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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа государственной итоговой аттестации разработана в 

соответствии с: 

- Федеральным законом от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 14.06.2013 № 464 «Об утверждении Порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

-  приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 

08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

- письмом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 20.07.2015 06-846 «О направлении Методических рекомендаций 

по организации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы 

в образовательных организациях, реализующих образовательные программы 

среднего профессионального образования по программам подготовки 

специалистов среднего звена»; 

- Приказом Союза «Агентство развития профессиональных 

сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы» (Ворлдскиллс 

Россия)» (далее – Союз) от 31.01.2019 № 31.01.2019-1 «Об утверждении 

Методики организации и проведения демонстрационного экзамена по 

стандартам Ворлдскиллс Россия»; 

- федеральными государственными образовательными стандартами 

среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО). 

Программа государственной итоговой аттестации является частью 

основной профессиональной образовательной программы по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Государственная итоговая аттестация представляет собой форму оценки 

степени и уровня освоения обучающимися основной профессиональной 

образовательной программы.  

Государственная итоговая аттестация проводится на основе принципов 

объективности и независимости оценки качества подготовки обучающихся.  

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, 

выполнившие все требования основной профессиональной образовательной 

программы и успешно прошедшие промежуточные аттестационные 

испытания, предусмотренные учебным планом. 

Целью государственной итоговой аттестации является установление 

степени готовности обучающегося к самостоятельной деятельности, 

сформированности профессиональных компетенций в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 



Государственная итоговая аттестация выпускников проводится 

государственной экзаменационной комиссией. 

В государственную итоговую аттестацию выпускников специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело  

включены: 

- выпускная квалификационная работа (далее –ВКР). 

ВКР способствует систематизации и закреплению знаний выпускника 

по профессии или специальности при решении конкретных задач, а также 

выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

В Программе государственной итоговой аттестации определены: 

- виды государственной итоговой аттестации; 

- материалы по содержанию государственной итоговой аттестации; 

- сроки проведения государственной итоговой аттестации (включая 

этапы и объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой 

аттестации); 

- условия подготовки и процедуры проведения государственной 

итоговой аттестации; 

- критерии оценки уровня качества подготовки выпускника; 

- требования к материально-техническому, информационному и 

кадровому обеспечению проведения государственной итоговой аттестации; 

- порядок подачи апелляций; 

- итоговые документы государственной итоговой аттестации. 

Программа государственной итоговой аттестации ежегодно обновляется 

ЦМК дисциплин поварского и хлебопекарного производства и утверждается 

директором колледжа после её обсуждения на заседании педагогического 

совета с обязательным участием работодателей. 

Объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой 

аттестации определяется в соответствии с ФГОС СПО и учебными планами по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Сроки проведения государственной итоговой аттестации определяются в 

соответствии с учебными планами по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

 

1.1. Область применения программы государственной итоговой 

аттестации 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – ГИА) 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена в 



соответствии с ФГОС СПО по специальности: 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, в части освоения видов профессиональной деятельности: 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов 

к выполнению основных видов деятельности согласно получаемой 

квалификации специалиста среднего звена, настоящего ФГОС СПО: 

ВД 1 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; 

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; 

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; 

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; 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

В процессе ГИА осуществляется экспертиза сформированности у 

выпускников общих и профессиональных компетенций (ОК и ПК). 

Общие компетенции, включающие в себя способность выпускника 

(перечисляются в соответствии с ФГОС СПО):  

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 



с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

(в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. (в редакции Приказа Минпросвещения России от 

17.12.2020 № 747) 

 

Специалист должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

2.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 



подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 



потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания: 

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

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 



полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала: 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

1.2. Цели и задачи государственной итоговой аттестации 

Целью ГИА является установление соответствия уровня освоенности 

компетенций, обеспечивающих соответствующую квалификацию и уровень 

образования обучающихся, ФГОС СПО. ГИА призвана способствовать 

систематизации и закреплению знаний и умений обучающегося по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело при решении 

конкретных профессиональных задач, определить уровень подготовки 

выпускника к самостоятельной работе.  

