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Программа государственной итоговой аттестации выпускников по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело очной формы обучения регламентирует проведение 

государственной итоговой аттестации выпускников и определяет: 

форму (формы) государственной итоговой аттестации, объем времени на подготовку и 

проведение государственной итоговой аттестации, условия процедуры проведения 

государственной итоговой аттестации, требования к использованию средств обучения и 

воспитания, средств связи при проведении государственной итоговой аттестации, требования, 

предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению государственной итоговой аттестации, 

порядок подачи и рассмотрения апелляций, изменения и (или) аннулирования результатов 

государственной итоговой аттестации, а также особенности проведения государственной итоговой 

аттестации для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-

инвалидов и инвалидов  
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

  

Программа государственной итоговой аттестации по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело разработана в соответствии: 

- с Федеральным законом Российской Федерации от 29.12.2012 года (действующая 

редакция 2016 г.) № 273 «Об образовании в Российской Федерации»; 

- с приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. N 800 

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»;  

- со статьей 59 «Итоговая аттестация» Федерального закона Российской Федерации от 

29.12.2012 года № 273 «Об образовании в Российской Федерации»;  

- с приказом Министерства просвещения Российской Федерации «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования» № 762 от 24.08.2022 года;  

- с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта среднего  

профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденным Приказом Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 

2016 г. № 1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело»; 

- с Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования в КГБПОУ 

«Красноярский колледж отраслевых технологий и предпринимательства», утвержденным 

директором колледжа. 

Обеспечение проведения государственной итоговой аттестации осуществляется 

Колледжем. 

Цель государственной итоговой аттестации (далее – ГИА) – установление соответствия 

уровня освоенности компетенций, обеспечивающих соответствующую квалификацию и уровень 

образования обучающихся ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Предметом ГИА выпускников по программам подготовки специалистов среднего звена 

(далее – ППССЗ) на основе ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело является оценка 

качества подготовки выпускников, которая осуществляется в двух основных направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин; 

- оценка компетенций обучающихся. 

Главной задачей по реализации требований ФГОС является реализация практической 

направленности подготовки специалистов со средним профессиональным образованием. 

Конечной целью обучения является подготовка специалиста среднего звена, обладающего не 

только совокупностью теоретических знаний, но, в первую очередь, специалиста, готового решать 

профессиональные задачи. Данная цель коренным образом меняет подход к оценке качества 

подготовки специалиста среднего звена. Упор делается на оценку умения самостоятельно решать 

профессиональные задачи. Поэтому при разработке программы ГИА учтена степень 

использования наиболее значимых профессиональных компетенций и необходимых для них 

знаний и умений. 

ГИА призвана способствовать систематизации и закреплению знаний и умений 

обучающегося по специальности при решении конкретных профессиональных задач,определять 

уровень подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

 

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Профессиональная деятельность выпускника по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело позволяет работать во всех отраслях, свзанных с организацией общественного 

питания. 

 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению.  



Видами профессиональной деятельности в соответствии с профессиональным стандартом 

являются: 

- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

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 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело должен обладать общими компетенциями: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, должен обладать профессиональными компетенциями: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 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 

ВПД 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 

ВПД 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 



ВПД 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 

ВПД 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 

ВПД 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 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

 

2.1. Вид (виды) государственной итоговой аттестации 

ГИА для обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломная работа 

(дипломный проект).  

К ГИА допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в 

полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.  

Колледж используют необходимые для организации образовательной деятельности 

средства обучения и воспитания при проведении государственной итоговой аттестации 

выпускников. 

Выпускникам и лицам, привлекаемым к проведению ГИА, во время ее проведения 

запрещается иметь при себе и использовать средства связи, за исключением случаев, 

предусмотренных пунктом 6.7 

 

2.2. Объем времени, сроки на проведение итоговой государственной аттестации 

В соответствии с ФГОС СПО и учебным планом специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело объем времени Государственной итоговой аттестации составляет 216 

акад.часов (6 недель). 

