации, созданной при помощи программы Microsoft Power Point 97-2007, и служит для 
демонстрации ключевых моментов и основных результатов работы. Рекомендуемое 
количество слайдов 10-15. На них выносят основные графики, схемы, таблицы, фотографии и 
т.д. в соответствии с докладом. Обязательными элементами презентации являются слайды, 
содержащие титул и положения введения. 

 
3.6. Поряддок проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными 

возможностями здоровья 
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3.6.1. Порядок проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными 
возможностями здоровья регламентируется разделом VII Приказа Минобрнауки РФ от 
08.11.2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 
аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» и 
проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 
возможностей и состояния здоровья таких выпускников. 

3.6.2. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья ГИА 
проводится образовательной организацией с учетом особенностей психофизического 
развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее – 
индивидуальные особенности). 

3.6.3. 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). 

3.6.4. Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих 
требований в зависимости от категорий выпускников с ограниченными возможностями 
здоровья: 

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 ГИА 

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; 
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- по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной форме; 
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 
(далее – справка)  

3.6.5. Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних 
выпускников не позднее, чем за 3 месяца до начала ГИА, подают 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. 

 
3.7. Порядок подачи и рассмотрения аппеляций  

3.7.1. По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в ГИА, 
имеет право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о 
нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения ГИА и (или) несогласии с ее 
результатами (далее – апелляция). 

3.7.2. Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 
представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию Колледжа 

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. 

3.7.3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 
дней с момента ее поступления. 

3.7.4. 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 Оператора, 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. 

3.7.5. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 
менее двух третей ее состава. 

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. 
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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. 
3.7.6. Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 
3.7.7. 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. 

3.7.8. 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). 

3.7.9. 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. 

3.7.10. Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством 
голосов. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании 
апелляционной комиссии является решающим. 
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Приложение  А 
Примерная тематика дипломных работ 