1.3. Количество часов, отводимое на государственную итоговую 

аттестацию 



В соответствии с ФГОС СПО и учебным планом по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело объем времени на подготовку и 

проведение ГИА составляет всего - 6 недель: 

В том числе: 

− демонстрационный экзамен- 1 неделя; 

− подготовка к защите ВКР - 4 недели;  

− защита ВКР - 1 недели. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

2.1. Формы и сроки проведения государственной итоговой 

аттестации: защита выпускной квалификационной работы (дипломный 

проект) и демонстрационный экзамен. 

Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных 

производственных условий для решения выпускниками практических задач 

профессиональной деятельности. 

Включение формата демонстрационного экзамена в процедуру 

государственной итоговой аттестации обучающихся позволяет обеспечить 

независимую оценку качества подготовки кадров, содействуя решению 

нескольких задач системы профессионального образования и рынка труда без 

проведения дополнительных процедур.  

Лицам, прошедшим процедуру демонстрационного экзамена с 

применением оценочных материалов, разработанных союзом, выдается 

паспорт компетенций (Скиллс паспорт), подтверждающий полученный 

результат, выраженный в баллах.  

При включении демонстрационного экзамена в состав государственной 

итоговой аттестации под тематикой выпускной квалификационной работы 

понимается наименование комплекта оценочной документации по 

компетенции. При этом тематика выпускной квалификационной работы 

соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных 

модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Формы проведения ГИА: 

- защита ВКР; 

Сроки проведения защиты ВКР:  

С 15 по 28 июня 2023 года 

2.2. Содержание государственной итоговой аттестации  

2.2.1. Подготовка и защита ВКР  

ВКР способствует систематизации и закреплению знаний выпускника 

по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня 

подготовки выпускника к самостоятельной работе. 



Целью выполнения ВКР является систематизация и углубление знаний, 

обучающихся по избранной профессии, их применение при решении 

конкретных практических задач в контексте овладения основами 

исследовательской работы, осмысления будущей профессиональной 

деятельности в русле современного уровня развития науки и практики. 

Основными задачами выполнения ВКР выступают: 

- закрепление, углубление компетенций, теоретических знаний и 

практических умений обучающихся, их применение в 

профессиональной деятельности; 

- развитие умений самостоятельной работы с научными и научно-

методическими информационными источниками, творческой 

инициативы обучающихся; 

- развитие умений структурированного и стилистически грамотного 

изложения материала, убедительного обоснования выводов, 

практических рекомендаций; 

- выявление подготовленности обучающихся к самостоятельной 

творческой деятельности по избранной профессии; 

- формирование ценностного отношения к профессиональной 

деятельности;  

-  определение соответствия знаний, умений навыков выпускников 

современным требованиям рынка труда;  

-  определение степени сформированности профессиональных 

компетенций;  

-  приобретение опыта взаимодействия выпускников с потенциальными 

работодателями. 

 

К защите ВКР допускаются лица, завершившие полый курс обучения и 

успешно прошедшие все предшествующие аттестационные испытания, 

предусмотренные учебным планом в соответствии с ФГОС СПО.  

Тематика ВКР должна отвечать следующим требованиям: овладение 

профессиональными компетенциями, комплексность, реальность, 

актуальность, уровень современности используемых средств. 

Перечень тем ВКР рассматривается на заседании ЦМК и утверждается 

приказом директора. Темы ВКР должны иметь практико-ориентированный 

характер и соответствовать содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей. 

Обучающимся предоставляется право выбора темы ВКР, в том числе 

предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности 

ее разработки для практического применения. При этом тематика ВКР должна 

соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных 

модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования. 

 

2.2.2. Тематика выпускных квалификационных работ 

модули   



ПМ. 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельностью подчиненного 

персонала 

ПМ. 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих - входят в структуру содержания дипломной 

работы 

 

 

№ Тематика  выпускной квалификационной 

работы 

Наименование 

профессиональных 

модулей, отражаемых в 

работе 

1.  Организация работы, разработка ассортимента  

и ведение процессов приготовления, 

оформление, подготовка к реализации 

горячих: ............. с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

Технология приготовления сложных супов: 

Заправочные супы, Супы-пюре. 