В результате освоение программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и успешного прохождения 

Государственной итоговой аттестации выпускнику присваивается квалификация «Специалист по 

поварскому и кондитерскому делу, повар».  

Этапы и сроки на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации 

выпускников определяются учебным планом программы подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и календарному графику учебного 

процесса на учебный год. 

Дополнительные сроки: 

Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные образовательной 

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

прошедшим ГИА по уважительной причине. 

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

уважительной причине для прохождения одного из аттестационных испытаний, предусмотренных 

формой ГИА (далее – выпускники, не прошедшие ГИА по уважительной причине), 

предоставляется возможность пройти ГИА, в том числе не пройденное аттестационное испытание 

(при его наличии), без отчисления из образовательной организации. 

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

на ГИА неудовлетворительные результаты, отчисляются из образовательной организации и 

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

Для прохождения ГИА лицо, не прошедшее ГИА по неуважительной причине или 

получившее на ГИА неудовлетворительную оценку, восстанавливается в Колледж на период 

времени, установленный образовательной организацией самостоятельно, но не менее 

предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения ГИА соответствующей 

образовательной программы среднего профессионального образования. 

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

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

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

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

раз. 

 

 

 



1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ 

РАБОТЫ 

 

3.1. Выпускная квалификационная работа (дипломный проект (работа)) направлена 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. 

3.2. Для проведения аттестационных испытаний выпускников по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело устанавливается тематика выпускных квалификационных работ 

(далее – ВКР), позволяющая наиболее полно оценить уровень и качество подготовки выпускника 

в ходе решения и защиты им комплекса взаимосвязанных вопросов (Приложение 1). 

3.3. Тематика ВКР разрабатывается преподавателями профессиональных модулей, 

согласовываются со специалистами профильных организаций и рассматриваются на заседании 

методической комиссии. 

Тема дипломного проекта (работы) должна соответствовать содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

При определении темы ВКР следует учитывать, что ее содержание может основываться: 

- на обобщении результатов выполненной ранее обучающимся курсовой работы (проекта), 

если она выполнялась в рамках соответствующего профессионального модуля; 

- на использовании результатов выполненных ранее практических заданий. 

3.4. Для подготовки дипломного проекта (работы) выпускнику назначается руководитель и 

консультанты, оказывающие выпускнику методическую поддержку. 

Закрепление темы дипломного проекта (работы) за студентами, назначение руководителей 

и консультантов осуществляется путем издания приказа директора Колледжа. 

Руководителем ВКР разрабатывается индивидуальное задание по утвержденной теме, где в 

соответствующих разделах консультантами формулируются конкретные требования этой части, 

применительно к общей тематике данной ВКР. Задание на ВКР подписываются руководителем 

дипломной работы.  

Выдача задания на ВКР обучающемуся должна состояться не позднее, чем за две недели до 

начала производственной практики (преддипломной) и должна сопровождаться консультацией со 

стороны руководителя, в ходе которой разъясняются задачи, структура, объем работы, принцип 

разработки и оформления.   

3.5. ВКР подлежат обязательному рецензированию. 

Внешнее рецензирование ВКР проводится с целью обеспечения объективности оценки труда 

выпускника. Выполненные квалификационные работы рецензируются специалистами по тематике 

ВКР из государственных органов власти, сферы труда и образования, научно-исследовательских 

институтов и др. 

Рецензенты ВКР определяются не позднее чем за месяц до защиты. 

Рецензия должна включать: 

- заключение о соответствии ВКР заявленной теме и заданию на нее; 

- оценку качества выполнения каждого раздела ВКР; 

- оценку степени разработки поставленных вопросов и практической значимости работы; 

- общую оценку качества выполнения ВКР. 

Внесение изменений в ВКР после получения рецензии не допускается. 

Колледж после ознакомления с отзывом руководителя и рецензией решает вопрос о допуске 

обучающегося к защите и передает ВКР в Государственную экзаменационную комиссию (далее – 

ГЭК).  

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЕ 

 

4.1. На титульном листе выпускной квалификационной работы ставится подпись 

заместителя директора по направлению подготовки о допуске работы к защите и подпись 

руководителя выпускной квалификационной работы.  



