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ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 
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ласть fрименепия программы rосударственнои итоrовои аттестации 

Государ9венная итоговая аттестация (далее - ГИА) проводится государственной 

экзаменационно! комиссией (далее - ГЭК) в целях определения соответствия результатов 

освоения обуч,:щимися основной профессиональной образовательной программы по 

специальности !Jоответствующей требованиям федерального государственного образова
тельного станда та среднего профессионального образования (далее - ФГОС СПО) по 

специальности В .02.15 Поварское и кондитерское дело. 

В соотве~ствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское 6ело ГИА проводится в форме защиты вьmускной квалификационной ра
боты. ВьmускнаJI квалификационная работа (далее - ВКР) состоит из защиты дипломной 
работы по темеf/ соответствующей содержанию одного или нескольких профессиональ
ных модулей, вкодящих в образовательную программу и демонстрационного экзамена 

(далее - ДЭ) сог асно комплекту оценочной документации КОД 43.02.15-1-2024 профиль-
ного уровня. [J 

Основньtи задачами ГИА являются: -
- комплеf сная оценка уровня освоения образовательной программы, компетенций 

вьmускника и сЬответствия результатов освоения образовательной программы требовани
ям ФГОС cпo;JJ 

- систем~тизация и закрепление знаний и умений обучающегося по специальности 
при решении кdнкретных профессиональных задач; 

- опредеtение уровня подготовки вьmускников современным требованиям рьmка 
труда; / 

- разраб тка рекомендаций и предложений по совершенствованию подготовки вы

пускников по сqециальности. 

Нормат~вное обеспечение ГИА 
Федераш,ный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации». / 
Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образова-

тельным прогр ам среднего профессионального образования, утвержденный приказом 

Министерства I бразования и науки Российской Федерации от 24 августа 2022 г. № 762. 
Приказ нистерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 года 

№ 800 «Об утffерждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательнь~ программам среднего профессионального образования». 

Приказ Еинистерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 
2016 года № 1 65 (ред. от 17 .12.2020) «Об утверждении федерального государственного 
образовательно о стандарта среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Повар1Ькое и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юстиции Рос
сийской Федер ции 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898). 

Порядо проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам СР,/ днего профессионального образования Г АПОУ «ЧТТПиК» Минобразова

ния ЧР 

Исполь1 уемые сокращения: ГИА - государственная итоговая аттестация; ГЭК -
государственн~уr экзаменационная комиссия; ППКРС- программа подготовки квалифици

рованных рабоF, служащих; ООП- основная образовательная программа; ПМ- профес
сиональный м дуль; ДЭ- демонстрационный экзамен; ФГОС - федеральный государст

венный образ ' вательный стандарт; ОК- общие компетенции; ПК -профессиональные 
компетенции. 



услуг населению I 

ТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКОВ 

профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

2. Основн 1е виды деятельности: 
2.1. орган зация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов ля бmод, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

2.2. орган ация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации гор бmод, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей раз ых категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

2.3. органи ация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холоi~ых бmод, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

2.4. органи ация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холо ых и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом по

требностей разли<iных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
2.5. органиtация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебо , улочных, М}"ШЬIХ кондитерских изделий сложного ассортимента с уче
том потребностей различньIХ категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

2.6. органи ация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; . 
2.7. освое е одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих. 

Т ЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

1 . 

Специалис по поварскому и кондитерскому делу должен обладать общими ком-

петенциями, в , чающими в себя способность: 
ОК 01. Вы~ирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме

нительно к разли ым контекстам. 

ОК 02. Ос ествлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для вьшолнения з ач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Пла ировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 1 

ОК 04. Ра6 тать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с колле
гами, руководство , клиентами. 

ОК 05. Ос ествлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом ос бенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Прfявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осоз
нанное ПОВедеНИЯ на ОСНОВе традИЦИОННЬIХ общечеловеческих ЦеННОСТеЙ, Применять 
стандарты антико рупционного поведения. 

ОК 07. Со ействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф

фективно действо±ть в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 08. Исп льзовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процес , е профессиональной деятельности и поддержания необходимого уров

ня физической по1отовленности. 
ОК 09. Исп1 , льзовать информациошrые технологии в профессиональной деятельно

сти. 

ОК 10. По зоваться профессиональной документацией на государственном и ино

странном языках. 

ОК 11. Исп, льзовать знания по финансовой грамотности, планировать предприни
мательскую деяте ность в профессиональной сфере. 



СпециалJт по поварскому и кондитерскому делу должен обладать профессио· 
нальными ком~етенциями, соответствующими основным видам деятельности: 

1. Орган~зация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа
ции полуфабри~атов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

11 . 
ПК 1.1. 9рганизовьmать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовlления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2. ОU~уществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, wыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. П~' оводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
б I v 

тод, кулинарнв изделии сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Gkуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей рJ!личны:х категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2. Орган~зация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов-
II б v кик реализации горячих люд, кулинарных изделии, закусок сложного ассортимен-

та с учетом по~11ребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу
живания: 

ПК 2. 1. 1 рганизовьmать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа

лов для пригот , вления горячих бmод, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти

мента в соответgтвии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. qсуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа
лизации супов qложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по
требителей, вищрв и форм обслуживания. 

ПК 2.3 . ~существлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со
усов сложного аЬсортимента. 

ПК 2.4. qсуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа
лизации гор:;бJПQд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож
ного ассортиме та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслужив ия. 

ПК 2.5. 1 существлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа

лизации горячи! бmод из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом по-
требностей раз ых категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. 1 существлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации гор , бmод из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с уче-

том потребност~й различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.tl. существлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
I б v 

лизации гор тод из мяса, домашнеи птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 
1 

с учетом потре остей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
1 

ПК 2.8. 1 существлять разработку, адаптацию рецептур горячих бmод, кулинарных 

изделий, закусd , в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных кате орий потребителей, видов и форм обслуживания. 

3. Оргаdизация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов
ки к реализа1и холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти
мента с учето потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об

служивания: 

ПК 3.1. 1Qрганизовьmать подготовку рабочих мест, обоуудования, сырья, материа

лов для приго~овления холодных бmод, кулинарных изделии, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. 1 существлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со
усов, заправок учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 



ПК 3.3. Ос , ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа

лизации салатов f ожного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по
требителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Ос, ществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа

лизации канапе, х ладных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ
ных категорий по;r,ебителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Ос. ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа

лизации холоднь блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребно ей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.6. Ос1 . ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа

лизации холоднь блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
1 

потребностей раз ' ых категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. 001 ествлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинар

ных изделий, зак 'сок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб
ностей различны)(! категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов

ки к реализаци~l~~олодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребпоhей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния: 1 

ПК 4.1. Орt'анизовьmать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-
1 

лов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответ-

ствии с инструкцtи и регламентами. 
ПК 4.2. Ос ществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа

лизации холоднь I десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
~ 11 

тегории потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. осkествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа
лизации горячих ~есертов сложного ассортимента с учетом по~ебностей различных кате
горий потребител~й, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа
лизации холоднь~апитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потреб ,телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Ос 
I 

ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа
лизации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка

тегорий потребитеlдей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.6. Ос~ествлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десер

тов, напитков, в 1f м числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных катего~ий потребителей, видов и форм обслуживания. 