Прозрачные супы: Консоме. 

Молочные супы. 

Холодные и сладкие супы. 

Приготовление  новых и фирменных супов. 

Приготовление диетических супов. 

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 

 

2.  Приготовление сложных соусов. 

3.  Приготовление блюд из овощей и грибов. 

4.  Приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий. 

5.  Приготовление блюд из яиц и творога, сыра.  

6.  Приготовление сложных блюд из рыбы. 

7.  Приготовление сложных блюд из нерыбного 

водного сырья. 

8.  Приготовление блюд из сельскохозяйственной 

птицы, дичи и кролика. 

9.  Сложные горячие фирменные блюда из мяса 

(говядины, телятины, свинины) с 

использованием современных технологий и 

оборудования. 

10.  Приготовление блюд с использованием 

технологии "Cook and Chill" 



11.  Сложные горячие блюда с использованием 

низкотемпературного режима. 

12.  Сложные горячие блюда с использованием 

вакумированного режима 

13.  Технология приготовления сложных холодных 

закусок из овощей и фруктов: огурцов 

малосольных; острых солений из различных 

овощей; побегов бамбука маринованных; 

консервированных фруктов и ягод; 

маринованных шампиньонов. 

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 

 

14.  Технология приготовления сложных холодных 

блюд из рыбы: семги малосоленой; рыбных 

деликатесных продуктов горячего и холодного 

копчения; карпаччо из рыбы, гребешков, 

осьминогов; мусс из семги; мусс из крабов. 

15.  Технология приготовления сложных холодных 

блюд из мяса: маринованной гусиной печени; 

мясных деликатесных продуктов горячего и 

холодного копчения; терин из гусиной печени; 

паштет из говяжьей печени; паштет из мяса 

кур; паштет из утиной печени; паштет в тесте. 

16.  Технология приготовления сложных холодных 

закускок для банкета-фуршета 

17.  Организация процесса производства по 

приготовлению сложных холодных и горячих 

десертов 

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 

 

18.  Современные технологии приготовления 

холодных десертов. 

19.  Современные технологии приготовления 

горячих десертов  

20.  Современные технологии  приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента 

21.  Современные технологии приготовления 

холодных десертов с использованием техник 

молекулярной кухни 

22.  Приготовление сложных сладких блюд 

23.  Приготовление сложным сладких напитков 

24.  Расширение ассортимента и приготовление 

классических и современных кондитерских 

изделий из бездрожжевого теста. 

ПМ. 05 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

25.  Расширение ассортимента и приготовление 

классических и современных кондитерских 

изделий из блинного теста. 



26.  Расширение ассортимента и приготовление 

классических и современных кондитерских 

изделий из вафельного теста. 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

27.  Расширение ассортимента и приготовление 

классических и современных кондитерских 

изделий из заварного теста                

28.  Расширение ассортимента и приготовление 

классических и современных кондитерских 

изделий из пряничного теста. 

29.  Расширение ассортимента и приготовление 

классических и современных кондитерских 

изделий из слоеного теста. 

30.  Расширение ассортимента и приготовление 

классических и современных кондитерских 

изделий из песочного теста. 

31.  Расширение ассортимента и приготовление 

классических и современных кондитерских 

изделий из бисквитного теста. 

32.  Расширение ассортимента сложных 

хлебобулочных мучных изделий.                             

33.  Приготовление современных кондитерских 

изделий.                        

34.  Технология производства печенья 

35.  Приготовление современных хлебных изделий. 

36.  Технология производства мелкоштучных 

кондитерских изделий 

37.  Технология производства кондитерских 

изделий из шоколада   

38.  Технология производства фруктовых тортов и 

пирожных 

39.  Технология производства низкокалорийных 

тортов и пирожных 

40.  Технология производства зарубежных 

национальных кондитерских изделий. 

