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Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответст­
вии с Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образова­
тельным программам среднего профессионального образования (приказ Мини­
стерства образования и науки России от 16 августа 2013 № 968, с изменениями в 
соответствии с приказом от 17 ноября 2017 № 1138); с Федеральным законом от 
29.12.2012 № 273-03 «Об образовании в Российской Федерации», Порядком ор­
ганизации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования (приказ Министерства об­
разования и науки России от 14 июня 2013 № 464); Уставом КГА ПОУ ХТК. Го­
сударственная итоговая аттестация выпускников колледжа является обязательной 
и проводится по окончании ступени обучения, имеющей профессиональную за­
вершенность.

Целыо государственной итоговой аттестации является установление степе­
ни готовности обучающегося к самостоятельной деятельности, сформированно- 
сти профессиональных компетенций в соответствии с федеральным государст­
венным образовательном стандартом среднего профессионального образования 
по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

Главной задачей по реализации требований федерального государственного 
образовательного стандарта является реализация практической направленности 
подготовки специалистов со средним профессиональным образованием. Это тре­
бует перестройки всего учебного процесса, в том числе критериев и подходов к 
итоговой государственной аттестации студентов. Конечной целыо обучения явля­
ется подготовка специалиста, обладающего не только и не столько совокупностью 
теоретических знаний, но, в первую очередь, специалиста, готового решать про­
фессиональные задачи. Отсюда коренным образом меняется подход к оценке ка­
чества подготовки специалиста. Упор делается на оценку умения самостоятельно 
решать профессиональные задачи. Поэтому при разработке программы итоговой 
государственной аттестации учтена степень использования наиболее значимых 
профессиональных компетенций и необходимых для них знаний и умений. Ви­
дом государственной итоговой аттестации выпускников специальности СПО 
19.02.10 «Технология продукции общественного питания» является выпускная 
квалификационная работа (ВКР). Этот вид испытаний позволяет наиболее полно 
проверить освоенность выпускником профессиональных компетенций, готов­
ность выпускника к выполнению видов деятельности, предусмотренных ФГОС 
СПО.

Проведение государственной итоговой аттестации в форме выпускной ква­
лификационной работы позволяет одновременно решить целый комплекс задач:
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—  ориентирует каждого преподавателя и студента на конечный резуль­
тат;

—  позволяет в комплексе повысить качество учебного процесса, качест­
во подготовки специалиста и объективность оценки подготовленности выпускни­
ков;

систематизирует знания, умения и опыт, полученные студентами во 
время обучения и во время прохождения производственной практики;

расширяет полученные знания за счет изучения новейших практиче­
ских разработок и проведения исследований в профессиональной сфере;

значительно упрощает практическую работу Государственной атте­
стационной комиссии при оценивании выпускника (наличие перечня профессио­
нальных компетенций, которые находят отражение в выпускной работе).

В программе итоговой аттестации разработана тематика ВКР, отвечающая 
следующим требованиям: овладение профессиональными компетенциями, ком­
плексность, реальность, актуальность, уровень современности используемых 
средств.

Организация и проведение итоговой атгестации предусматривает большую 
подготовительную работу преподавательского состава образовательного учреж- 
денияЛ систематичности в организации контроля в течение всего процесса обуче­
ния студентов в образовательном учреждении.

Требования к выпускной квалификационной работе по специальности дове­
дены до студентов в процессе изучения общепрофессиональных дисциплин и 
профессиональных модулей. Студенты ознакомлены с содержанием, методикой 
выполнения выпускной квалификационной работы и критериями оценки резуль­
татов защиты за шесть месяцев до начала итоговой государственной аттестации. 
К итоговой государственной аттестации допускаются обучающиеся, выполнив­
шие все требования основной профессиональной образовательной программы и 
успешно прошедшие промежуточные аттестационные испытания, предусмотрен­
ные учебным планом.

Программа государственной итоговой аттестации является частью основной 
профессиональной образовательной программы по 19.02.10 «Технология продук­
ции общественного питания» продукции общественного питания.

В Программе государственной итоговой аттестации определены: 
материалы по содержанию итоговой аттестации;

—  сроки проведения итоговой государственной аттестации;
условия подготовки и процедуры проведения итоговой государствен­

ной аттестации;
критерии оценки уровня качества подготовки выпускника.



