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ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами «Повар», «Кондитер» и «Пекарь» является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, хлебобулочной продукции, их презентация и продажа в организациях питания.

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, кондитерских и хлебобулочных изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Требования к личным,
профессионально значимым качествам
и индивидуальным способностям обучающихся и выпускников:

- быть честным, ответственным;

- уметь работать в команде или самостоятельно;

- иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 

- обладать способностью к концентрации внимания;

- иметь хорошую координацию;

- иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев рук;

- быть физически выносливым;

- иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, чувствовать время, хорошее цветоразличение;

- иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения;

- иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы;

- уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность выполнения работ адекватно заданию;

- обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с помощью сети Интернет;

- использовать в работе информационно-коммуникационные технологии.

ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать общими компетенциями:
	Код
	Наименование общих компетенций



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

	 ОК 02.
	 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	 ОК 03.
	 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	 ОК 04.
	 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

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

	 ОК 06.
	Проявлять       гражданско-патриотическую       позицию,       демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

	 ОК 07.
	Содействовать
сохранению
окружающей
среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	 ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	 ОК 09.
	Использовать
информационные
технологии
в профессиональной деятельности

	 ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	 ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать личностными компетенциями:
	Личностные результаты

реализации программы воспитания

(дескрипторы)
	Критерии оценки
	Код личностных результатов 
реализации 
программы 
воспитания 

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.
	- проявляет российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн), готовность к служению Отечеству, его защите;

- мировоззренческие установки на готовность к работе на благо Отечества
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций.
	- оценка собственного продвижения, личностного развития;

- проявление высокопрофессиональной трудовой активности;

- участие в исследовательской и проектной работе;

- соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики;

 - конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде;

- демонстрация навыков межличностного делового общения, социального    имиджа;

- сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;

 - участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;

- добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан;

- взаимодействие и участие в волонтерской деятельности и деятельности общественных организаций;
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведениеокружающих.
	- соблюдает гражданскую позицию как активный и ответственный член российского общества, осознающий свои конституционные права и обязанности,
уважающий закон и правопорядок, обладающий чувством собственного

достоинства, осознанно принимающий традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;

- проявляет правовую активность и навыки правомерного поведения, уважения к Закону;

- отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обучающихся;

- отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на межнациональной, межрелигиозной                            почве
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа».
	- демонстрация интереса к будущей                                    профессии;

- оценка собственного продвижения, личностного развития;

- участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, викторинах, в предметных неделях;

- конструктивное взаимодействие в учебном/рабочем коллективе;

-  проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения ориентироваться в ин- формационном пространстве;

- проявление высокопрофессиональной трудовой активности, уважения к людям труда
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России.
	- совершенствование  духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к традиционным ценностям многонационального народа России, культурам других народов;

- нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения;

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.
	- нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей;

- сформированность гражданской позиции; 

- участие в волонтерском движении;

- добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	- готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса,                          этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах
	 ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства.
	- отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на межнациональной, межрелигиозной                                                  почве

- отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обучающихся;

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения;

- способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям;

- сохраняющий культурные традиции и ценности многонационального российского государства
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях.
	- демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья обучающихся;

-  сохранение психологической устойчивости в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях;

- принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;

- неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;

-бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, как собственному, так и других людей;

- умение оказывать первую помощь
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	- сформированность экологического мышления, понимания влияния

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды;

- приобретение опыта эколого-направленной деятельности;

- проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природным богатствам России и мира;

- демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;

- проявление культуры потребления  информации, умений и навыков пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения ориентироваться в информационном пространстве
	ЛР 10

	  Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры.
	- проявление эстетического отношения к миру, включая эстетику быта, научного и

технического творчества, спорта, общественных отношений
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания.
	- ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия

ценностей семейной жизни


	ЛР 12




Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать профессиональными компетенциями:
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

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


	ПК 1.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК 1.4.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания


	ВД 2
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами



	ПК 2.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.3.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента

	ПК 2.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.7.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.8.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ВД 3
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.7.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ВД 4
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.6.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ВД 5
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 5.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления     хлебобулочных,   мучных     кондитерских     изделий     разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.
	Осуществлять
приготовление,
хранение
отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 5.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 5.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 5.6.
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей

	ВД 6
	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

	ПК 6.1.
	Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 6.2.
	Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями

	ПК 6.3.
	Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала

	ПК 6.4.
	Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

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


1.2. Программа государственной итоговой аттестации (далее - Программа) разработана в соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», приказом Министерства просвещения РФ от 08.11.2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования», приказом Министерства  просвещения РФ от 24.08.2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования», Федеральным государственным образовательным стандартам среднего профессионального образования по специальности 43.01.15 Поварское и кондитерское дело,  уставом ГАПОУ «Международный колледж сервиса», рабочим учебным планом по программе подготовки специалистов среднего звена.