по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»  
1. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из мяса на примере_________. 
2. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи на примере __________. 
3. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из овощей и грибов на примере __________. 
4. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря __________. 
5. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных горячих блюд из мяса на примере_________. 
6. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных горячих блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи на примере __________. 
7. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных горячих блюд из овощей и грибов на примере __________. 
8. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд на примере __________. 
9. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных горячих блюд на примере __________. 
10. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд из мяса на примере __________. 
11. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд и закусок из сыра, овощей, грибов и плодов на примере __________. 
12. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд и закусок из сельскохозяйственной птицы и дичи на примере __________. 
13. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд и закусок из мяса и мясных продуктов на примере __________. 
14. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд и закусок из рыбы и нерыбных продуктов моря на примере __________. 
15. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
и теплых салатов на примере __________. 
16. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных холодных блюд и закусок из мяса домашних и диких животных на примере 
__________. 
17. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных холодных блюд и закусок из рыбы и нерыбных продуктов моря на примере 
__________. 
18. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных холодных блюд и закусок из сельскохозяйственной птицы и дичи на примере 
__________. 
19. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных холодных блюд и закусок из мяса и мясных продуктов на примере __________. 
20. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
сладких блюд, десертов, напитков на примере __________. 
21. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
сладких блюд, десертов, напитков на примере __________. 
22. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление изделий из 
дрожжевого теста в детском кафе на 25 мест 
23. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление изделий из 
дрожжевого теста в ресторане на 50 мест 
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24. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление изделий из 
бездрожжевого теста в ресторане на 50 мест 
25. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных изделий из бездрожжевого теста в кафе на 30 мест 
26. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление мучных 
кондитерских изделий в ресторане на 75 мест 
27. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление мучных 
кондитерских изделий в кафе молодежном на 30 мест 
28. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление мучных 
кондитерских изделий в кафе на 40 мест 
29. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной 
горячей продукции в ресторане при гостинице на 200 мест 
30. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной продукции в ресторане при гостинице на 150 мест 
31. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной 
горячей продукции в ресторане при гостинице на 200 мест 
32. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячей 
кулинарной продукции в общедоступной столовой на 80 мест 
33. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд и закусок в общедоступной столовой на 85 мест 
34. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление первых 
блюд в общедоступной столовой на 75 мест 
35. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд и закусок в общедоступной столовой на 70 мест 
36. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление мучных 
кондитерских изделий в общедоступной столовой на 90 мест 
37. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
сладких блюд, десертов, напитков в общедоступной столовой на 68 мест 
38. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
сладких блюд, десертов, напитков в общедоступной столовой на 96 мест 
39. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов из рыбы, мяса и сельскохозяйственной птицы в общедоступной столовой на 
100 мест  
40. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов из овощей, грибов в общедоступной столовой на 120 мест 
41. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из мяса на примере _________.с реализацией блюд по типу «шведский стол» 
42. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи на примере _________.с реализацией блюд по 
типу «шведский стол» 
43. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из овощей и грибов на примере _________.с реализацией блюд по типу «шведский стол» 
44. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря на примере _________.с реализацией блюд по типу 
«шведский стол» 
45. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных горячих блюд из мяса на примере _________.с реализацией блюд по типу 
«шведский стол» 
46. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных горячих блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи на примере _________.с 
реализацией блюд по типу «шведский стол» 
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47. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных горячих блюд из овощей и грибов на примере _________.с реализацией блюд 
по типу «шведский стол» 
48. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд на примере _________.с реализацией блюд по типу «шведский стол» 
49. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных горячих блюд на примере _________.с реализацией блюд по типу «шведский 
стол» 
50. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд из мяса на примере _________.с реализацией блюд по типу «шведский стол» 
51. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд и закусок из сыра, овощей, грибов и плодов на примере _________.с реализацией блюд 
по типу «шведский стол» 
52. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд и закусок из сельскохозяйственной птицы и дичи на примере _________.с реализацией 
блюд по типу «шведский стол» 
53. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд и закусок из мяса и мясных продуктов на примере _________.с реализацией блюд по 
типу «шведский стол» 
54. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
блюд и закусок из рыбы и нерыбных продуктов моря на примере _________.с реализацией 
блюд по типу «шведский стол» 
55. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
и теплых салатов на примере _________.с реализацией блюд по типу «шведский стол» 
56. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных холодных блюд и закусок из мяса домашних и диких животных на примере 
_________.с реализацией блюд по типу «шведский стол» 
57. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных холодных блюд и закусок из рыбы и нерыбных продуктов моря на примере 
_________.с реализацией блюд по типу «шведский стол» 
58. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных холодных блюд и закусок из сельскохозяйственной птицы и дичи на примере 
_________.с реализацией блюд по типу «шведский стол» 
59. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 
региональных холодных блюд и закусок из мяса и мясных продуктов на примере __________. 
60. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление холодных 
сладких блюд, десертов, напитков на примере __________. 
61. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
сладких блюд, десертов, напитков на примере __________. 
62. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из мяса на примере_________. 
63. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из сельскохозяйственной птицы и дичи на примере __________. 
64. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
блюд из овощей и грибов на примере __________. 
65. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих 
сладких блюд, десертов, напитков на примере __________. 
66. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление мучных 
кондитерских изделий в ресторане на 110 мест 
67. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление мучных 
кондитерских изделий в кафе молодежном на 25 мест 
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68. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление мучных 
кондитерских изделий в кафе на 35 мест 
69. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной 
горячей продукции в ресторане при гостинице на 200 мест с реализацией блюд по типу 
«шведский стол» 
70. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной продукции в ресторане при гостинице на 150 мест с реализацией блюд по типу 
«шведский стол» 
 

 



23 

 

Критерии оценки выпускной квалификационной (дипломной) работы 
кр

ит
ер

ии
 показатели 

Оценки « 2 -  5» 
«неудовлетворительно» «удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