Программа государственной итоговой аттестации ежегодно обновляется и 
рассматривается на заседании предметно-цикловой комиссии «Технология про­
дукции общественного питания» при непосредственном участии работодателей и 
утверждается директором.



1.1 Область применения программы ГИА

Программа государственной итоговой аттестации — является частью основ­
ной профессиональной образовательной программой в соответствии с ФГОС по 
специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» части 
освоения видов профессиональной деятельности (ВГ1Д) специальности:

1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрика­
тов для сложной кулинарной продукции.

2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной хо­
лодной кулинарной продукции.

3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горя­
чей кулинарной продукции.

4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хле­
бобулочных, мучных кондитерских изделий.

5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хо­
лодных и горячих десертов.

6. Организация работы структурного подразделения.
7. Выполнения работ по одной или нескольким профессиям рабочих,

должностям служащих.
и соответствующих профессиональных компетенций (Г1К):
1. Вид деятельности. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПК 1.1. Организовать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции.
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции.
2. Вид деятельности. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной продукции.
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и слож­

ных холодных закусок.
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
3. Вид деятельности. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной продукции



ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих со­

усов.
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из ово­

щей, грибов и сыра.
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
4. Вид деятельности. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба.
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных конди­

терских изделий и праздничных тортов.
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных конди­

терских изделий.
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление и использовать в 

оформлении сложные отделочные полуфабрикаты.
5. Вид деятельности. Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных холодных и горячих десертов.
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных де­

сертов.
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десер­

тов.
6. Вид деятельности. Организация работы структурного подразделения.
ПК 6.1 Учувствовать в планировании основных показателей персонала.
ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3 Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ ис­

полнителями.
ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
7. Вид деятельности. Выполнение работ по одной или нескольким професси­

ям рабочих, должностям служащих.

1.2 Цели и задачи государственной итоговой аттестации.

Целыо государственной итоговой аттестации является установление соответ­
ствия уровня освоенности компетенций, обеспечивающих соответствующую ква­
лификацию и уровень образования обучающихся, Федеральному г осударственно­
му образовательному стандарту среднего профессионального образования. ГИА



призвана способствовать систематизации и закреплению знаний и умений обу­
чающегося по специальности при решении конкретных профессиональных задач, 
определять уровень подготовки выпускника к самостоятельной работе.

1.3. Количество часов, отводимое на государственную (итоговую) аттеста­
цию:

всего -  6 недель, в том числе:
выполнение выпускной квалификационной работы —4 недели, 
защита выпускной квалификационной работы -  2 педели.



2.1 Вид и сроки проведения государственной итоговой аттестации 

Вид -  выпускная квалификационная работа.
Объем времени и сроки, отводимые на выполнение выпускной квалифика­

ционной работы: 4 недели с 18 мая 2018 по 14 июня 2018.
Сроки защиты выпускной квалификационной работы: с 15 июня 2018 по 28 

июня 2018.

2.2. Содержание государственной итоговой аттестации

Тематика выпускных квалификационных работ
№ Тема вы пускной квалиф икационной работы Н аим енование проф ессио­

нальных модулей, 
отраж аемы х в работе

1. Разработка и внедрение системы правильного пита­
ния на предприятиях в г.Х абаровске