41.  Технология производства популярных 

кондитерских изделий. 

42.  Расширение ассортимента кондитерских 

изделий.       

43.  Использование современных способов 

оформления кондитерских изделий.                                  

44.  Технология производства конфет ручной 

работы и  расширение ассортимента  

45.  Технология производства конфет ручной 

работы для правильного здорового питания 



46.  Расширение ассортимента продукции 

сахаристых кондитерских изделий 

47.  Расширение ассортимента и технология 

производства пастилы и мармелада в 

кондитерской фабрике 

48.  Расширение ассортимента и технология 

производства миниатюр и птифур  

49.  Анализ предприятий национальной кухни по 

г.Прокопьевску (г.Киселевску, г.Новокузнецку) 

ПМ. 08 Организация 

процесса приготовления и 

приготовление 

национальных блюд 

 

50.  Приготовление блюд народов Кавказа 

51.  Приготовление блюд народов Средней Азии 

52.  Приготовление блюд европейской кухни 

53.  Приготовление блюд народов Азии 

54.  Приготовление блюд народов ближнего 

зарубежья 

55.  Приготовление блюд японской кухни 

56.  Приготовление блюд китайской кухни 

57.  Приготовление блюд французской кухни 

58.  Приготовление блюд итальянской кухни 

59.  Приготовление блюд мексиканской кухни 

60.  Приготовление блюд английской кухни 
 

 

Структура ВКР, порядок подготовки к защите ВКР, порядок защиты 

ВКР и требования, предъявляемые к содержанию и оформлению ВКР 

определяются локальным актом ГПОУ ПАК. Требования к ВКР доводятся до 

обучающихся в процессе изучения общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей. Обучающиеся должны быть ознакомлены с 

содержанием, методикой выполнения ВКР и критериями оценки результатов 

защиты не менее чем за шесть месяцев до начала ГИА.  

При подготовке ВКР обучающимся оказываются консультации 

научными руководителями, назначенными приказом руководителя 

образовательной организации. Объем учебной нагрузки по данному виду 

работы и количество обучающихся, закрепленное за одним преподавателем, 

определяются локальными нормативными актами образовательной 

организации в соответствии со штатным расписанием и требованиями к 

кадровому обеспечению сопровождения ГИА. 

На ВКР должен быть предоставлен отзыв/рецензия эксперта: внешнего 

(из числа представителей работодателей) или внутреннего (из числа 

преподавателей образовательной организации по соответствующему 

направлению подготовки). Порядок и сроки назначения экспертов, требования 

к содержанию, оформлению и срокам предоставления отзыва/рецензии 

определяются локальными нормативными актами ГПОУ ПАК. 

2.2.3. Государственная экзаменационная комиссия  



Для проведения защиты ВКР создается государственная 

экзаменационная комиссия (далее – ГЭК), состав которой утверждается 

распорядительным актом образовательной организации. ГЭК действует в 

течение одного календарного года. 

ГЭК формируется из педагогических работников образовательной 

организации, лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе 

педагогических работников, представителей работодателей или их 

объединений, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники. 

ГЭК возглавляет председатель, который организует и контролирует 

деятельность ГЭК, обеспечивает единство требований, предъявляемых к 

выпускникам. 

Председатель ГЭК утверждается не позднее 20 декабря текущего года на 

следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря) Министерством 

образования Кузбасса. 

Председателем ГЭК образовательной организации утверждается лицо, 

не работающее в образовательной организации, из числа: 

- руководителей или заместителей руководителей организаций, 

осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники; 

- представителей работодателей или их объединений, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, к которой готовятся выпускники. 

Руководитель образовательной организации является заместителем 

председателя ГЭК.  

Основные функции ГЭК:  

- комплексная оценка уровня освоения теоретических знаний и 

практических умений обучающихся, компетенций выпускника; 

- оценка соответствия результатов освоения образовательной программы 

требованиям ФГОС СПО;  

- решение вопроса о присвоении квалификации по результатам ГИА и 

выдаче соответствующего документа об образовании/ об образовании и 

квалификации; 

- разработка рекомендаций по совершенствованию подготовки 

выпускников. 