5. Организ~ция и ведение процессов приготовления, оформления и подготов
ки к реализации !хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти
мента с учетом пrтребностей различных категорий потребителей, видов и форм об
служивания: 

ПК 5.1. Ор~анизовьmать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа

лов для пригото~ения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в со тветствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Ос ествлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, ых кондитерских изделий. 

ПК 5.3. ОсV.Ществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали
зации хлебобуло~~ изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом по
требностей разли±1 rx категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. ОсУ,, ествлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали

зации мучных кон итерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей раз

личных категорий отребителей, видов и форм обслуживания. 



ПК 5.5. оЬуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали
зации пирожнь~/ и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате
горий потребитеn1ей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. ®существлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских и~делий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по
требностей разлйчных категорий потребителей. 

6. Органйзация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ·ассортимента кулинарной и кондитерской про

дукции, разлиЧ!flIХ видов меню с учетом потребностей различнь~х категорий потребите
лей, видов и форt обслуживания. 

ПК 6.2. :, существлять текущее планирование, координацию деятельности подчи-
I v 

ненного персонrа с учетом взаимодеиствия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Оrганизовьmать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персо-
нала. 1 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненно
го персонала. /1 

ПК 6.5. dtуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категориr работников кухни на рабочем месте. 

7. Прои~водство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях пита-
ния ,, 

ПК 7 .1. Фрганизовьmать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 

творческое офо~мление и подготовку к реализации бmод и гарниров из традиционных ви
дов овощей и Е' , ибов с учетом потребностей различт,~х категорий потребителей, видов и 
форм обслужив 

ПК 7 .2. рганизовьmать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 

творческое офо мление и подготовку к реализации бmод и гарниров из круп, бобовь~х, ма

кароннь~х издеt:, яиц, творога и теста с учетом потребностей различт,~х категорий потре
бителей, видов форм обслуживания 

1 
ПК 7.3. ррганизовьmать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 

творческое офоi:ление и подготовку к реализации супов с учетом потребностей различнь~х 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 7.4. ~рганизовьmать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации простых холодных и горячих соусов с 

учетом потреб!iостей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
1 

ПК 7.5. Е' рганизовьmать подготовку рабочих мест и организовьmать подготовку ра-
бочих мест и о~ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа

ции бmод из рыГ ы и нерыбного водного сырья с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, вмов и форм обслуживания 

ПК 7 .6. /Ьрганизовьmать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 
творческое офоtмление и подготовку к реализации бmод из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетJ потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи
вания 

ПК 7. 7. ррганизовьmать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 
творческое офо мление и подготовку к реализации холодных бmод и закусок с учетом по-
требностей раз IX категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.8. / Организовьmать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 
творческое оф рмление и подготовку к реализации сладких бmод, десертов, напитков с 

учетом потреб остей различнь~х категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Прогр а ГИА является частью ООП в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 ПоваР. кое и кондитерское дело в части освоения основного вида деятельности и 
I ф v 

соответствую их про ессиональных компетенции. 



ФОРi И СРОКИ ИТОГОВОЙ ГОСУДАРСТВЕННОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1. Фо1~j: государственной итоговой аттестации: ГИА проварится в форме защиты ВКР в виде: 
-дипломноv работы по теме соответствующей содержанию одного или нескольких 

профессиональн~· модулей, входящих в образовательную программу, 
-демонстр '. ионного экзамена согласно комплекту оценочной документации (да

лее-КОд) 43.02.1 , -1-2024 профильного уровня. Банк оценочных материалов демонстра-
ционного экз ена по адресу https://Ьom.fцpo.ru/ftle/13622/КOД%2043.02.15- l -
2024%20Toм%20ll .pdf · 

КОД 43.02,5-1-2024 - комплект, предусматривающий задание с максимаtrьно 
возможным баллq 80,00 и продолжительностью 3,5 часа. 

2. Объем в емени на подготовку и проведение государственной итоговой атте-
стации: 1 . . 

Объем вреwени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации 

установлен в соответствии с учебным планом: 
-подготовк! вьшускной квалификационной работы - 4 недели; 
-защита вьtускной квалификационной работы (дипломной работы и демонстраци-

онного экзамена) 2 недели. 
3. Сроки роведения государственной итоговой аттестации: 

с 17.05.202~ г. по 13.06.2024 г. - подготовка вьшускной квалификационной работы 
с 14.06.202[ г. по 27.06.2024 г. - защита вьшускной квалификационной работы 
Дополните ные сроки проведения ГИА: 

- для лиц, 1 е прошедших ГИА по уважительной причине в течение четырех меся
! 

цев со дня подачи аявления вьшускником; 

- для лиц, ' е прошедших ГИА по неуважительной причине или показавших не
удовлетворительн 1е результаты не ранее шести месяцев после основных сроков проведе

ния государствен ой итоговой аттестации; 
I u - для лиц, одавших апелляцию о нарушении порядка проведения государственнои 

итоговой аттест~ и и получивших положительное решение апелляционной комиссии до 

28 июня 2024 г. 
К повтори · му прохождению государственной итоговой аттестации вьшускники 

могут быть допу~ ны образовательной организацией не более двух раз. 
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СОДЕ ЖАНИЕ ГОСУДАРСТВЕIПIОИ ИТОГОВОИ АТТЕСТАЦИИ 

1 г 11 v u Ф . осудар~твеннои итоговая аттестация - завершающии этап освоения про ес-

сиональных образ\Ьвательных программ, являющийся обязательным:. Ее успешное прохо
ждение является ~обходимым условием присвоения вьшускникам квалификации дипло
мированного спец. алиста - «Специалист по поварскому и кондитерскому делу» по специ

альности 43.02.15 аварское и кондитерское дело. 
1 

2. Вьшускн квалификационная работа вьmолняется в виде дипломной работы и 
демонстрационного экзамена. Тематика дипломных работ должна быть актуальной, со
держать как обще}еоретические темы, так и темы, имеющие практическое применение, а 
также должна соiветствовать содержанию одного или нескольких профессиональных 
модулей, входящ в образовательную программу среднего профессионального образова

ния. 

3. Диплом ;ая работа направлена на систематизацию и закрепление знаний вьmу
скника по специ~ности, а также определение уровня готовности вьшускника к само

стоятельной проф .ссиональной деятельности. Дипломная работа предполагает самостоя
тельную подготов у (написание) вьшускником работы, демонстрирующего уровень зна
ний вьmускника в pai\fкax выбранной темы, а также сформированность его профессио-



нальных умений и навыков 

4. Демон 1 трационный экзамен направлен на определение уровня освоения вьmу
скником матери а, предусмотренного образовательной программой, и степени сформи

рованности про ессиональных умений и навыков путем проведения независимой экс

пертной оценки вьmолненны:х вьmускником практических заданий в условиях реальных 

или смоделиров IX производственных процессов. 