ПМ.01
ПМ .02
ПМ.ОЗ

2. П роект каф е-бара на 100 посадочных мест ПМ .04
ПМ .05
ПМ .06

3. П роект общ едоступной столовой па 75 посадочных
мест

ПМ.ОЗ
ПМ .04
ПМ.Об

4. Проект кафе молодеж ное на 75 посадочных мест ПМ .02
ПМ.ОЗ
ПМ .05

5. П роект кафе корейской кухни на 50 посадочных
мест

ПМ.01
ПМ .02
ПМ.ОЗ

6. П роект ресторана русской кухни на 75 посадочных
мест

ПМ .02
ПМ.ОЗ
ПМ .06

7. П роект ресторана восточной кухни на 100 посадоч­
ных мест

ПМ .02
ПМ .04
ПМ.Об

8. П роект кафе общ едоступное на 75 посадочных мест ПМ .02
ПМ.ОЗ
ПМ.Об

9. П роект ресторана европейской кухни на 
75посадочных мест

ПМ .02
ПМ .04
ПМ.Об

10. П роект кафе восточной кухни на 50 посадочных
мест

ПМ .02
ПМ.ОЗ
ПМ.Об

ю



11. П роект ресторана украинской кухни на 100 поса­
дочны х мест

ПМ.01
ПМ .02
ПМ.ОЗ

12. П роект каф е-морож еное на 50 посадочных мест ПМ.01
ПМ .02
ПМ .06

13. П роект ресторана японской кухни на 75 посадоч­
ных мест

ПМ.01
ПМ .02
ПМ .06

14. П роект каф е-кондитерской на 50посадочных мест ПМ .02
ПМ.ОЗ
пм.оз

15. П роект ресторана итальянской кухни на 100 поса­
дочны х мест

ПМ .02 
И М .05 
ПМ .06

16. Проект кафе м олодёж ное на 50 посадочных мест ПМ.01
ПМ .02
ПМ .06

17. П роект ресторана французской кухни на 75 поса­
дочны х мест

ПМ .02
ПМ .04
ПМ .05

18 . П роект кафе детское на 75 посадочных мест ПМ .04
ПМ .06
ПМ.01

19. П роект ш кольной столовой на 50 посадочных мест ПМ .02
ПМ.ОЗ
ПМ .06

20. П роект ресторана английской кухни на 100 поса­
дочных мест

ПМ.01
ПМ .02
пм.оз

21. П роект ресторана немецкой кухни на 75 посадоч­
ных мест

ПМ .04
ПМ .05
ПМ .06

22. П роект общ едоступной сголовой на 100 посадочных
мест

ПМ.01
ПМ .02
ПМ .05

23. П роект ресторана мексиканской кухни на 100 поса­
дочны х мест

ПМ .02
ПМ.ОЗ
ПМ .06

24. П роект кафе датской кухни на 75посадочных мест ПМ .04
ПМ.05
ПМ .06

25. Проек т ресторана русской кухни на 100 посадочных
м ест

ПМ .02
ПМ .04
ПМ .05

26. П роект ресторана итальянской кухни на 75 поса­
дочны х мест

ПМ .04
ПМ .05
ПМ .06



27. П роект ресторана европейской кухни на 
1 ООпосадочных мест

ПМ .02
Г1М.03
ПМ.Об

28. П роект ресторана азербайдж анской кухни па ПМ.01
75посадочных мест ПМ .02

пм.оз
29. П роект закусочной на 50 посадочных мест ПМ.01

ПМ .02
ПМ .06

30. П роект гриль-бара на 7 5 посадочных мест ПМ .02
ПМ.ОЗ
ПМ .06

Темы ВКР должны иметь практико-ориентированный характер и соо тветст­
вовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. Перечень 
тем по ВКР:

—  разрабатывается преподавателями МДК в рамках профессиональных моду­
лей;

—  рассматривается иа заседаниях предметно-цикловой комиссии
—  утверждается после предварительного положительного заключения рабо­

тодателей (п.8.6 ФГОС СПО).

2.3. Структура выпускной квалификационной работы:

а) введение
б) основная часть
—  теоретический раздел
—  опытно-экспериментальный раздел (практический)
— экономический раздел
в) заключение, рекомендации по использованию полученных результатов
г) список используемых источников
д) приложения
Во введении обосновывается актуальность и практическая значимость вы­

бранной темы, формулируются цель и задачи. Освещение актуальности должно 
быть немногословным. В пределах одной страницы-двух следует показать глав­
ное, т.е. суть проблемной ситуации, из чего будет прослеживаться актуальность 
темы.

При работе над теоретическим разделом определяется объект и предмет 
ВКР, круг рассматриваемых проблем. Проводится обзор используемых источни­
ков, обосновывается выбор применяемых методов, технологий и др. Работа выпу­



скника над теоретической частью позволяет руководителю оценить следующие 
о б Iци е ко м п етен ци и :

понимать сущность и социальную значимость своей будущей профес­
сии, проявлять к ней устойчивый интерес;

осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и лич­
ностного развития;

самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 
развития, заниматься самообразованием, осознано планировать повышение ква­
лификации

Работа над практическим и экономическим разделами должна позволить 
руководителю оценить уровень развития следующих общих компетенций:

умение организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффектив­
ность и качество;

способность принимать решения в стандартных и нестандартных си­
туациях и нести за них ответственность;

умение владеть информационной культурой, анализировать и оцени­
вать информацию с использованием информационно-коммуникационных техно­
логий

возможность ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности.