4.2. Выпускная квалификационная работа должна быть выполнена на стандартных листах 

белой бумаги формата А 4. 

4.3. Объем выпускной квалификационной работы должен составлять 30-50 страниц 

печатного текста (без приложений). Текст должен быть подготовлен с использованием 

компьютера в Word, распечатан на одной стороне листа. Цвет шрифта – черный, межстрочный 

интервал – полуторный, гарнитура – Times New Roman, размер шрифта – 14 кегль.  

4.4. Размеры полей: левое – 30 мм, правое – 15 мм, верхнее – 20 мм, нижнее – 20 мм. Текст 

выровнен по ширине, абзацный отступ - 1,25 мм. Текст пояснительной записки выпускной 

квалификационной работы печатают на листах с рамкой и основной надписью. 

4.5. На листах с рамкой и основной надписью номер страницы проставляют в 

соответствующей графе основной надписи. Титульный лист, задание и содержание включаются в 

общую нумерацию страниц работы, номер страницы на них не проставляяют.  

4.6. Разделы и подразделы должны иметь заголовки. Заголовки должны быть 

сформулированы кратко. Заголовки разделов оформляют симметрично тексту, заголовки 

подразделов – с абзаца. Заголовки разделов печатаются прописными буквами, заголовки 

подразделов – строчными буквами, заголовки не подчеркиваются, в конце точки не ставятся. 

Каждый раздел начинается с нового листа.  

4.7. Структура выпускной квалификационной работы включает:   

- титульный лист, оформленный в соответствии с установленными требованиями;  

- задание; 

- содержание: 

- введение; 

- теоретическая часть; 

- прктическая часть; 

- заключение (выводы, рекомендации относительно возможностей применения  

  выполненной разработки);   

- список использованных источников; 

- приложения. 

4.7.1. Введение – вступительная часть выпускной квалификационной работы. Объем 

введения должен быть небольшим – 1,5 – 2 страницы. Введение к выпускной квалификационной 

работе в обязательном порядке содержит следующие элементы: обоснование выбора темы, ее 

актуальность, цели и задачи работы, основные направления решения поставленных задач. Во 

введении рекомендуется дать краткую характеристику состояния отрасли общественного питания 

на современном этапе, связанную с тематикой дипломного проекта, тенденции развития, новые 

направления в технологии, оборудовании, формах обслуживания. Особое внимание должно быть 

уделено освещению основных направлений развития общественного питания в регионе, 

использованию новых технологий и повышению культуры обслуживания в сфере сервиса. 
4.7.2. Теоретическая часть – дается теоретическое освещение темы на основе полученной 

информации, аспектов изучаемого объекта и предмета ВКР. В ней содержится обзор используемых 

источников информации, нормативной базы по теме ВКР.  

Рассматриваемые вопросы: характеристика предприятия, организация работы 

производственных цехов, организация обслуживания, техника безопасности и охрана труда, 

санитарно-гигиенические требования на предпрпиятии, а также при приготовлении фирменного 

блюда (изделия). 

4.7.3. Практическая часть – на основе анализа практического материала, полученного во 

время преддипломной практики, студенты должны разработать, оформить и презентовать 

фирменное блюдо (изделие) с учетом современных требований к технологии приготовления, 

подаче кулинарной продукции, заданного способа обслуживания, требований к сервировке стола. 

Разработать практические предложения по организации технологического процесса производства 

фирменного блюда (издеия) с учетом инновационных изменений.  

В технологическом разделе должны быть представлены:   

- подробная характеристика используемого сырья; 

- проект рецептуры на разрабатываемое блюдо (изделие); 

- отработка рецептуры; 

- пошаговая (пооперационная) схема проведения технологического процесса; 

- технико-технологическая карта; 



- технологическая схема; 

- расчет и обоснование пищевой и энергетической ценности блюда (изделия); 

- подбор оборудования для приготовления фирменного блюда (изделия); 

- органолептический контроль качества фирменного блюда (изделия). 