Защита производится на открытом заседании ГЭК с участием не менее 

двух третей ее состава. Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях 

простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, 

при обязательном присутствии председателя комиссии. При равном числе 

голосов голос председательствующего на заседании ГЭК является решающим. 

Результаты защиты ВКР объявляются в тот же день после оформления в 

установленном порядке протоколов заседаний ГЭК. Присуждение 

квалификации осуществляется на заключительном заседании ГЭК и 

фиксируется в отдельном протоколе.  



Обучающийся, не прошедший защиту ВКР или получивший оценку 

«неудовлетворительно», может повторно выйти на защиту не ранее чем через 

шесть месяцев. Для повторного выхода на защиту ВКР обучающийся, не 

прошедший защиту по неуважительной причине или получивший 

неудовлетворительную оценку, восстанавливается в образовательную 

организацию на период времени, предусмотренный календарным учебным 

графиком для прохождения ГИА.  

Обучающимся, не проходившим защиту ВКР по уважительной причине, 

предоставляется возможность пройти ее повторно без отчисления из 

образовательной организации. Дополнительные заседания ГЭК организуются 

в сроки, установленные локальными нормативными актами образовательной 

организации.  

Повторное прохождение защиты ВКР для одного лица назначается 

образовательной организацией не более двух раз. 

Лучшие ВКР могут быть рекомендованы ГЭК к публикации в виде 

отдельной статьи и/или реализации их на базе партнеров образовательной 

организации.  

По окончании защит ВКР ГЭК предоставляет отчет, в котором 

приводится анализ хода и результатов защит ВКР, характеристика общего 

уровня и качества профессиональной подготовки выпускников, количество 

дипломов с отличием, указывается степень сформированности и развития 

общих и профессиональных компетенций, личностных и профессионально 

важных качеств выпускников и выполнения потребностей рынка труда, 

требований работодателей. Кроме того, указываются имевшие место 

недостатки в подготовке выпускников, предложения о внесении изменений в 

программы подготовки специалистов среднего звена по совершенствованию 

качества подготовки выпускников. Отчет о работе ГЭК обсуждается на 

педагогическом совете образовательной организации.  

При проведении демонстрационного экзамена в состав государственной 

экзаменационной комиссии входят также эксперты союза из состава 

экспертной группы. 

Результаты защиты ВКР отражаются в отчете о результатах 

самообследования. 

2.2.4. Процедура допуска обучающихся к сдаче демонстрационного 

экзамена и защите выпускной квалификационной работы 

К сдаче демонстрационного экзамена и защите ВКР допускаются лица, 

завершившие полный курс обучения по программе подготовки специалистов 

среднего звена. 

Вопрос о допуске ВКР к защите решается заместителем директора по 

учебной работе и оформляется приказом директора. 

2.2.5. Процедура демонстрационного экзамена в рамках 

государственной итоговой аттестации 
 

Задание демонстрационного экзамена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело  на основе профессионального стандарта 



разработано союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и 

рабочих кадров «Молодые профессионалы (WorldSkills Russia)».  

Задание представляет собой описание содержания работ, выполняемых 

в конкретной области профессиональной деятельности на определенном 

оборудовании с предъявлением требований к выполнению норм времени и 

качеству работ: описание всех этапов задания; время выполнения каждого 

этапа задания; описание работ на каждом этапе выполнения задания.  

Критерии оценки и задание по комплекту оценочной документации по 

компетенции Е53 «Эксплуатация сельскохозяйственных машин» для 

демонстрационного экзамена доводятся до сведения участников 

демонстрационного экзамена не позднее, чем за шесть месяцев до начала 

государственной итоговой аттестации.  

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не 

имеющий академической задолженности и в полном объеме выполнивший 

учебный план или индивидуальный учебный план по осваиваемой 

образовательной программе среднего профессионального образования. 

Демонстрационный экзамен проводится на площадке ГПОУ 

«Прокопьевский аграрный колледж», или в центре проведения 

демонстрационного экзамена, на основании Договора о сетевом 

взаимодействии. 