Заключение содержит выводы и предложения с их кратким обоснованием в 
соответствии с поставленной целыо и задачами. Кроме того, заключение предпо­
лагает наличие обобщённой итоговой оценки работы. При этом необходимо опре­
делить, в чём состоит её главный смысл, какие важные результаты получены, ка­
кие встают новые задачи исследования.

2.4. Защита выпускных квалификационных работ

К защите ВКР допускаются лица, завершившие полный курс обучения и ус­
пешно прошедшие все предшествующие аттестационные испытания, предусмот­
ренные учебным планом (Положения о государственной итоговой аттестации вы­
пускников), в соответствии с ФГОС СПО это уровень освоения компетенций по 
специальности (п. 8.5. ФГОС СПО).



3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

* при выполнении выпускной квалификационной работы
реализация программы ГИА предполагает наличие кабинета подготовки к 

итоговой аттестации
Оборудование кабинета:
—  рабочее место для консультанта-преподавателя;

компьютер, принтер;
рабочие места для обучающихся;
лицензионное программное обеспечение общего и специального на­

значения;
график проведения консультаций по выпускным квалификацион­

ным работам;
график поэтапного выполнения выпускных квалификационных ра­

бот;
—  комплект учебно-методической документации.

• при защите выпускной квалификационной работы
для защиты выпускной работы отводится специально подготовленный 

кабинет.
Оснащение кабинета:

рабочее место для членов Государственной экзаменационной ко­
миссии;

—  компьютер, мультимедийный проектор, экран;
лицензионное программное обеспечение общего и специального на­

значения.

3.2 Информационное обеспечение ГИА

1. Программа государственной итоговой аттестации
2. Методические рекомендации по выполнению выпускной квалификаци­

онной работы
3. Федеральные законы и нормативные документы
4. Литература но специальности
5. Периодические издания по специальности

3.3. Общие требования к организации и проведению ГИА



1. Для проведения ГИА создается Государственная экзаменационная ко­
миссия в порядке, предусмотренном Положением об итоговой государственной 
аттестации в ы пу с кн и ко в.

2. Защита выпускной квалификационной работы (продолжительность за­
щиты до 30 минут) включает доклад студента (не более 7-10 минут) с демонст­
рацией презентации, разбор отзыва руководителя и рецензии (по выбору), во­
просы членов комиссии, ответы студента. Может быть предусмотрено выступ­
ление руководителя выпускной работы, а также рецензента.

3. В основе оценки выпускной квалификационной работы лежит пяти­
балльная система.

«О глично» выставляется за следующую выпускную квалификационную 
работу:

• работа носит исследовательский характер, содержит грамотно изложен­
ную теоретическую базу, глубокий анализ проблемы, критический разбор дея­
тельности предприятия (организации), характеризуется логичным, последова­
тельным изложением материала с соответствующими выводами и обоснован­
ными предложениями;

• имеет положительные отзывы руководителя и рецензента;
• при защите работы студент показывает глубокие знания вопросов темы, 

свободно оперирует данными исследования, вносит обоснованные предложе­
ния по улучшению положения предприятия (организации), эффективному ис­
пользованию ресурсов, а во время доклада использует наглядные пособия (таб­
лицы, схемы, графики и т. п.) или раздаточный материал, легко отвечает на по­
ставленные вопросы.

«Хорошо» выставляется за следующую выпускную квалификационную 
работу:

• работа носит исследовательский характер, содержит грамотно изложен­
ную теоретическую базу, достаточно подробный анализ проблемы и критиче­
ский разбор деятельности предприятия (организации), характеризуется после­
довательным изложением материала с соответствующими выводами, однако с 
не вполне обоснованными предложениями;

• имеет положительный отзыв руководителя и рецензента;
• при защите студент показывает знания вопросов темы, оперирует данны­

ми исследования, вносит предложения по улучшению деятельности предпри­
ятия (организации), эффективному использованию ресурсов, во время доклада 
использует наглядные пособия (таблицы, схемы, графики и т. п.) или раздаточ­
ный материал, без особых затруднений отвечает на поставленные вопросы.