      
1.3. К государственной итоговой аттестации допускаются выпускники, не имеющие академические задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего профессионального образования.

      
1.4. Государственная итоговая аттестация выпускников по специальности 43.01.15 Поварское и кондитерское дело проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломной работы) и в виде демонстрационного экзамена в соответствии с комплектом оценочной документации (КОД 43.02.15-1-2024), утвержденной ИРПО.

Тематика выпускной квалификационной работы

     
2.1. Выпускная квалификационная работа (далее ВКР) – способствует систематизации, расширению освоенных во время обучения знаний по общепрофессиональным дисциплинам, профессиональным модулям и закреплению знаний выпускника по специальности при решении разрабатываемых конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе и направлены на поверку качества полученных обучающимся знаний и умений, сформированности общих и профессиональных компетенций, позволяющих решать профессиональные задачи. Вид выпускной квалификационной работы – защита дипломной работы и демонстрационный экзамен. 

     
2.2. В соответствии с Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программа среднего профессионального образования тема ВКР определена профессиональной образовательной организацией и соответствует содержанию семи профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего профессионального образования и требованиям оценочной документации (оценочные материалы, с описанием условий их выполнения и критериев оценки, разработанные ИРПО). Комплект оценочной документации профильного уровня на 2024 год КОД 43.02.15-1-2024 представлен в Приложении к Программе.

     
2.3. Ответственным за проведение демонстрационного экзамена на базе профессиональной образовательной организации (Центр проведения демонстрационного экзамена) формируется рабочий комплект оценочной документации, который содержит:

   
1) перечень знаний, умений и навыков из Спецификации оценочных материалов, оценочной ведомости; количества экспертов, участвующих в оценке выполнения задания; списка оборудования и материалов, запрещенных на площадке (при наличии).

   
2)  инструкция по охране труда и технике безопасности для проведения демонстрационного экзамена;

    
3) задания для демонстрационного экзамена;

   
4) инфраструктурный лист;

    
5) план поведения демонстрационного экзамена с указанием времени и продолжительности работы участников и экспертов;

   
6) план застройки площадки для проведения демонстрационного экзамена.

2.3. Для подготовки выпускной квалификационной работы каждому обучающемуся назначаются руководитель и консультанты. Закрепление за студентами темы выпускной квалификационной работы, назначение руководителей и консультантов осуществляются распорядительным актом профессиональной образовательной организации.

3. Защита выпускной квалификационной работы

     
3.1. Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена осуществляется в соответствии с комплектом оценочной документации.

     
3.2. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья государственная итоговая аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников. 

         3.3. ГИА проводится государственной экзаменационной комиссией, в состав которой входят не менее 5 членов (включая председателя и заместителя председателя) из числа: педагогических работников профессиональной образовательной организации, представителей предприятий отрасли.

     
3.4. Для проведения и оценки результатов демонстрационного экзамена формируется экспертная группа, в которую входят: сертифицированные эксперты «Ворлдскилсс Россия» и имеющие свидетельства о праве поведения сетевого или регионального чемпионата; эксперты, прошедшие обучение и имеющие свидетельства о праве оценки выполнения заданий демонстрационного экзамена. Члены государственной экзаменационной комиссии, являющиеся экспертами демонстрационного экзамена, осуществляют свою деятельность в рамках полномочий экспертной группы.

3.5. Организация деятельности экспертной группы осуществляется Главным экспертом. На время проведения экзамена назначается Технический эксперт, отвечающий за техническое состояние оборудования и соблюдение всеми присутствующими на площадке лицами правил и норм охраны труда и техники безопасности. Процедура оценивания результатов выполнения экзаменационных заданий осуществляется в соответствии с правилами, предусмотренными оценочной документацией.