Демонстра , онный экзамен профильного уровня проводится по решению образова
тельной органи1 ции на основании заявлений вьmускников на основе требований к ре
зультатам освое~ия образовательных программ среднего профессионального образования, 
установленных J соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, за
явленные органйзациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соот
ветствующей кв1Ьификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой фор
ме реализации ]1 ! бразовательных программ и (или) договора о практической подготовке 
обучающихся. 

5. Студе там и лицам, привлекаемым к ГИА, во время ее проведения запрещается 
иметь при себе J использовать средства связи. 

ПРОЦЕДУР А ПРОВЕДЕНИЯ ГИА 
опускаются вьmускники, не имеющие академической задолженности и в 

полном объеме I ьmолнившие учебный план или индивидуальный учебный план по осваи
ваемой образов тельной программе подготовки специалистов среднего звена. Допуск вы

пускника к Г I оформляется приказом директора образовательной организации. 

10 
1 6 v v v . рган зация ра оты государственвои экзаменационнои комиссии 

1.1. г*1 , у дарственная итоговая аттестация проводится государственными 
экзаменационнь и комиссиями (далее - ГЭК). 

~ .2. гэкl формируется из числа педагогических ~аботников образовательных орга
низации, лиц, иглашенньIХ из сторонних организации, в том числе: педагогических ра

ботников; пред тавителей организаций-партнеров, направление деятельности которьIХ со

ответствует об I асти профессиональной деятельности, к которой готовятся вьmускники. 
ГЭК возглавля т председатель, который организует и контролирует деятельность ГЭК, 

1 
обеспечивает е инство требований, предъявляемых к вьmускникам. 

1 
Председ тель ГЭК утверждается не позднее 20 декабря текущего года на 

следующий к~ ндарный год (с 1 января по 31 декабря). 
1.3. Пре~· едателем ГЭК утверждается лицо, не работающее в образовательной 

организации, ~ числа: руководителей или заместителей руководителей организаций, 

осуществляющ х образовательную деятельность, соответствующую области 

профессиональ ой деятельности, к которой готовятся вьmускники. 

1.4. Рук , водитель образовательной организации является заместителем председа

теля ГЭК. В с I ае создания в образовательной организации нескольких ГЭК назначается 
несколько зам4тителей председателя ГЭК из числа заместителей руководителя образова
тельной органи':зации или педагогических работников. 

·1 . 
1.5. Коrественный состав ГЭК для проведения ДЭ определяется в соответствии 

с требованиям 1 , предусмотренными выбранным КОД 43.02.15-1-2024 (профильный уро-
1 

вень) и состав ет не менее 3 человек. 
1.6. Дшt проведения демонстрационного экзамена в составе ГЭК создается экс-

I v б 
пертная групп из числа лиц, приглашенных из сторонних организации и о ладающих 

профессиональ ыми знаниями, навыками и опьпом в сфере, соответствующей профессии 

или специаль~?сти среднего профессионального образования или укрупненной группы 
профессий и сиециальностей, по которой проводится демонстрационный экзамен (далее 

соответственнd - экспертная группа, эксперты). 
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Экспертн группу возглавляет главньш эксперт, назначаемьш из числа экспер-

тов, вкточенных ~ состав ГЭК. 
1.7. Реше1фя ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством 

голосов членов к9миссии участвующих в заседании, при обязате~ном присутствии пред
седателя комисси~ или его заместителя. При равном числе голосов голос председательст

вующего на заседании ГЭК является решающим. 
Порядок п оведения ГИА для вьшускников из числа лиц с ограниченными воз

можностями здор вья государственная итоговая аттестация проводИтся с учетом особен

ностей психофиз ческого развития, индИВидуальных возможностей и состояния здоровья 

2. Проце ра проведения защиты ВКР в форме дипломной работы 

Тематика JI дипломных работ определяется образовательной организацией. 
Вьmускнику пре1оставляется право выбора темы дипломной работы, в том числе 
предложения сво~й темы с необходИмым обоснованием целесообразности ее разработки 

для практическоrо применения. Тема дипломной работы должна соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

образовательную рограмму среднего профессионального образования. 

Вьmускник предоставляете~ право выбора темы, а также право предложения сво

ей темы с необхо мым обоснованием целесообразности ее разработки для практического 
1 

применения (При ожение 1). 
Для подго I овки дипломной работы вьшускнику назначается руководИтель и при 

1 

необходимости ко сультанты, оказывающие вьшускнику методическую поддержку. 

Закрепление за вьшускниками тем дипломных работ, назначение руководителей и 

консультантов о~ествляется распорядительным актом образовательной организации. 
По утвер енным темам руководители дипломных работ разрабатывают индиви

дуальные задан I для каждого студента, которые выдаются студенту до начала 
преддипломной п~актики (Приложение 2). Задания представляют собой систему вопро
сов, обеспечиваю проверку подготовленности вьmускников к конкретным видам про

фессиональной де тельности. Задания формируются таким образом, чтобы собрать необ

ходимый матери для вьmолнения дипломной работы. 

Руководите, дипломной работы: 

- разрабать ает индивидуальные задания; 

- оказьmае11 помощь выпускнику в разработке плана дипломной работы; 

- консультlует закрепленных за ним вьшускников по вопросам содержания и по-
следовательности ьmолнения дипломной работы; 

- оказьmаеi вьmускнику помощь в подборе необходимой литературы; 
- осуществ ет контроль за ходом вьmолнения дипломной работы в соответствии с 

установленным гр фиком; 

- оказ~~аеt1 1вьmускнику помощь в подготовке презентации и выступления на защи
те дипломнои раб ты; 

- подготавл вает отзьm на дипломную работу. 
В отзьmе ~[ оводителя указьmаются характерные особенности работы, ее досто

инства и недостатr, а также отношение обучающегося к вьmолнению дипломной работы, 

проявленные (не;роявленные) им способности, оцениваются уровень освоения общих и 
профессиональнь · компетенций, знания, умения обучающегося, продемонстрированные 
им при вьmолнени дипломной работы, а также степень самостоятельности обучающего

ся и его личный вюлад в раскрытие проблем и разработку предложений по их решению. 

Дипломная:~абота подлежит обязательному рецензированию. Рецензенты опреде
ляются приказом ~бразовательной организации. Рецензентами могут являться специали
сты из числа рабо~ников предприятий, организаций и (или) преподавателей образователь
ных учреждений. ецензия должна вкточать: заключение о соответствии дипломной ра-



боты заявленн) теме и заданию на нее, оценку качества выподиения каждого раздела дипломной работJ оценку степени разработки поставленных вопросов и практической зна
чимости работьfl общую оценку качества вьшолнения дипломной работы. 