«Удовлетворительно» выставляется за следующую выпускную квалифи­
кационную работу:

• носит исследовательский характер, содержит теоретическую главу, бази­
руется на практическом материале, но отличается поверхностным анализом и 
недостаточно критическим разбором деятельности предприятия (организации), 
в ней просматривается непоследовательность изложения материала, представ­
лены необоснованные предложения;

• в отзывах руководителя и рецензента имеются замечания по содержанию 
работы и методике анализа;

• при защите студент проявляет неуверенность, показывает слабое знание 
вопросов темы, не дает полного, аргументированного ответа на заданные во­
просы.

«Неудовлетворительно» выставляется за следующую дипломную работу:
• не носит исследовательского характера, не содержит анализа и практиче­

ского разбора деятельности предприятия (организации), не отвечает требовани­
ям, изложенным в методических указаниях;

• не имеет выводов либо они носят декларативный характер;
• в отзывах руководителя и рецензента имеются существенные критиче­

ские замечания;
• при защите студент затрудняется отвечать на поставленные вопросы по 

теме, не знает теории вопроса, при ответе допускает существенные ошибки, к 
защите не подготовлены наглядные пособия или раздаточный материал.

4. При подготовке к ГИА обучающимся оказываются консультации руко­
водителями от образовательного учреждения, назначенными приказом дирек­
тора. Во время подготовки обучающимся может быть предоставлен доступ в 
Интернет.

5. Требования к учебно-методической документации: наличие рекоменда­
ций к выполнению выпускных квалификационных работ.

3.4. Кадровое обеспечение ГИА

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих ру­
ководство выполнением выпускных квалификационных работ: наличие высше­
го профессионального образования, соответствующего профилю специально­
сти.

Требование к квалификации руководителей ГИА от организации (пред­
приятия): наличие высшего профессионального образования, соответствующе­
го профилю специальности.



4 Оценка результатов промежуточной аттестации 

1 Оценка уровня освоения дисциплин

( ФИО выпускника)

Индекс и наименование дисциплины
Показатели оценки результата 

(знания, умения, навыки) Оценка

ОП. 01. Микробиология, санитария и 
гигиена в пищевом производстве

OK 1 -9 , ПК 1.1 - 1.3, 2.1 -2 .3 , 3.1 -3.4, 
4.1 -4.4, 5.1 - 5.2, 6.1 6.5

ОП. 02. Физиология питания OK 1 - 9, ПК 1.1 - 2.1 - 2.3, 3.1 - 3.4, 4.1 - 
4.4, 5.1 - 5.2, 6.1 - 6.5

ОП. 03. Организация хранения и кон­
троль запасов и сырья

OK 1 -9 , ПК 1.1 -2.1 -2 .3 , 3.1 -3 .4 , 4.1 - 
4.4, 5.1 - 5.2, 6.1 - 6.5

ОП. 04. Информационные технологии 
в профессиональной деятельности

OK 1 - 9, ПК 1.1 -2.1 - 2.3, 3.1 - 3.4, 4.1 - 
4.4, 5.1 -5.2, 6.1 -6.5

011. 05. Метрология и стандартизация OK 1 -9 , ПК 1.1 -2.1 -2 .3 , 3.1 -3 .4 , 4.1 - 
4.4, 5.1 -5.2, 6.1 -6.5

011. 06. Правовые основы профессио­
нальной деятельности

OK 1 -9 , ПК 1.1 -2.1 -2 .3 , 3.1 -3 .4 , 4.1 - 
4.4, 5.1 - 5.2, 6.1 - 6.5

ОП. 07. Основы экономики, менедж­
мента и маркетинга

OK 1 -9 , ПК 1.1 -2.1 -2 .3 , 3.1 -3 .4 , 4.1 - 
4.4, 5.1 -5 .2 , 6.1 -6.5

ОП. 08. Охрана груда OK 1 -9 , ПК 1.1 -2.1 -2 .3 , 3.1 -3 .4 , 4.1 - 
4.4, 5.1 - 5.2, 6.1 - 6.5