     
3.6. Члены государственной экзаменационной комиссии, не являющиеся экспертами демонстрационного экзамена, находятся на площадке в качестве наблюдателей, не участвуют в работе экспертной группы. Все замечания, связанные, по мнению членов ГЭК, с нарушением хода оценочных процедур, а также некорректным поведением участников в экспертов, которые мешают другим участникам выполнять экзаменационной задания и могут повлиять на объективность результатов оценки, доводятся до сведения Главного эксперта.

        
3.7. Подписанный Главным экспертом и членами экспертной группы и заверенный председателем государственной экзаменационной комиссии итоговой протокол демонстрационного экзамена передается государственный экзаменационной комиссии.

____________________

1 Проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными возможностями здоровья осуществляется в соответствии с требованиями приказа Минобрнауки России от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»
4. Оценка выпускной квалификационной работы, присвоение квалификации

4.1. Продолжительность демонстрационного экзамена: 3 часа 30 минут.
4.2. Государственная экзаменационная комиссия на основании результатов демонстрационного экзамена принимает решение об оценке выпускной квалификационной работы в соответствии с комплектом оценочной документации о проведении аттестации с использованием механизма демонстрационного экзамена профильного уровня:

	Максимальный балл
	Результативность демонстрационного экзамена (соотношение по пятибалльной шкале и процента выполнения заданий)

	
	«2»
	«3»
	«4»
	«5»

	80
	0-19,99%
	20-39,99%
	40-69,99%
	70-100,00%


     
4.3. Решение о присвоении квалификации по профессии «Повар» принимается государственной экзаменационной комиссией по результатам демонстрационного экзамена процедуры государственной итоговой аттестации и аттестационных листов по производственной практике профессиональных модулей: «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента», «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания», «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания», «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания».

     
4.4. Решение о присвоении квалификации по профессиям «Кондитер» и «Пекарь» принимается государственной экзаменационной комиссией по результатам демонстрационного экзамена, процедуры государственной итоговой аттестации и аттестационных листов по производственной практике профессионального модуля «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (профессии рабочего Повар, Кондитер, Пекарь)».

     
4.5. Решение о присвоении квалификации «Специалист по поварскому и кондитерскому делу» государственная экзаменационная комиссия принимает на закрытом заседании простым большинством голосов членом комиссии, участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании государственной экзаменационной комиссии является решающим.

5. Оформление результатов государственной итоговой аттестации

     
5.1. На основании решения государственной экзаменационной комиссии оформляются протоколы государственной итоговой аттестации по образовательной программе среднего профессионального образования: протокол защиты выпускной квалификационной работы (ВКР) в виде демонстрационного экзамена (Приложение 1) и защиты дипломной работы (Приложение 2), протокол о присвоении квалификации (Приложение 3). Все протоколы подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии (в случае отсутствия председателя – его заместителем) и секретарем государственной экзаменационной комиссии и хранится в архиве колледжа.

     
5.2. Результаты государственной итоговой объявляются в тот же день после оформления в установленном порядке протоколов заседаний. государственной экзаменационной комиссии.

     
5.3. По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в государственной итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с её результатами².

   5.4. Лицам, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине, предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию без отчисления из образовательной организации. Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий организуются не позднее четырех месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине.

      
5.5. Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации или получившие на государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, могут пройти государственную итоговую аттестацию повторно, но не ранее чем через шесть месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации впервые³.

_____________________________________
² Порядок подачи и рассмотрения апелляции проводится в соответствии с приказом Минобрнауки России от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»
³Прохождение государственной итоговой аттестации повторно проводится в соответствии с приказом Минобрнауки России от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»
Приложение 1

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение «Международный колледж сервиса»

ПРОТОКОЛ № 1
заседания государственной экзаменационной комиссии

процедуры государственной итоговой аттестации обучающихся

от «____» _____________2024 года

Группа № _______________

Форма проведения ГИА: демонстрационный экзамен

Образовательная программа среднего профессионального образования – программа подготовки специалистов среднего звена 43.01.15 Поварское и кондитерское дело
Председатель государственной экзаменационной комиссии