Внесени~ изменений в дипломную работу после получения· рецензии не допускает
ся. На защиту ~1 пломной работы отводится до одного академического часа на одного вы
пускника. Про едура защиты устанавливается председателем ГЭК по согласованию с 

1 
членами комисс и и, как правило, вкточает: 

- доклад!ьшускника; . 
- чтение , тзыва и рецензии; 
- вопрос членов комиссии; 

- ответы I ьшускника на вопросы членов ГЭК. 
Допуска тся выступление руководителя дипломной работы, а также рецензента, 

если он присут вует на заседании ГЭК. 

Во вре I доклада обучающийся может использовать подготовленный наглядный 

менением инфо мационно-коммуникационных технологии. 

Диплом I ая работа может бьпь логическим продолжением курсовой работы, идеи и 
вьmоды котороr реализуются на более высоком теоретическом и практическом уровне. 

Курсовая рабо}f может быть использована в качестве составной части (раздела, главы) 

дипломной ра11 ты. 
По стр туре дипломная работа состоит из введения, двух или более глав, закто-

чения, списка J пользованной литературы, приложений. 
По объе у дипломная работа должна бьпь не менее 45, но не более 70 страниц пе

чатного текста, подготовленного на компьютере в формате текстового редактора. Объем 

приложений не' ограничивается. 
Во введ нии дается общая характеристика работы: обоснование актуальности вы

бранной темы, ~ели, зада'Ш, практическая зна1ШМость, объект, предмет и методика иссле
дования, инфор ационная база. Объем введения не более трех страниц. 

1 
В перво! главе, которая обычно носит теоретическо-методологический характер, 

можно дать истррию вопроса, показать степень его изученности на основе обзора соответ

ствующей оте1ественной и зарубежной литературы, раскрыть понятия и сущность изу
чаемого явлен~ или процесса уточнить формулиро~ки и др. Кроме того, в первой главе 
можно останов ться на тенденциях развития тех или иных процессов. При этом целесооб

разно использо ать справочные и обзорные таблицы, графики. 

Содерж . ие второй и последующих глав носит практический характер. Это само
стоятельный э~Ьномический, правовой, финансовый и статистический анализ собранного 
материала, опрtделение положительных и отрицательных аспектов рассматриваемой дея
тельности, выя ление проблемы (проблем) по теме работы. 

1 
Заключе ие должно содержать общие вьmоды, обобщенное изложение основных 

проблем, авто~скую оценку работы с точки зрения решения задач, поставленных в ди
пломной работ~, данные о практической эффективности от внедрения рекомендаций или 
научной ценно,~ти решаемых проблем. После закточения дается список использованной 
литературы.. 1 

Приложffния помещаются после списка использованной литературы и могут вкто
чать бухгалтер1fкие и статистические отчеты предприятия (организации), материалы вы
борочных обследований, ведомственной статистики, графики, диаграммы, таблицы и т.д. 

п I v v б 
ри вые авлении итоговои оценки по защите дипломнои ра оты У1ШТЫВаются: 

- качест 
I 
о устного доклада вьшускника; 

- качест о наглядного материала; 
- глуби и точность ответов на вопросы; 

- оценка рецензента; 
- отзьm уководителя. 



3. Процеjра проведения защиты ВКР в форме ДЭ 
Все вьшусг·ики и эксперты ДОЛЖНЫ быть зарегистрированы в цифровой платфор

ме с учетом трераваний Федерального закона от 27 июля 2006 года № 152-ФЗ «О 
персональных д ных». Для регистрации на цифровой платформе каждый участник и 

эксперт (член ко 1 ,иссии) должен создать и заполнить личный профиль. Если участник или 
эксперт ранее зар1 гистрированы на платформе, производится актуализация профиля. 

1 
Ответстве ность за сведения, содержащиеся в личном профиле, несет персонально 

каждый участник ли эксперт (член комиссии). 
Одна учеб ая группа может бьпь распределена на несколько экзаменационных 

групп. Если в соЬтветствии с выбранным КОДом экзамен для одной экзаменационной 
группы проводит~1я более одного дня, экзамены проводятся последовательно, без назначе
ния перерьmов ме у днями. 

к I u б u 
омплект ценочнои документации включает комплекс тре овании для проведения 

демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных материа-

б 11 u 

лов, средств о 1ния и воспитания, план застроики площадки демонстрационного экза-

мена, требования! к составу экспертных групп, инструкции по технике безопасности, а 

также образцы з аний (Приложение 3). 
ДЭ приход т в несколько этапов . 

Подготови:5ельный день проводится за 1 день до начала ДЭ. Может быть проведен 
как для одной экзаменационной группы, так и для нескольких. Сверка состава сдающих 

ДЭ осуществляетф~ на основании студенческого билета или зачетной книжки, в случае 
отсутствия - друг~ документов, удостоверяющих личность экзаменуемого. 

Техничес й эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов экспертной 

группы, вьшускн ков с требованиями охраны труда и безопасности производства. 

Все участники э амена должны бьпь проинформированы о безопасном использовании 
всех инструмента , оборудования, вспомогательных материалов, которые они используют 
на площадке в соо ветствии с правилами техники безопасности. 

Задания де онстрационного экзамена доводятся до главного эксперта в день, 

предшествующий ню начала демонстрационного экзамена. 

Образовате ная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения зад во время демонстрационного экзамена вьmускников, членов ГЭК, 

членов экспертно:~;~; группы. 

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного 
экзамена, предстаiшяющем собой площадку, оборудованную и оснащенную в соответст-

I u 

вии с комплектом ценочнои документации. 

Место расп ложения центра проведения экзамена, дата и время начала проведения 

демонстрационно о экзамена, расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных 

групп, планируем продолжительность проведения демонстрационного экзамена, техни

ческие перерьmы проведении демонстрационного экзамена определяются планом прове

дения демонстрац онного экзамена, утверждаемым ГЭК совместно с образовательной ор-
' ганизацией не поз ее чем за двадцать календарных дней до даты проведения демонстра-

ционного экзамен . Образовательная организация знакомит с планом проведения демон

страционного экз мена вьmускников, сдающих демонстрационный экзамен и лиц, обес

печивающих пров1дение демонстрационного экзамена в срок не позднее чем за пять рабо

чих дней до даты jроведения экзамена (Приложение 4). 
Количество общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для прове

дения демонстрац . онного экзамена, должны обеспечивать проведение демонстрационно

го экзамена в соот етствии с комплектом оценочной документации (Приложение 5). 
Экзаменац онная площадка должна состоять из следующих секций: 

1 
- конкурсн площадка, оборудованная в соответствии с инфраструктурным листом 

согласно комплек ' оценочной документации КОД 43.02.15-1-2024. 
1 

1 



- комнат~ экспертов и Главного эксперта (или отдельная комната ГЭ). 
- комнат~ участников. 
Не позщf.ее чем за один рабочий день до даты проведения демонстрационного эк

замена главным экспертом проводится проверка готовности центра проведения экзамена , 
главным экспе~ ом осуществляется распределение рабочих мест между вьmускниками с 
использование способа случайной выборки. Результаты распределения обязанностей 

I v б 
между членами, экспертнои группы и распределения ра очих мест между вьmускниками 

фиксируются главным экспертом в соответствующих протоколах. 