ОП. 09. Безопасность жизнедеятельно­
сти

OK 1 -9 , ПК 1.1 -2.1 -2 .3 , 3.1 -3 .4 , 4.1 - 
4.4, 5.1 -5.2, 6.1 -6.5

2 Оценка компетенций обучающихся

Индекс и наименование 
п р о ф е с с и о н ал ь н о го м од у л я

Показатели оценки ре­
зультата 

Коды проверяемых компе­
тенций

Оценка
(освоил/не

освоил)

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приго­
товление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

OK 1 - 9 ,  ПК 1.1 - 1.3

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приго­
товление сложной холодной кулинарной продукции

ОК 1 - 9 ,  ПК 2.1 -2.3

ПМ.ОЗ Организация процесса приготовления и приго­
товление сложной горячей кулинарной продукции

OK 1 - 9 ,  ПК 3.1 -3.4

ПМ.04 Организация процесса приготовления и приго­
товление сложных хлебобулочных, мучных кондитер­
ских изделий.

OK 1 - 9 ,  ПК 4.1 -4.4

ПМ.05 Организация процесса приготовления и приго­
товление сложных холодных и горячих десертов

OK 1 - 9  J1K 5.1 - 5.2

ПМ.06 Организация работы структурного подразделе­
ния

OK 1 - 9 ,  ПК 6.1 -6.5

Наличие портфолио

П редседатель 
Секретарь___



Приложение № ___
к отчету по учебным сборам КГА ПОУ ХТК

ОЦЕНОЧНАЯ ВЕДОМОСТЬ
обучающихся, прошедших подготовку по основам военной службы в 

КГ А ПОУ «Хабаровский технологический колледж»
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1.

Заместитель директора по учебной работе______________Воронежская И.Ы.

Председатель предметно-цикловой комиссии___________ /________________/



С) Г 3 ы  в

о выпускной квалификационной работе

па тему

По заданию необходимо

Объем выполненной работы

Отношение к выполняемой работе со стороны

Качество выполненной работы

Работа______________________________ заслуживает оценки

Руководитель _______________________
ПОДПИСЬ



ПРОТОКОЛ

«___ »    20__ г. №

ЗАСЕДАНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ КОМИССИИ

по с п е ц и а л ь н о с т и _________ ____________________________________________________________
код наименование специальности

Группа № __________

Защита выпускной квалификационной работы
Состав комиссии:

П редседатель _______________________________________
Заместитель п р е д с е д а т е л я _______________________________________
Секретарь _______________________________________
Члены комиссии

Слушали:
1. Защ иту вы пускной квалификационной

работы ________________________
Фамилия

Имя Отчество

на тему: ______________________________________________________________

2. Отзыв руководителя: 
Заклю чение рецензента:

3. При защ ите заданы  следую щ ие вопросы:

П остановили:
признать вы полнение и защ иту выпускной квалиф икационной работы  с оцен­
кой

Председатель:
Заместитель председатели: 
Секретарь:
Члены комиссии:



СВОДНЫЙ ПРОТОКОЛ

«___ »   20__ г. №

ЗАСЕДАНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ КОМИССИИ

по специальности ________  _______________________________ ___________________________
код наименование специальности

Группа № ________

Состав комиссии:
П редседатель _____________________
Заместитель председателя _____________________
Секретарь _____________________
Члены комиссии

Обсуждали:
1. Результаты  освоения основной проф ессиональной образовательной программы 

по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции 
общ ественного питания по программе базовой подготовки выпускника.
Количество студентов в группе - _______ чел.
К государственной итоговой аттестации допущ ены  - _______ чел.

Ф амилия, имя, отчество
Выполнение и 

защ ита ВКР
О ф ормление
портфолио

Заклю чение ГЭК 
(освоил/не освоил)

Постановили:
1. П рисвоить вы ш еуказанны м вы пускникам квалификацию  «_______________________».
2. Выдать диплом ы  государственного образца базового (углубленного) уровня под­

готовки том ч и с л е , диплом  (а) «с отличием»: (ФИО студентов).