А
кт

уа
ль

но
ст

ь 

Актуальность исследования 
специально автором не 
обосновывается. 
Сформулированы цель, 
задачи не точно и не 
полностью, (работа не 
зачтена – необходима 
доработка). Неясны цели и 
задачи работы (либо они 
есть, но абсолютно не 
согласуются с содержанием) 

Актуальность либо вообще не 
сформулирована, сформулирована 
не 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 

Л
ог

ик
а 

ра
бо

ты
 

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 ок и Работа сдана с опозданием 

(более 3-х дней задержки) 
Работа сдана с опозданием (более 
3-х дней задержки) 

Работа сдана в срок (либо с 
опозданием в 2-3 дня) 

Работа сдана с соблюдением 
всех сроков 
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С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ос

ть
 в

 р
аб

от
е 

Большая часть работы 
списана из одного источника, 
либо заимствована из сети 
Интернет. Авторский текст 
почти отсутствует (или 
присутствует только 
авторский текст.) Научный 
руководитель не знает ничего 
о процессе написания 
студентом работы, студент 
отказывается показать 
черновики, конспекты 

Самостоятельные выводы либо 
отсутствуют, либо присутствуют 
только формально. Автор 
недостаточно хорошо 
ориентируется в тематике, 
путается в изложении содержания. 
Слишком большие отрывки (более 
двух абзацев) переписаны из 
источников 

После каждой главы, 
параграфа автор работы делает 
выводы. Выводы порой 
слишком расплывчаты, иногда 
не связаны с содержанием 
параграфа, главы Автор не 
всегда обоснованно и 
конкретно выражает свое 
мнение по поводу основных 
аспектов содержания работы 

После каждой главы, 
параграфа автор работы 
делает самостоятельные 
выводы. Автор четко, 
обоснованно и конкретно 
выражает свое мнение по 
поводу основных аспектов 
содержания работы. Из 
разговора с автором  
руководитель делает вывод о 
том, что обучающийся 
достаточно свободно 
ориентируется в 
терминологии, используемой 
в ДР 

О
фо

рм
л

ен
ие

 
ра

бо
ты

 Много нарушений правил 
оформления и низкая 
культура ссылок 

Представленная ДР имеет 
отклонения и не во всем 
соответствует предъявляемым 
требованиям 

Есть некоторые недочеты в 
оформлении работы, в 
оформлении ссылок 

Соблюдены все правила 
оформления работы 

Л
ит

ер
ат

ур
а 

Автор совсем не 
ориентируется в тематике, не 
может назвать и кратко 
изложить содержание 
используемых книг. Изучено 
менее 5 источников 

Изучено менее десяти источников. 
Автор слабо ориентируется в 
тематике, путается  в содержании 
используемых книг 

Изучено более десяти 
источников. Автор 
ориентируется в тематике,  
может перечислить и кратко 
изложить содержание 
используемых книг 

Количество источников 
более 20. Все они 
использованы в работе. 
Обучающийся легко 
ориентируется в тематике,  
может перечислить и кратко 
изложить содержание 
используемых книг 
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За
щ

ит
а 

ра
бо

ты
 

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. Автор 
показал слабую ориентировку в тех 
понятиях, терминах, которые она 
(он) использует в своей работе. 
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.) 

О
це

нк
а 

ра
бо

ты
 

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 ДР не выполнена 

Оценка «3» ставится, если студент 
на низком уровне владеет 
методологическим аппаратом 
исследования, допускает 
неточности при формулировке 
теоретических положений 
выпускной квалификационной 
работы, материал излагается не 
связно, практическая часть ДР 
выполнена некачественно 

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  

Оценка «5» ставится, если 
студент на высоком уровне 
владеет методологическим 
аппаратом исследования, 
осуществляет сравнительно-
сопоставительный анализ 
разных теоретических 
подходов, практическая 
часть ДР выполнена 
качественно и на высоком 
уровне 
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