Зам. председателя государственной экзаменационной комиссии

Члены государственной экзаменационной комиссии 

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Секретарь _________________________________________________________
Рассмотрев результаты выпускной квалификационной работы (ВКР) в виде демонстрационного экзамена (ДЭ) процедуры государственной итоговой аттестации, комиссия постановила:

1. Указанным в списке студентам перевести результаты ДЭ (баллы) в пяти балльную систему оценки с присвоением квалификации по специальности:

	№ п/п
	Фамилия, имя, отчество
	Результат ДЭ, баллы
	Оценка ВКР
	Квалификация

	1
	
	
	
	Специалист по поварскому и кондитерскому делу

	2
	
	
	
	Специалист по поварскому и кондитерскому делу

	…..
	
	
	
	Специалист по поварскому и кондитерскому делу


Председатель ГЭК:   __________________/ _______________________/

Секретарь ГЭК:         __________________/ _______________________/

Приложение 2

	ПРОТОКОЛ № 2

	
	заседания Государственной экзаменационной комиссии

	
	по приему дипломных работ

	
	по специальности 43.01.15 Поварское и кондитерское дело

	
	«_____»___________ 2024 г.                                                                                                                                         

Группа _____________

	
	Присутствовали:
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Председатель:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зам. председателя:      
	
	
	
	
	
	
	

	
	Члены комиссии:        
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Секретарь: 
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Форма проведения ГИА: защита дипломной работы

 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№
	Ф.И.О.
	Тема 
дипломной работы
	Ф.И.О.
руководителя
	Оценка
руководителя
	Оценка
рецензента
	Средний балл
по сводной
ведомости
	Качество
графической
 работы
(оформление)
	Качество
презентации
	Итоговая 
оценка
	Примечание

	1
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 
	 

	2
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 
	 

	…
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Председатель:              
	
	
	
	
	
	
	

	
	Зам. председателя:      
	
	
	
	
	
	
	

	
	Члены комиссии:        
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	

	
	Секретарь: 
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение 3
ПРОТОКОЛ № 3

заседания государственной экзаменационной комиссии 

по защите выпускной квалификационной работы

по специальности 43.01.15 Поварское и кондитерское дело

«_____»_________2024 г.



Группа _____________
Присутствовали:

Председатель:






Зам. председателя:




Члены комиссии:  

Секретарь:







3 этап

Государственная экзаменационная комиссия постановляет:

1. Присвоить квалификацию специалист по поварскому и кондитерскому делу и выдать диплом о среднем профессиональном образовании следующим студентам:

1.___________________________________________________________________

2.__________________________________________________________________

3.___________________________________________________________________
4.___________________________________________________________________

5.___________________________________________________________________

6.___________________________________________________________________

7.___________________________________________________________________

………………………

2. Присвоить квалификацию специалист по поварскому и кондитерскому делу и выдать диплом с отличием, следующим студентам: 

1.______________________________________________________________________________

2.______________________________________________________________________________
…………………………
Председатель: __________________  /________________/    
Зам. председателя: ______________ /________________/

Члены комиссии: _______________ /________________/


          ______________ /________________/
Секретарь: __________________  /________________/
Результаты защиты выпускной квалификационной работы

учебной группы № 240151
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Дата: ____ ____________ 2024 год

	№ п/п


	Показатели 
	Форма обучения очная

	
	
	Всего (кол-во)
	%

	1.
	Окончили образовательное учреждение СПО


	
	

	2.
	Допущены к защите


	
	

	3.
	Прошли защиту


	
	

	4.
	Защитились с оценкой:


	
	

	
	«отлично»


	
	

	
	«хорошо»


	
	

	
	«удовлетворительно»


	
	

	
	«неудовлетворительно»


	
	

	5.
	Средний балл


	
	


Результаты защиты выпускной квалификационной работы

учебной группы № 240152
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Дата: ____ ____________ 2024 год

	№ п/п


	Показатели 
	Форма обучения очная

	
	
	Всего (кол-во)
	%

	1.
	Окончили образовательное учреждение СПО


	
	

	2.
	Допущены к защите


	
	

	3.
	Прошли защиту


	
	

	4.
	Защитились с оценкой:


	
	

	
	«отлично»


	
	

	
	«хорошо»


	
	

	
	«удовлетворительно»


	
	

	
	«неудовлетворительно»


	
	

	5.
	Средний балл
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