Председатель:
Секретарь:



5 Критерии оценки выполнения и защиты выпускной 
к в ал и ф и к а ци о н н о й р аб оты

Наименование
Показатели оценки

критерия О тлично
«5»

Хорошо
«4»

Уд о b j  I етвор и тел ь- 
но

«3»

Неудовлетворительно
«2»

Актуальность
темы,
постановка це­
лей и задач

Актуальность те­
мы обоснована. 
Сформулированы 
цель, задачи про­
ектирования. Тема 
сформул ирована 
конкретно, отра­
жает направлен­
ность работы. 
Содержание по­
зволяет макси­
мально полно рас­
крыть тему рабо­
ты.
В каждом разделе 
присутствует 
обоснование кон­
кретного принято­
го решения.

Актуальность соб­
ственной темы не 
достаточно конкре­
тизирована. Сфор­
мулированы цель, 
задачи проектиро­
вания, но проблема 
не выявлена и не 
аргументирована. 
Содержание связано 
с темой работы, 
имеются небольшие 
отклонения. Логика 
изложения, в общем 
и целом, присутст­
вует -  одно поло­
жение вытекает из 
другого.

Актуальность либо 
вообще не обосно­
вана, либо сформу­
лирована в самых 
общих чертах. Не 
четко сформулиро­
ваны цель, задачи 
проектирования. 
Содержание и тема 
работы не всегда 
согласуются между 
собой. Некоторые 
подразделы работы 
имеют общий ха­
рактер и не связаны 
с целыо и задачами 
работы.

Актуальность не обос­
новывается.
Неясны цели и задачи 
работы (либо они есть, 
но абсолютно не согла­
суются с темой). 
Содержание и тема 
работы плохо согласу­
ются между собой.

Творческий под­
ход к процессу 
проектирования

П о с л е д о в ате л ы ю 
выполнен процесс 
разработки техни­
ческой докумен­
тации, презента­
ционные материа­
лы подготовлены с 
применением 
творческого ис­
точника.
Грамотно и обос­
новано выполнен 
подбор материа­
лов для проекти­
руемых объектов.

В процессе подго­
товки карты нет 
четкой последова­
тельности. Анализ 
источников выпол­
нен не достаточно 
полно.
Подбор материалов 
для проектируемых 
объектов не сопро­
вождается логич­
ным обоснованием.

Творческий раздел 
выполнен не доста­
точно качественно. 
Творческий источ­
ник описан слиш­
ком кратко. 
Предложенные ма­
териалы не являют­
ся актуальными для 
данного объекта.

Творческий раздел вы­
полнен не в полном 
объеме. Творческий 
источник не раскрыт. 
Предложенные мате­
риалы не соответству­
ют проектируемому 
объекту.
Цветовые схемы не 
сочетаются.

Грамотность
технической
документации

Профессионально 
выполнена техни­
ческая документа­
ция для проекти­
руемого объекта в 
полном объеме.

Профессионально 
выполнена техниче­
ская документация 
для проектируемого 
объекта

Техника выполне­
ния проектной до­
кументации не дос­
таточно профессио­
нальна.

Техника выполнения 
проектной документа­
ции не профессиональ­
на.



Самостоятель­
ность в работе

После каждого 
этапа работы ав­
тор делает само­
стоятельные вы­
воды. Четко, 
обоснованно и 
компетентно вы­
ражает свое мне­
ние по поводу ос­
новных аспектов 
содержания рабо­
ты .
Достаточно сво­
бодно ориентиру­
ется в терминоло­
гии, используемой 
в работе.

После каждого эта­
па работы автор 
делает выводы. 
Выводы порой 
слишком расплыв­
чаты, иногда не свя­
заны с содержанием 
раздела.
Студент не всегда 

обоснованно и кон­
кретно выражает 
свое мнение по по­
воду основных ас­
пектов содержания 
работы.
Ориентируется в 
терминологии, ис­
пользуемой в рабо­
те, но иногда не 
достаточно компе­
тентен.

Самостоятельные 
выводы либо отсут­
ствуют, либо при­
сутствуют только 
формально.
Студент недоста­

точно хорошо ори­
ентируется в тема­
тике, путается в 
изложении содер­
жания.
Слишком большие 
отрывки (более двух 
абзацев) переписа­
ны из источников.

Большая часть работы 
списана из одного ис­
точника, либо заимст­
вована из сети Интер­
нет. Авторский текст 
почти отсутствует (или 
присутствует только 
авторский текст). Руко­
водитель не знает ни: 
чего о процессе напи­
сания студентом рабо­
ты, студент отказался 
показать черновики, 
конспекты.

