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Область применения 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа 

ГИА) является частью программы подготовки специалистов среднего звена 

среднего профессионального образования по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа государственной итоговой 

аттестации определяет требования к содержанию, объему, структуре, 

оформлению выпускных квалификационных работ (далее – ВКР), критерии 

оценки выпускной квалификационной работы, а также процедуру подготовки 

и проведения государственной итоговой аттестации выпускников очной 

формы обучения по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Государственная итоговая аттестация выпускников заключается в 

определении соответствия уровня их подготовки требованиям федерального 

государственного образовательного стандарта с последующей выдачей 

документа государственного образца об уровне образования и квалификации. 

 

Цель государственной итоговой аттестации 

ГИА является частью оценки качества освоения программы подготовки 

специалистов среднего звена и направлена на установление уровня подготовки 

выпускника к выполнению профессиональных задач и соответствия уровня 

профессиональной подготовки требованиям федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

Задачи государственной итоговой аттестации 

Задачей ГИА является установление соответствия уровня 

профессиональной подготовки выпускников требованиям ФГОС СПО и 

оценка сформированности компетенций (с учетом темы выпускной 

квалификационной работы), которыми должны овладеть обучающиеся в 

результате освоения ППССЗ. 

 

Требования к результатам освоения образовательной программы 

Выпускник по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело с 

квалификацией специалист по поварскому и кондитерскому делу в результате 

освоения данной ППССЗ СПО должен обладать следующими общими 

компетенциями: 

 

Таблица 1. 

Общие компетенции выпускника ППССЗ 
Код 

компетенции 

Наименование результата обучения 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 



ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.  

 

Выпускник по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело с 

квалификацией специалист по поварскому и кондитерскому делу в результате 

освоения данной ППССЗ должен обладать следующими профессиональными 

компетенциями, соответствующие основным видам деятельности: 

Таблица 2. 

Профессиональные компетенции выпускника ППССЗ 
Код 

компете

нции 

Наименование результата обучения 

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. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 



изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

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. 

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. 

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. 

 

Формы государственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы (дипломной работы), которая 

выполняется в виде дипломной работы (дипломного проекта) и 

демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен - это модель независимой оценки качества 

подготовки кадров, содействующая решению нескольких задач системы 

профессионального образования и рынка труда без проведения 

дополнительных процедур. Соответствующая процедура обеспечивает 

качественную экспертную оценку в соответствии с международными 

стандартами и стандартами Ворлдскиллс Россия. 

Демонстрационный экзамен проводится с целью определения у 

студентов и выпускников уровня знаний, умений, навыков, позволяющих 

вести профессиональную деятельность в определённой сфере и (или) 



выполнять работу по конкретной профессии или специальности в 

соответствии со стандартами Ворлдскиллс Россия. 

Процедура проведения ДЭ обеспечивает качественную экспертную 

оценку в соответствии с международными стандартами так как в 

предполагаемой модели экспертное участие, в том числе представителей 

работодателей требует подтверждения квалификации по стандартам 

Ворлдскиллс Россия. 

Выпускники, прошедшие аттестационные испытания в формате 

демонстрационного экзамена получают возможность: 

а) одновременно с подтверждением уровня освоения образовательной 

программы в соответствии с федеральными государственными 

образовательными стандартами подтвердить свою квалификацию в 

соответствии с требованиями международных стандартов Ворлдскиллс без 

прохождения дополнительных аттестационных испытаний, 

б) подтвердить свою квалификацию по отдельным профессиональным 

модулям, востребованным предприятиями-работодателями и получить 

предложение о трудоустройстве на этапе выпуска из образовательной 

организации, 

в) одновременно с получением диплома о среднем профессиональном 

образовании получить документ, подтверждающий квалификацию, 

признаваемый предприятиями, осуществляющими деятельность в 

соответствии со стандартами Ворлдскиллс Россия. 

Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов (при наличии) и с учетом оценочных 

материалов (при наличии), разработанных союзом «Агентство развития  

профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы». 

 

Выпускная квалификационная работа (дипломная работа) 

Выпускная квалификационная работа проводится в целях определения 

соответствия результатов освоения студентами образовательных программ 

среднего профессионального образования соответствующим требованиям 

федерального государственного образовательного стандарта по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Для проведения аттестационных испытаний выпускников по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело устанавливается 

тематика выпускных квалификационных работ, в основе которой положены 

вопросы учета и анализа имущества, обязательств организации и финансовых 

результатов. 

Индивидуальная тематика разрабатывается руководителями выпускных 

квалификационных работ. Тематика выпускных квалификационных работ 

определяется по согласованию с работодателем, утверждается приказом 

директора Краснодарского филиала. Выпускнику предоставляется право 

выбора темы дипломной работы из предложенного перечня тем, одобренных 

на заседании ПЦК, согласованных с представителем работодателя. Выпускник 

имеет право предложить на согласование собственную тему дипломной 



работы, предварительно согласованную с работодателем. Обязательным 

требованием для ВКР является соответствие ее тематики содержанию одного 

или нескольких профессиональных модулей и предъявление к оценке 

освоенных обучающимся компетенций. Закрепление темы выпускных 

квалификационных работ за студентами и назначение руководителей ВКР 

осуществляется путем издания приказа директора филиала. 