Сроки и место проведения демонстрационного экзамена доводятся до 

сведения обучающихся колледжа не позднее, чем за месяц до начала 

государственной итоговой аттестации. 

Образовательная организация обеспечивает проведение 

предварительного инструктажа студентов непосредственно в месте 

проведения демонстрационного экзамена. 

В ходе проведения демонстрационного экзамена в составе 

государственной итоговой аттестации председатель и члены государственной 

экзаменационной комиссии присутствуют на демонстрационном экзамене. 

По результатам государственной итоговой аттестации, проводимой с 

применением механизма демонстрационного экзамена, выпускник имеет 

право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное 

заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения 

государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами. 

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной 

организацией одновременно с утверждением состава государственной 

экзаменационной комиссии. На заседание апелляционной комиссии 

приглашается председатель соответствующей государственной 

экзаменационной комиссии. 

 

2.2.6.  Перевод результатов демонстрационного экзамена в оценку 
 

Результаты любой из форм государственной итоговой аттестации 

определяются оценками "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", 

"неудовлетворительно" и объявляются в тот же день после оформления в 



установленном порядке протоколов заседаний государственных 

экзаменационных комиссий. 

Решение государственной экзаменационной комиссии принимается на 

закрытом заседании простым большинством голосов членов комиссии, 

участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя 

комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании государственной экзаменационной 

комиссии является решающим. 

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена 

выставляются в соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в 

комплекте оценочной документации. 

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в 

оценки "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно". 

Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется 

государственной экзаменационной комиссией. 

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за 

выполнение задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%. 

Перевод баллов в оценку осуществляется на основе таблицы № 1. 

 

Таблица № 1 

 

Оценка ГИА "2" "3" "4" "5" 

Отношение 

полученного 

количества 

баллов к 

максимально 

возможному 

(в процентах) 

0,00% - 

19,99% 

20,00% - 

39,99% 

40,00% - 

59,99% 

60,00% - 

100,00% 

 

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального 

мастерства, проводимых союзом либо международной организацией 

"WorldSkills International", осваивающих образовательные программы 

среднего профессионального образования, засчитываются в качестве оценки 

"отлично" по демонстрационному экзамену. 

Условием учета результатов, полученных в конкурсных процедурах, 

является признанное образовательной организацией содержательное 

соответствие компетенции результатам освоения образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО, а также отсутствие у обучающегося 

академической задолженности. Перечень чемпионатов утвержден приказом 

союза. 

Решение Государственной экзаменационной комиссии оформляется 

протоколом после получения (выгрузки) результатов из системы CIS, который 



подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии (в 

случае отсутствия председателя его заместителем) и секретарем 

государственной экзаменационной комиссии.  

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

3.1. Материально – техническое обеспечение 

Для подготовки к ГИА обучающиеся в установленном порядке 

используют учебно-методические и иные ресурсы образовательной 

организации, учреждений, организаций и предприятий, на базе которых 

проходит их производственная практика. 

 

3.1.1 Требования к помещениям 

Процедура выполнения заданий демонстрационного экзамена и их 

оценки осуществляется на площадке предназначенной для проведения 

демонстрационного экзамена в соответствии с методикой организации и 

проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия, 

утвержденной приказом Союза "Молодые профессионалы (Ворлдскиллс 

Россия)" от 31 января 2019 г. N 31.01.2019-1  

3.1.2 При выполнении ВКР для преподавателей – руководителей ВКР и 

консультантов должно быть обеспечено помещение, в котором присутствуют:  

- рабочее место для консультанта - преподавателя; 

- компьютер, принтер; 

- график проведения консультаций по ВКР; 

- комплект учебно-методической документации; 

- доступ к ресурсам сети Интернет. 

3.1.3. Для защиты ВКР должен быть отведен специально 

подготовленный кабинет, в котором присутствуют: 

- рабочее место для членов ГЭК; 

- компьютер, мультимедийный проектор, экран. 