Вьmускники з акомятся со своими рабочими местами, под руководством главного экс

перта также по торно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена, ус-
I v v ф 

ловиями оказан первичнои медицинскои помощи в центре проведения экзамена. акт 

ознако:1;= по1 
0:~= ;:~~:;:~~:т0ог~ =~::::о:~~=~~~;:::н:~:=:ие:т. 

присутствуют: 1 

а) руководител (уполномоченный представитель) организации, на базе которой органи

зован центр про едения экзамена; 

б) не менее одн1~го члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 
в) члены экспе_Р. ной группы; 

г) главный эксri рт; 
е) вьmускники; 

ж) технический эксперт; 
1 

к) организаторы, назначенные образовательной организацией из числа педагогических ра-

ботников, оказl~ающие содействие главному эксперту в обеспечении собmодения всех 
требований к пffоведению демонстрационного экзамена. 

В случ~е отсутствия в день проведения демонстрационного экзамена в центре 
проведения э;амена лиц, указанных в настоящем пункте, решение о проведении 

демонстрацион1 ого экзамена принимается главным экспертом, о чем главным экспертом 
вносится соотв ,тствующая запись в протокол проведения демонстрационного экзамена. 

пертом ~:п~;:о 1 ::::::::т:,н;:0~;0о:е~д:;::::т:существляется главным экс-
Перед . ачалом экзамена членами ЭГ производится проверка на предмет 

1 
обнаружения з рещенных материалов, инструментов или оборудования в соответствии с 

инфраструктур ыми листами. 

Главнь экспертом вьщаются экзаменационные задания каждому участнику в 

бумажном вид , дополнительные инструкции к ним (при наличии), а также разъясняются 
1 

правила по вед ния во время ДЭ. По завершению процедуры ознакомления с заданием 

участники подljtисьmают протокол. 

К вьmо~нению экзаменационных заданий участники приступают после указания 

Главного эксп9рта. 
Проце~а оценивания результатов вьmолнения экзаменационных заданий 

осуществляете в соответствии с правилами, предусмотренными оценочной 

документацией по компетенции. 

Балль1 1 выставляются членами ГЭК (ЭГ) вручную с использованием 

предусмотренн rx в цифровой системе оценивания (далее - ЦСО) ведомостей, затем 

переносятся i3 рукописньrх ведомостей в ЦСО Главным экспертом по мере 
1 

осуществления процедуры оценки. 

Подпис I ный Главным экспертом и членами ЭГ итоговый протокол передается в 
образователь; организацию, ~опия - Главному эксперту для вкmочения в пакет 
отчетных мате , иалов. 

По рез льтатам ДЭ все участники получают Паспорт компетенций - это 

электронный ~окумент, формируемый по итогам ДЭ в личном профиле каждого 
участника в ци ровой платформе. 

1 



3.1. Критерии оценки защиты ВКР (ДЭ) 

Процедура оценивания результатов вьшолнения заданий демонстрационного экзамена 
осуществляется .Ленами экспертной группы в соответствии с требованиями комплекта 
оценочной докум1Ьнтации. КОД № 43.02.15 -1-2024. По результатам вьшолнения заданий 
демонстрационноrо экзамена применяется схема перевода баллов из 100-балльной шкалы 
в оценки по пяти алльной. 

1 

комплект, предусматривающий задание с максимально 

возможным балл м 80, 00 для оценки знаний, умений и навьn<ов по всем разделам образо-

вательной прогр ы СПО. При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входя-
щий в эксперт , группу, присутствие других лиц запрещено. Баллы, полученные на ДЭ 
переводятся в 5 , альную систему оценок из максимально возможной (Таблица 1 и 2). 
Максимальное к rи:ество баллов, которое возможно ПОЛ)"ШТЬ за вьmолнение задания 

ДЭ, принимается la 100%. . 

Таблица 1 
Методика перевода результатов ДЭ в оценку 

ОценкаГЩ\ «2» «3 » «4» «5 » 

Отношени~ полу-
ченного количес~ а баллов О - 20,00- 40,00- 70, 00-
к максимально во можному 19,99 39,99 69,99 100,00 
(в процентах) 1 

Таблица 2 

Схема перевода результатов демонстрационного экзамена 

1 

из максимально возможной шкалы в пятибалльную 

ОценкаГИЛ «2» «3 » «4» «5 » 
Количествd баллов О - 16,00- 32,00 - 56, 00-

по результатам д: 15, 99 31,99 55,99 80,00 

1 
По итогам дf оформляется протокол ГЭК и выставляется оценка для внесения в до

кумент о среднем JРОфессиональном образовании. 
Решение Г~К о результатах ДЭ оформляется протоколом, который подписывается 

председателем ГЭf, в случае его отсутствия заместителем ГЭК и секретарем ГЭК и хра

нится в архиве обР~азовательной организации. 

Перевод поЕенного количества баллов в оценки осуществляется государственной 
экзаменационной омиссией с обязательным участием главного эксперта. 

Оценка уро ня подготовки вьmускников объявляется после окончания демонстра

ционного экзамен согласно КОД № 43.02.15 -1 -2024. 

I з.2. Критерии оценки защиты ВКР (дипломной работы) 
Результаты\ тобой из форм ГИА определяются оценками "отлично", 11хорошо11, 

"удовлетворитель 0
11

, "неудовлетворительно" и объявляются в тот же день после оформ
ления в установленном порядке протоколов заседаний ГЭК. 

ВКР (диплq ная работа) оценивается по пятибалльной системе на основании: 

- отзьmа р ,оводителя дипломной работы; 

- рецензии ецензента; 



ного решения ГЭК. 