В экономическом разделе содержится обоснование оптимальности используемого для 

приготовления блюда (изделия) сырья, экономической эффективности затрат предприятия на 

приготовление блюда (изделия), указываются факторы формирования себестоимости для 

определения цены блюда (изделия), осуществляется расчет калькуляционной карты на 

разработанное блюдо (изделие).  

Изложение содержания работы должно быть строго логичным. Особое внимание следует 

обратить на переход от одного раздела к другому. Содержание основной части должно 

соответствовать освоенным видам профессиональной деятельности, включенным в программу 

ГИА. 

4.7.4. Заключение подводит итог решения тех задач, которые были поставлены в выпускной 

квалификационной работе (1 – 2 страницы).  

Заключение – последовательное, логически стройное изложение полученных итогов и их 

соотношение с общей целью и конкретными задачами. Заключение должно содержать краткие 

выводы по результатам работы, отражать новизну и практическую значимость рассмотренных в 

работе вопросов, рекомендации по их внедрению и использованию на предприятии.   

4.7.5. После заключения размещается список использованных источников, являющийся 

важной частью выпускной квалификационной работы и отражающий самостоятельность и 

творческий подход студента. При составлении списка источников и литературы необходимо 

соблюдать определенную последовательность в перечислении библиографических записей. 

Список использованных источников отражает перечень источников, которые использовались при 

написании ВКР (не менее 20), составленный в следующем порядке:   

- законы Российской Федерации (в очередности от последнего года принятия к 

предыдущему);   

- указы Президента Российской Федерации (в той же последовательности); 

- постановления Правительства Российской Федерации (в той же очередности);  

- нормативные акты, инструкции; 

- иные официальные материалы (резолюции – рекомендации международных организаций 

и конференций, официальные доклады, официальные отчеты и др.);   

- монографии, учебники, учебные пособия (в алфавитном порядке); 

- иностранная литература; 

- электронные документы. 

Список использованных источников оформляется в соответствии с требованиями 

действующего государственного стандарта.  

Вспомогательные или дополнительные материалы помещают в приложении.  

4.7.6. Приложения оформляются  отдельными страницами, нумеруются, но не учитываются 

в общем объеме выпускной квалификационной работы. Приложения призваны облегчить 

восприятие содержания работы, и могут состоять из дополнительных справочных материалов, 

имеющих вспомогательное значение, например, копий документов, выдержек из отчетных 

материалов, статистических данных, схем, таблиц, диаграмм, программ, положений и т.п. На все 

приложения в основной части дипломной работы (проекта) должны быть ссылки.  

 

3. ПРОЦЕДУРА ЗАЩИТЫ ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 

 

5.1. Необходимым условием допуска к ГИА (подготовке и защите ВКР) является 

представление документов, подтверждающих освоение обучающимися общих и 

профессиональных компетенций при изучении теоретического материала и прохождении 

практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 

5.2. Вопрос о допуске ВКР (проекта) к защите решается на заседании методической 

комиссии, готовность к защите определяется заместителем директора по УПР и оформляется 

приказом директора Колледжа. 

5.3. Колледж имеет право проводить предварительную защиту выпускной 

квалификационной работы. 



5.4. Защита производится на открытом заседании ГЭК с участием не менее двух третей 

ее состава.  

5.5. Возглавляет ГЭК председатель, который организует и контролирует деятельность 

ГЭК, обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам. 

Председателем ГЭК утверждается лицо, не работающее в Колледже, из числа 

представителей работодателей или их объединений, организаций-партнеров, включая экспертов, 

при условии, что направление деятельности данных представителей соответствует области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники. 

ГЭК формируется из преподавателей Колледжа, имеющих высшую или первую 

квалификационную категорию; лиц, приглашенных из сторонних организаций: преподавателей, 

имеющих высшую или первую квалификационную категорию, представителей работодателей или 

их объединений по профилю подготовки выпускников. 

Состав ГЭК утверждается приказом директора Колледжа. 

5.6. Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством голосов 

членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя 

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

заседании ГЭК является решающим. 