 

3.2. Информационно-методическое обеспечение государственной 

итоговой аттестации 

При проведении ГИА необходимо обеспечить доступ к 

информационному сопровождению, в обязательном порядке включающему: 

- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

14.06.2013 № 464 «Об утверждении Порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 



- приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

08.11.2021№ 800 «Об утверждении Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

- письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 

20.07.2015 № 06-846 «О направлении Методических рекомендаций по 

организации выполнения и защиты выпускной квалификационной 

работы в образовательных организациях, реализующих 

образовательные программы среднего профессионального образования 

по программам подготовки специалистов среднего звена»; 

- положение об организации выполнения и защиты ВКР образовательной 

организации; 

- программу ГИА; 

- методические рекомендации по выполнению ВКР; 

- приказ об утверждении председателей ГЭК; 

- приказ о создании ГЭК;  

- приказ об утверждении тем ВКР; 

- зачетные книжки; 

- сводную ведомость успеваемости за период обучения; 

- протоколы заседаний ГЭК; 

 

3.3. Кадровое обеспечение государственной итоговой аттестации 

 

3.3.1 Требования к квалификации педагогических кадров, 

обеспечивающих руководство выполнением ВКР, устанавливаются 

приказом Минтруда России от 08.09.2015 № 608н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Педагог профессионального обучения, 

профессионального образования и дополнительного профессионального 

образования». 

 

3.3.2. Требования к квалификации членов ГЭК 

ГЭК формируется из педагогических работников образовательной 

организации, лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе 

педагогических работников, представителей работодателей или их 

объединений, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники. 

 

4. ПОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИЙ 

По результатам ГИА выпускник имеет право подать письменное 

апелляционное заявление о нарушении установленного порядка проведения 

ГИА и/или несогласии с результатами ГИА (далее – апелляция).  

Апелляция подается лично выпускником или родителями/законными 

представителями несовершеннолетнего выпускника в апелляционную 

комиссию. 



Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой 

аттестации подается непосредственно в день проведения государственной 

итоговой аттестации. 

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой 

аттестации подается не позднее следующего рабочего дня после объявления 

результатов государственной итоговой аттестации. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех 

рабочих дней с момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной 

организацией одновременно с утверждением состава государственной 

экзаменационной комиссии. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя, не менее пяти членов 

из числа педагогических работников образовательной организации, не 

входящих в данном учебном году в состав государственных экзаменационных 

комиссий и секретаря. Председателем апелляционной комиссии является 

руководитель образовательной организации либо лицо, исполняющее в 

установленном порядке обязанности руководителя образовательной 

организации. Секретарь избирается из числа членов апелляционной комиссии. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с 

участием не менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей государственной экзаменационной комиссии. 

Порядок работы апелляционной комиссии определяется локальными 

нормативными актами образовательной организации. По результатам 

рассмотрения апелляции апелляционная комиссия принимает одно из 

решений:  

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

нарушениях порядка проведения ГИА не подтвердились и/или не 

повлияли на результат ГИА;  

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

допущенных нарушениях порядка проведения ГИА подтвердились и 

повлияли на результат ГИА. 

В последнем случае результат проведения ГИА подлежит 

аннулированию.  

Протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего 

дня передается в ГЭК.  

Выпускнику предоставляется возможность пройти ГИА в 

дополнительные сроки, установленные образовательной организацией. 

Протокол решения апелляционной комиссии присоединяется к 

протоколам ГЭК при сдаче в архив.  

Решение апелляционной комиссии является окончательным и 

пересмотру не подлежит. 

 

5. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 



 

Оценка результатов ГИА определяется в ходе заседания ГЭК оценками 

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

Критерии оценивания определяются локальными нормативными актами 

образовательной организации. 

 

6. ИТОГОВЫЕ ДОКУМЕНТЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

По завершении проведения ГИА должны быть оформлены и переданы 

на хранение в соответствии с установленным порядком: 

- протоколы заседаний ГЭК по защите ВКР; 

- отчет о работе ГЭК; 

- протоколы о рассмотрении апелляции. 

 