Оценка«!' тлично» выставляется, если обоснована актуальность темы, содержание 

работы полност ю раскрывает заявленную тему, структура работы логично раскрьmает 

методы достиж ния цели и последовательность решения поставленных задач, решение 

проблемы, расе I атриваемое в работе, сформулировано лично автором, и отражает требо
вания действую~рих норм_ативных документов, содержит современные методы (методики) 

проектного реш1ния и расчет социально-экономической эффективности, в работе полно
стью соблюден I действующие требования к оформлению дипломной работы, список ис
пользованной тературы оформлен в соответствии с требованиями государственного 

стандарта и отрwжает основные положения, использованные в работе, доклад положений 

дипломной раб~ты вьшолнен на высоком уровне, автор продемонстрировал понимание 
проблемы, влад#ние информационными технологиями, умение оперативно и компетентно 

отвечать на вопfосы. 
Оценка« · орошо» выставляется, если выявлены недостатки при обосновании акту

альности темы, одержание работы в достаточной мере раскрьmает заявленную тему ра

боты, структур~l~аботы логична, цели и задачи обоснованы, текст работы раскрьmает по
следовательносw, решения поставленных задач, решение, рассматриваемое в работе, 
сформулирован~ при непосредственном участии автора (например, совместно с руководи
телем дипломн~й работы), и отражает требования действующих нормативных докумен
тов, содержит ,- современные методы (методики) решения и расчет социально
экономической rФФективности отдельных положений решении, в работе полностью со
блюдены действующие требования к оформлению, список использованной литературы 

оформлен в сооwветствии с требованиями государственного стандарта и в основном отра
жает основные оложения, использованные в работе, доклад положений дипломной рабо
ты вьшолнен н хорошем уровне, автор продемонстрировал понимание проблемы, владе
ние основами формационных технологий, умение оперативно и грамотно отвечать на 

вопросы. 

Оценка , довлетворительно» выставляется, если в обосновании актуальности те
мы дипломной або~::ы имеются ссылки на устаревшие нормы, содержание работы в целом 

раскрьmает з~ленную тему, однако, описание некоторых вопросов отсутствует или не
достаточно пол~о, структура работы имеет логическую связь разделов, однако к раскры
тию методов д~стижения цели и последовательности решения поставленных задач, име

ются существен ые замечания, решение автором не формулировались (например, исполь-
1 

зованы идеи, о санные в периодических изданиях), и не всегда соответствуют требова-

ниям действуюwих нормативных документов, методы решения задач, поставленных в ди
пломной работ~, не относятся к современным или рациональным, используется устарев

ший вычислите~ный аппарат экономической эффективности, в работе полностью соблю-
v I б ф vб v дены деиствую!ие тре ования к о ормлению дипломнои ра оты, список использованнои 

литературы оф!рмлен в соответствии с требованиями государственного стандарта и отра
жает основные оложения, использованные в работе, доклад положений дипломной рабо

ты вьшолнен а удовлетворительном уровне, автор не продемонстрировал понимание 

проблемы, покt~ал владение основами информационных технологий, а также сумел отве
чать на больши ство вопросов. 

Оценка Неудовлетворительно» выставляется, если содержание работы не раскры

вает заявленну~~ тему дипломной работы или не соответствует поставленным цели и зада-

б II v б 
чам, текст ра оrы носит компилятивныи характер, вьmоды по ра оте отсутствуют или не 

обоснованы в ~ ' статочной мере, работа не предоставлена в установленные сроки. 
Протоко с результатами защиты дипломной работы подписьmается председателем 

ГЭК, членами ЭК и секретарём ГЭК. 



3.3.Критерии оценки защиты ВКР 

LОМНАЯ РАБОТА, ДЕМОНСТРАЦИОЮIЫЙ ЭКЗАМЕН) 

Оценка ~\овня подготовки вьmускников объявляется после окончания 2-х этапов 

защиты ВКР: 1 

дипломнw;\ работа по теме соответствующей содержанию одного или нескольких 
профессиональньrх модулей, входящих в образовательную программу, 

демонстр~ионный экзамен согласно комплекту оценочной документации КОД 
43.02.15-1-2024. ; 

Итоговая , ценка государственной итоговой аттестации форме защиты ВКР выстав

ляется в итогов~t протокол как среднее арифметическое между оценкой за защиту ди
пломной работь~и демонстрационного экзамена после общего подведения результатов, 

после оформлен 
I 
в установленном порядке протокола заседания ГЭК. 

При выстrлении оценки используются математические правила определения 

среднего арифмеrеского и округления чисел к ближайшему целому в пользу обучающе

гося (к примеру, ;rrpи вычислении среднего арифметического оценка будет составлять 4,5 
баллов, значит, о:Мругление может быть произведено до 5 баллов, если 4,4 балла - до 4). 

С обучаюJимися, получившими на ГИА неудовлетворительные результаты по од-
1 

ному из видов В~ (дипломная работа, демонстрационный экзамен), образовательные от-
ношения прекр · аются досрочно и выдается справка о периоде обучения. Для прохож

дения ГИА лицо; не прошедшее ГИА по неуважительной причине, или получившее на 
ГИА неудовлетво ительную оценку, восстанавливается в образовательной организации на 

период времени, \ установленный образовательной организацией самостоятельно, но не 
менее предусмот , енного календарным учебным графиком для прохождения государст
венной итоговой аттестации, соответствующей образовательной программы среднего 

профессиональноffо образования. 

На основt решения государственной экзаменационной комиссии лицам, ус
пешно прошедшиl l ГИА, выдается документ о среднем профессиональном обр~овании. 

rОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИИ 

По резульtrтам ГИА вьmускник имеет право подать в апелляционную комиссию 
письменную апелr,uщию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с ре

зультатами ГИА (далее - апелляция). 
Апелляция одается лично вьшускником или родителями (законными представите

лями) несоверше~ олетнего вьшускника в апелляционную комиссию образовательной ор-
ганизации. I 

Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день проведения 

ГИА, в том числе , о выхода из центра проведения экзамена. 
Апелляция \о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего ра

бочего дня после бъявления результатов ГИА. 

у Апелляция 1 \~ассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 
днеи с момента ее rоступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией од

новременно с утве~ждением состава ГЭК. 
Апелляцио~1f ая комиссия состоит из председателя апелляционной комиссии, не 

менее пяти членов апелляционной комиссии и секретаря апелляционной комиссии из чис

ла педагогических работников образовательной организации, не входящих в данном учеб

ном году в состав\ ГЭК. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комис
сии с участием не менее двух третей ее состава. 



На засед ние апелляционной комиссии приглашается председатель соответствую

щей ГЭК, а тiе главный эксперт при проведении ГИА в форме демонстрационного эк-
замена. ~ 

При про едении ГИА в форме демонстрационного экзамена по решению председа-
I v б 

теля апелляцио нои комиссии к участию в заседании комиссии могуг ьпь также привле-

чены члены экс ертной группы, технический эксперт. 

По реше . ию председателя апелляционной комиссии заседание апелляционной ко-
I v ф 

миссии может роити с применением средств видео, кон еренц-связи, а равно посредст-

вом предостJ ния письменных пояснений по поставленным апелляционной комиссией 
вопросам. 

Вьптус ~· подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении 
апелляции. 1 

С несове шеннолетним вьmускником имеет право присутствовать один из родите-

лей (законных редставителей). 

Указанн 1е лица должны при себе иметь документы, удостоверяющие личность. 