5.7. Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем ГЭК 

(в случае отсутствия председателя – его заместителем) и секретарем ГЭК и хранится в архиве 

Колледжа. В протоколе записываются: итоговая оценка ВКР, присуждение квалификации и 

особые мнения членов комиссии. 

5.8. На защиту ВКР отводится до одного академического часа на одного обучающегося. 

Процедура защиты устанавливается председателем ГЭК по согласованию с членами ГЭК и, как 

правило, включает доклад обучающегося (не более 10 – 15 минут), чтение отзыва и рецензии, 

вопросы членов комиссии, ответы обучающегося. Может быть предусмотрено выступление 

руководителя ВКР, а также рецензента, если он присутствует на заседании ГЭК. 

5.9. Во время доклада обучающийся использует подготовленный наглядный материал, 

иллюстрирующий основные положения ВКР. 

5.10. При определении оценки по защите ВКР учитываются: качество устного доклада 

выпускника, свободное владение материалом ВКР, глубина и точность ответов на вопросы, отзыв 

руководителя и рецензия. 

5.11. Результаты защиты ВКР обсуждаются на закрытом заседании ГЭК и оцениваются 

простым большинством голосов членов ГЭК, участвующих в заседании, при обязательном 

присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов мнение 

председателя является решающим. 

5.12. Результаты защиты ВКР определяются оценками "отлично", "хорошо", 

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

установленном порядке протокола заседания ГЭК. 

5.13. Выполненные ВКР хранятся после их защиты в Колледже. Срок хранения – в течение 

пяти лет после выпуска обучающихся из Колледжа. 

 

 

6. ПОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИЙ  

6.1. По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

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

ГИА (далее – апелляция). 

6.2. Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию 

образовательной организации. 

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

числе до выхода из центра проведения экзамена. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня 

после объявления результатов ГИА. 

6.3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 

момента ее поступления 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. 

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. 

6.4. Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

65. При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка ГИА апелляционная комиссия 

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

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

подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; 

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

Положения 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. 

6.6. 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. 

6.7. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА апелляционная 

комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении результата ГИА либо об 

удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. Решение апелляционной 

комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной 

комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИА 

выпускника и выставления новых результатов в соответствии с мнением апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 

равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии 

является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 

Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

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

архиве образовательной организации. 

 

7. ОСОБЕННОСТИ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

ДЛЯ ВЫПУСКНИКОВ ИЗ ЧИСЛА ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 

ЗДОРОВЬЯ, ДЕТЕЙ-ИНВАЛИДОВ И ИНВАЛИДОВ 

 

7.1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и 



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

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.. 

При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 

проведение ГИА для выпускников с ограниченными возможностями здоровья, 

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в одной аудитории совместно с 

выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает 

трудностей для выпускников при прохождении ГИА; 

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

выпускникам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей 

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

членами экспертной группы); 

пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 

ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 

обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие 

пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория 

должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений). 

Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих требований 

в зависимости от категорий выпускников с ограниченными возможностями здоровья, 

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов: 

а) для слепых: 

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

документации, задания демонстрационного экзамена оформляются рельефно-точечным шрифтом 

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

специализированным программным обеспечением для слепых, или зачитываются ассистентом; 

письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом по системе 

Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением для слепых, или 

надиктовываются ассистенту; 

выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется комплект 

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

компьютер со специализированным программным обеспечением для слепых; 

б) для слабовидящих: 

обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 

выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется увеличивающее 

устройство; 

задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения государственной 

аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

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

обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при 

необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования; 

по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной форме; 

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). 

7.2. Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних 

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

письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при проведении 

ГИА с приложением копии рекомендаций ПМПК, а дети-инвалиды, инвалиды с приложением 

копии оригинала или заверенной копии справки, а также копии рекомендаций ПМПК при наличии.  



ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

 

 

Примерная тематика выпускных квалификационных работ  

 
Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

Квалификация:  

специалист по поварскому и кондитерскому делу 

 

  

Группа: ПКД 24-01 
1. Совершенствование технологии и расширение ассортимента вторых блюд восточной кухни в 

ресторане 

2. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных блюд из мяса с 

использованием современных технологий и оборудования» 

3. Разработка технологического процесса приготовления сложных горячих блюд из птицы в ресторане 

4. Совершенствование организации приготовления и приготовление сложных горячих фирменных 

блюд из свинины в ресторане 

5. Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных первых блюд с 

использованием современных технологий и оборудования 

6. Совершенствование организации приготовления и приготовление сложных горячих фирменных 

блюд из говядины в ресторане 

7. Организация технологического процесса приготовления и приготовление блюда «Курица, 

запеченная с овощами» 

8. Организация технологического процесса приготовления и приготовление блюда «Сибас с овощным 

соте» 

9. Организация технологического процесса приготовления и приготовление блюда «Жаркое по-

домашнему» 

10. Совершенствование организации процесса приготовления сложных горячих блюд из мяса для 

ресторана 

11. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из рыбы в ресторане 

12. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих блюд из с/х птицы 

13. Совершенствование организации деятельности кафе с применением новейшего оборудования 

14. Состояние и перспективы развития школьного питания в Красноярском крае 

15. Актуальные направления в организации технологического процесса приготовления сложной 

кулинарной продукции 

16. Совершенствование организации технологического процесса приготовления сложного горячего 

блюда из мяса с применением современного метода Cook&Chill 

17. Организация технологического процесса приготовления сложной кулинарной продукции 

18. Франшиза в сфере общественного питания и перспективы развития на условиях франчайзинга сети 

ресторанов  

19. Совершенствование технологического процесса приготовления, оформления и подачи горячего 

блюда «Семга под томатным соусом» 

20. Совершенствование технологии и технология приготовления блюда «Рыба соленая, тушеная в 

томате с овощами, с применением новейшего оборудования 

21. Организация технологического процесса с применением инновационного сочетания продуктов при 

приготовлении сложного горячего блюда «Люля-кебаб с овощами на гриле» 

22. Совершенствование организации технологического процесса приготовления сложного горячего 

блюда  

23. Совершенствование организации технологического процесса приготовления сложного горячего 

блюда Рататуй на примере ресторана 

24. Совершенствование организации приготовления и приготовления блюда «Гуляш с макаронными 

изделиями» 

25. Организация технологического процесса приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных 

(горячих) блюд ресторанной кухни  

26. Совершенствование организации процесса приготовления и расширение ассортимента сложной 

холодной кулинарной продукции в условиях ресторана 

27. Организация технологического процесса приготовления сложных мелкоштучных кондитерских 

изделий 



28. Совершенствование организации процесса приготовления и расширения ассортимента фирменных 

блюд в ресторане высокой кухни 

29. Разработка ассортимента и совершенствование организации процесса приготовления блюд в 

пиццерии 

30. Разработка ассортимента и совершенствование организации процесса приготовления блюд в 

ресторане с паназиатской кухней 

31. Организация технологического процесса приготовления праздничных тортов. 

32. Организация технологического процесса приготовления 

33. полуфабрикатов из птицы, дичи и кролика для сложных блюд в ресторане. 

34. Организация технологического процесса приготовления полуфабрикатов из птицы, дичи и кролика 

для сложных блюд в ресторане. 

35. Организовать технологический процесс приготовления сложных холодных блюд и закусок из 

овощей и грибов для юбилейного банкета. 

36. Организация технологического процесса приготовления сахарных полуфабрикатов для отделки 

сложных мучных изделий. 

37. Организация технологического процесса приготовления сложных протертых супов в ресторане 

французской кухни. 

38. Организация технологического процесса реализации холодных соусов для ресторана французской 

кухни. 

39. Организация технологического процесса приготовления полуфабрикатов из мяса и субпродуктов для 

сложных жаренных блюд в ресторане грузинской кухни. 

40. Организация технологического процесса приготовления сложных десертов из мягкого сыра и 

творога. 

41. Анализ меню и способы его оптимизации на примере ресторанов «Шашлыкофф».  
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