Литература Количество ис­
точников более 20. 
lice источники, 
представленные в 
библиографии, 
использованы в 
работе.
Использована со­
временная норма­
тив но-тех н и ч ес кая 
документация. 
Студент легко 
ориентируется в 
тематике, может 
перечислить и 
кратко изложить 
содержание ис­
пользуемых ис­
точников.

Изучено более деся­
ти источников. 
Использована со­
временная норма­
тивно-техническая 
документация. 
Студент ориентиру­
ется в тематике, 
может перечислить 
и кратко изложить 
содержание исполь­
зуемых материалов.

Изучено менее де­
сяти источников. 
Использована уста­
ревшая нормативно­
техническая доку­
ментация.
Студент слабо ори­
ентируется в тема­
тике, путается в 
содержании исполь­
зуемых материалов.

Изучено менее 5 ис­
точников.
В перечне отсутствуют 
материалы с информа­
цией о текущих тен­
денциях и нормативно­
техническая докумен­
тация.
Студент совсем не ори­
ентируется в тематике, 
не может назвать и 
кратко изложить со­
держание используе­
мых книг.

Оформление
работы

Соблюдены все 
правила оформле­
ния работы в со­
ответствии с тре­
бованиями ЕСКД.

Присутствуют не­
существенные не­
дочеты в оформле­
нии работы.

Представленная 
работа имеет откло­
нения и не во всем 
соответствует тре­
бованиям ЕСКД.

Большое количество 
нарушений правил 
оформления и низкая 
культура профессио­
нальной речи (изложе­
ния текста).

Соблюдение 
сроков и графика 
выполнения ВКР

Работа сдана с 
соблюдением гра­
фика или выпол­
нена досрочно.

Работа сдана в срок 
(либо с опозданием 
не более 2 дней).

Работа сдана с опо­
зданием (более 2-х 
дней задержки).

Работа сдана с опозда­
нием (более 3-х дней 
задержки). График вы­
полнения постоянно 
нарушался.

Защита работы Студент уверенно 
владеет содержа­
нием работы, по­
казывает свою 
точку зрения, опи­
раясь на соответ­
ствующие теоре­
тические положе-

Студент достаточно 
уверенно владеет 
содержанием рабо­
ты, в основном, от­
вечает на постав­
ленные вопросы, но 
допускает незначи­
тельные неточности

Студент, в целом, 
владеет содержани­
ем работы, но при 
этом затрудняется в 
ответах на вопросы 
членов ГАК. Допус­
кает неточности и 
ошибки при толко-

Студент совсем не ори­
ентируется в содержа­
нии.
Текст доклада и ком­
пьютерная презентация 
отсутствуют.
Сту де I гг де м о 11 стр и р у- 
ет неумение применять



ния, грамотно и 
содержательно 
отвечает на по­
ставленные вопро­
сы. Использует 
наглядный мате­
риал: презентации, 
схемы, таблицы и 
др.
Защита прошла 
успешно с точки 
зрения комиссии 
(оценивается ло­
гика изложения, 
уместность ис­
пользования на­
глядности, владе­
ние терминологи­
ей и др.). 
Практическая 
часть ВКР выпол­
нена качественно 
и па высоком 
уровне____________

при ответах. Ис­
пользует наглядный 
материал Защита 
прошла, по мнению 
комиссии, хорошо 
(оценивается логика 
изложения, умест­
ность использова­
ния наглядности, 
владение термино­
логией и др.). 
Допущены отступ­
ления в практиче­
ской части от зако­
нов композицион­
ного решения

вании основных 
положений и ре­
зультатов работы, 
не имеет собствен­
ной точки зрения на 
проблему исследо­
вания. Студент по­
казал слабое ориен­
тирование в тех по­
нятиях, терминах, 
которые использо­
ваны в работе. 
Защита, по мнению 
членов комиссии, 
прошла сбивчиво, 
неуверенно и нечет­
ко.
Практическая часть 
ВКР выполнена не­
качественно

полученные знания на 
практике, защиту стро­
ит не связно, допускает 
существенные ошибки, 
в теоретическом обос­
новании, которые не 
может исправить даже 
с помощью членов ко­
миссии.
Практическая часть 
ВКР не выполнена