Рассмоf1 ение апелляции не является пересдачей ГИА. 
При расо отрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная комиссия уста

навливает дост верность изложенных в ней сведений и вьrnосит одно из следующих ре-

шений: 1 

об откл9flении апелляции, если изложенные в ней сведения о ~арушениях Порядка 

не подтверди~fь и (юш) не повлияли на результат ГИА; v 

об удов1hтворении апелляции, если изложенные в неи сведения о допущенных на-

рушен~~:~н:: пс:;::;:;::т:т:~==е~е;~~т::~:~т аннулированию, в связи 
с чем протоко,10 рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передает
ся в ГЭК для Р9Fзации решения апелляционной комиссии. Вьшускнику предоставляется 
возможность пRойти ГИА в дополнительные сроки, установленные образовательной орга

низацией без 9Есления такого вьmускника из образовательной организации в срок не 
более четырех wесяцев после подачи апелляции. 

В случа9 рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при прохожде~rи демонстрационного экзамена, не позднее следующего рабочего дня с 

момента пос:Уlfления апелляции, в апелляционную комиссию направляется протокол за

седания ГЭК, ·~ротокол проведения демонстрационного экзамена, результаты работ вьmу
скника, подав1его апелляцию, видеозаписи хода проведения демонстрационного экзаме-
на (при нал ). 

В случа рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при защите I ломной работы, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с мо-
' мента поступле ия апелляции направляет в апелляционную комиссию дипломную работу, 

протокол засед1 юi ГЭК. 
В резу ате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА апелляци-

онная комисс.t принимает решение об отклонении апелляции и сохранении результата 
ГИА либо об овлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. Решение 

апелляционно~ ко~ссии не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. Реше
ние апелляциоmюи комиссии является основанием для аннулирования ранее выставлен

ных результа~тв ГИА вьmускника и выставления новых результатов в соответствии с 
мнением апел ционной комиссии. 

Решени апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. 

п I v 

ри равном ~еле голосов голос председательствующего на заседании апелляционнои 

комиссии явля ·тся решающим. 

Решени . апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

вьптускника в 1ечение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 



лежит. 

1 
Решение а елляционной комиссии является окончательным и пересмотру не под-

1 

Решение елляционной комиссии оформляется протоколом, который подписыва

ется председател м (заместителем председателя) и секретарем апелляционной комиссии и 

хранится в архив . образовательной организации 
1 



Приложение 1 

П имерная тематика выпускных квалификационных работ 

1. Орrаниз I ция работы холодного це~а в общедоступной столовой на 90 мест: разра
ботка пл а-меню, технологии приготовления сложных холодных бmод из рыбы с 

оформл1 ем нормативно-технологической документации 

2. Организ 1 ия работы овощнщо цеха в детском кафе на 55 мест: разработка плана
меню, те, нологии приготовления сложных холодных бmод и закусок с оформлени

ем норм тивно-технологической документации 

3. Организ работы холодного цеха в детском кафе на 100 мест: разработка плана-
1 

меню, те: ологии приготовления сложных холодных десертов с оформлением нор-

мативноj технологической документации 

4. Орrаннз~ия работы горячего цеха в ресторане при гостинице на 75 мест: разработ
ка планаjменю, технологии приготовления сложных горячих бmод - рулетов из до

машней tтицы с оформлением нормативно-технологической документации 
1 5. Организ 1 ция работы холодного цеха в кафе с самообслуживанием на 50 мест: раз-

работка лана-меню, технологии приготовления сложных холодных закусок из до

машней J тицы с оформлением нормативно-технологической документации 

6. Органиiция работы холодного цеха в кафе с обслуживанием официантами на 55 
1 . 

мест: р работка плана-меню, технологии приготовления сложных холодных заку-

сок из #орепродуктов из рыбы с оформлением нормативно-технологической доку
ментацf 

7. Организ~ия работы овощного цеха в общедоступной столовой на 75 мест: разра
ботка п.т\!ана-меню, технологии приготовления сложных горячих бmод из фарширо
ванных ~вощей с оформлением нормативно-технологической документации 

8. Организ!ция работы мясо-рыбного цеха в кафе с обслуживанием официантами на 
90 мест:' lразработка плана-меню, технологии приготовления сложных горячих бmод 
из рыбнf й котлvетной массы - кнельного и рулетов с оформлением нормативно

технолоfческои документации 

9. Организfщя работы мясного цеха в городском ресторане I класса на 50 мест: разра

ботка п1ана-меню, технологии приготовления сложных горячих блюд из мяса -
фаршир@ванных и нефаршированных рулетов с оформлением нормативно-

техноло еской документации 

1 О. Организ ция работы мясного цеха в городском ресторане высшего класса на 85 
мест: р работка плана-меню, технологии приготовления сложных горячих блюд из 

утки - аренные ножка конфи и утиная грудка с оформлением нормативно

технолоrческой документации 
11. Организ~ция работы холодного цеха в детском кафе на 50 мест: разработка плана

меню, технологии приготовления сложных холодных блюд с учетом особенностей 

итальян кой кухни с оформлением нормативно-технологической документации 



1 12. Организация работы горячего цеха в городском ресторане 1 класса на 45 мест: раз-

работка пffана-меню, технологии приготовления сложных пюреобразных супов из 
рыбы, моwепро~тов, мяса или домашней птицы с оформлением нормативно
технолог,ескои документации 

13. Организа:Е работы горячего _цеха в общедоступной столовой на 90 мест: разработ
ка плана- ешо, технологии приготовления сложных горячих блюд из рыбы, томле

. ных в гор ,' очке, с оформлением нормативно-технологической документации 

14. Организ'"1lя работы горячего цеха в городском ресторане 1 класса на 65 мест: раз
работка п~ана-мешо, технологии приготовления сложных горячих блюд с учетом 
особенносtей итальянской кухни, с оформлением нормативно-технологической до

кументациr 

15. Организахwя работы мясо-рыбного цеха в кафе-шашлычной на 65 мест: разработка 

плана-менr' технологии приготовления сложных холодных блюд-галантинов с 
оформле ем нормативно-технологической документации 

16. Организац работы овощного цеха в кафе с самообслуживанием на 60 мест: разра-
1 

ботка пл ,а-меню, технологии приготовления сложных горячих блюд из фарширо-

ванных ов щей с оформлением нормативно-технологической документации 
1 

17. Организац работы овощного цеха в ресторане при гостинице на 45 мест: разра
ботка плана-мешо, технологии приготовления сложных горячих блюд из фарширо

ванных ов щей с оформлением нормативно-технологической документации 

работы горячего цеха в пивном баре на 45 мест: разработка плана

меню, те ологии приготовления сложных горячих закусок из птицы с оформлени-
I у • 

ем норматf-но-технологическои документации 

19. Организац работы овощного цеха в общедоступной столовой на 75 мест: разра
ботка пшut -меню, технологии приготовления сложных горячих блюд из овощей с 
оформление! м нормативно-технологической документации 

20. Организац~ работы холодного цеха в кафе-шашльгшой с обслуживанием офици
антами на ~О мест: разработка плана-мешо, технологии приготовления сложных хо

лодных з~сок из домашней птицы с оформлением нормативно-технологической 

документ ии 

21. Организац работы овощного цеха в кафе на 75 мест: разработка плана-меню, тех
нологии приготовления сложных горячих запеченных блюд из рыбы с оформлением 

нормативн,·технологической документации 
22. Организац1у~ работы мясо-рыбного цеха в ресторане при гостинице на 55 мест: раз

работка пшrа-меюо, технологии приготовления сложных горячих жареных блюд из 

рыбы с офо млением нормативно-технологической документации 

23. Организац 1 ,я работы холодного цеха в городском ресторане 1 класса на 55 мест: раз
работка пл а-мешо, технологии приготовления пюреобразных супов с оформлени

ем норматJ но-технологической документации 
1 



1 

24. Организцция работы холодного цеха в кафе с обслуживанием официантами на 55 

мест: раз~аботка плана-меню, технологии приготовления сложных холодных бтод 
с учетомlособенностей русской кухни с оформлением нормативно-технологической 
докумен~ации 

25. ОрганизI~'ция работы холодного цеха в кафе с самообслуживанием на 50 мест: раз
работка лана-меню, технологии приготовления сложных холодных десертов с 

оформле ием нормативно-технологической документации 

26. Организ~lия работы холодного цеха в ресторане при гостинице на 65 мест: разра
ботка плана-меню, технологии приготовления сложных холодных закусок из море
nродуктt и рыбы с оформлением нормативно-технологической документации 

27. Организfия работы горячего цеха в кафе с обслуживанием официантами на 65 

мест: разI:ботка плана-меню, технологии приготовления сложных горячих бтод из 

рыбы в в ке с оформлением нормативно-технологической документации 

28. Организ работы горячего цеха в ресторане при гостюшце на 65 мест: разработ-
ка планаtменю, технологии приготовления сложных горячих бтод из мяса - фар
шированных и нефаршированных рулетов с оформлением нормативно

технологkческой документации 
29. Организ~~ия работы мясного цеха в городском ресторане высшего класса на 95 

мест: разработка плана-меню, технологии приготовления сложных горячих бтод из 
утки - tаренные ножка конфи и утиная грудка с оформлением нормативно-

iГ ~ 
технолоI]lческои документации 

30. Организадия работы мясо-рыбного цеха в ресторане стейк-хаусе на 45 мест: разра
ботка плkа-меню, технологии приготовления сложных горячих жареных бтод из 

б t
l ~ 

ры ы с о ормлением нормативно-технологическои документации 

31. Организ работы холодного цеха в общедоступной столовой на 90 мест: разра-

ботка плkа-меню, технологии приготовления сложных холодных бтод и закусок 
из мяса ~ птицы с оформлением нормативно-технологической документации 

32. Организfия работы холодного цеха в городском ресторане I класса на 70 мест: раз
работка rшана-меню, технологии приготовления сложных холодных бтод с учетом 

особенн+тей кавказской кухни с оформлением нормативно-технологической доку
ментации 

33. Организ~ия работы овощного цеха в диетической столовой на 45 мест: разработка 
'1 

плана-меню, технологии приготовления сложных горячих бтод - муссов из овощей 

паровых ~ з~еченны:х с оформлением нормативно-технологической документации 

34. Организ~ работы холодного цеха в городском ресторане высшего класса на_ 
мест: разработка плана-меню, технологии приготовления сложных холодных бтод 

- рулетов из домашней птицы с оформлением нормативно-технологической доку-
1 

ментаци~ 

35. Организаhия работы горячего цеха в кафе с обслуживанием официантами на 80 
мест: рJработка плана-меню, технологии приготовления сложных горячих запе
ченных J д из мяса с оформлением нормативно-технологической документации 



36. Организ.!. работы овощного цеха в городском ресторане I класса на 45 мест: раз
работка пf а-меню, технологии приготовления сложных горячих блюд из карто

феля и ов , щей с оформлением нормативно-технологической документации 

37. Организац работы горячего цеха в кафе с обслуживанием официантами на 55 
мест: paзfil ботка плана-меню, технологии приготовления сложных горячих запе
ченных б д из домашней птицы с оформлением нормативно-технологической до

кументац~ 

38. Организю, работы мясо-рыбного цеха в городском ресторане I класса на 65 мест: 
разработк~ плана-меню, технологии приготовления сложных холодных бmод - га

лантинов d оформлением нормативно-технологической документации 

39. Организ+ работы горячего цеха в общедоступной столовой на 100 мест: разра
ботка пл а-меню, технологии приготовления сложных горячих жаренных и запе

ченных 6 д из овощей с оформлением нормативно-технологической документа-

ции \ 



Приложение 2 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

Чувашек 1й Республики «Чебоксарский техникум технологии питания и коммерции» 
Министерства образования Чувашской Республики 

ЗАДАНИЕ 
по выполнению выпускной квалификационной работы 

по специальности 43 .02.15 Поварское и кондитерское дело 

студенту (студетке) --- курса группы № ----------------
Ф.И.О. ___ -4--_______________________ _ 

ТЕМА: __________ ______ ______ ___ _ 

утверждена прJазом № 224-К от 17.05.2024 г. 
1 

Срок сдачи студентом работы 13.06.2024 г. 

1 
Перечень подле ащи:х разработке вопросов: 

1 • 
Введение I 

Глава!. ___ +--------- -------- -------
.1 1.1. 

1.2. 1 

1.3. 11 

Глава 2. 
1 

2.1 . ____ -1---- ------- --------- - --~ 
2.2. ____ -+----------------------~ 
2.3. -------+----- - -----------------~ 
Глава 3. 

Заключение 

Список использс ванной литературы 

Приложения 

Руководитель ---!,---- -----

t 
(Ф.И. О.) 

Задание к испол ению принял: 

ФИО студента-,+------------
1 (Ф.И. О.) 

«26» февраля 2024 г. 
(подпись) 

«26» февраля 2024 г. 
(подпись) 



Приложение 3 

УТВЕРЖДЕНО 
Протокол заседания Педагогического 

совета ФГБОУ ДПО ИРПО 

от «24» августа 2023 г. № 9 

ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 

ЦЕМОНСТР АЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

1 

1 Том 1 
1 

(Комплект оценочной документации) 

1 
1 

Код и наи

1
енование профессии 

43.02.15 Поварское и кондитерское ( специаль ости) среднего 
професси~нального образования дело 

Наименов ние квалификации Специалист по поварскому и 

(наименов , ние направленности) кондитерскомv делv 

ФедеральнtIЙ государственный ФГОС СПО по специальности 

образовате nъный стандарт среднего 43.02.15 Поварское и кондитерское 
профессио :шльного образования по дело, утвержденный приказом 

профессии! ( специальности) среднего Минобрнауки России 

профессио шльного образования от 09.12.2016 г. № 1565 
(ФГОС. СЦJ): 

Виды атrе,тации: Государственная итоговая 

атгестация 

Промежуточная атгестация 

Уровни деtонстрационного Базовый 

экзамена: Профильный 

Шифр ком~лекта оценочной 
документации: 

код 43.02.15-1-2024 

1 