Тематика должна: 

- соответствовать современному уровню и перспективам развития 

науки, техники, производства, экономики и культуры; 

- создать возможность реальной работы с решением актуальных 

практических задач и дальнейшим использованием, и внедрением материалов 

работы в конкретное производство, организацию бухгалтерского учета в 

организации; 

- быть достаточно разнообразной для возможности выбора студентом 

темы в соответствии с его индивидуальными способностями. 

Перечень тем по ВКР разрабатывается преподавателями 

междисциплинарных курсов в рамках профессиональных модулей. 

 

Состав, объем и структура выпускной квалификационной работы 

(дипломной работы) 

Для обеспечения единства требований к выпускным квалификационным 

работам студентов устанавливаются общие требования к составу, объему и 

структуре ВКР. 

Структура ВКР: 

а) введение; 

б) основная часть: 

 теоретическая часть; 

 опытно-экспериментальная часть (практическая); 

в) заключение, рекомендации по использованию полученных 

результатов;  

г) список используемых источников; 

д) приложения. 

При необходимости в дипломной работе, кроме описательной части, 

может быть представлена графическая часть и приложения. Объем ВКР 

должен составлять не менее 40 и более 60 страниц машинописного текста. 

 

Защита выпускных квалификационных работ (дипломных работ) 

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не 

имеющие академические задолженности и в полном объеме выполнившие 

учебный план. 

Необходимым условием допуска к государственной итоговой 

аттестации является представление документов, подтверждающих освоение 

обучающимися компетенций при изучении теоретического материала и 

прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной 

деятельности. 



Для допуска к защите ВКР студент предоставляет зам. директора по 

СПО следующие документы: 

- отзыв руководителя ВКР; 

- рецензию, оформленную рецензентом. 

Защита ВКР проводится на открытых заседаниях Государственной 

экзаменационной комиссии (ГЭК) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, с участием не менее двух третей ее состава. Заседания ГЭК 

проводятся в соответствии с годовым календарным графиком учебного 

процесса в период с 15.06.2023 г. по 28.06.2023 г. по графику: 

- продолжительность одного заседания не более 6 часов; 

- в течение одного заседания рассматривается защита не более 15 

дипломных работ; 

- на защиту студентом дипломного проекта отводится до 20 минут. 

Процедура защиты ВКР включает: 

- доклад студента (5 – 7 минут), в течение которых студент кратко 

освещает цель, задачи и содержание работы с обоснованием принятых 

решений. Доклад сопровождается мультимедиа презентацией и другими 

материалами; 

- чтение секретарем отзыва и рецензии на выполненную ВКР; 

- объяснения студента по замечаниям рецензента; 

- вопросы членов комиссии и ответы студента по теме ВКР и профилю 

специальности. 

Заседания ГЭК протоколируются секретарем и подписываются всем 

составом ГЭК. В протоколе записываются: 

- итоговая оценка выполнения и защиты ВКР; 

- присуждение квалификации; 

- особые мнения комиссии. 

Решение об оценке за выполнение и защиту ВКР, о присвоении 

квалификации принимается ГЭК, на закрытом совещании после окончания 

защиты всех назначенных на данный день работ. Решение принимается 

простым большинством голосов. 

Решение ГЭК об оценке выполнения и защиты ВКР студентом, о 

присвоении квалификации «бухгалтер» по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело  торжественно объявляется выпускникам председателем 

ГЭК в день защиты, сразу после принятия решения на закрытом совещании. 

 

Процедура проведения ГИА 

К государственной итоговой аттестации допускаются студенты, не 

имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие 

учебный план по ППССЗ. 

Необходимым условием допуска к ГИА является освоение 

обучающимися общих и профессиональных компетенций при изучении 

теоретического материала и прохождении практики, предусмотренной 

ППССЗ. 

 



Объем и сроки проведения ГИА 

В соответствии с учебным планом специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело объем времени на подготовку и проведение ГИА 

составляет 6 недель (табл. 3) 

Таблица 3. 

Содержание и объем государственной итоговой аттестации 
Индекс Наименование цикла Количество недель 

ГИА.00 Государственная (итоговая) аттестация 6 

ГИА.01 Демонстрационный экзамен 4 

ГИА.02 Защита дипломной работы 2 

 

Порядок проведения ГИА 

Для проведения ГИА создается Государственная экзаменационная 

комиссия (далее – ГЭК) в порядке, предусмотренном нормативными 

правовыми актами Министерства образования и науки Российской Федерации 

и Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации 

выпускников по программам СПО Дагестанского государственного 

университета народного хозяйства. 

Сроки защиты устанавливаются в соответствии с календарным учебным 

графиком образовательной программы. 

Тематика дипломных работ ежегодно формируется выпускающими 

кафедрой «Маркетинг и коммерция» ДГУНХ (Приложение 1.). обучающемуся 

предоставляется право выбора темы дипломной работы, в том числе 

предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности 

ее разработки для практического применения. Назначение руководителя 

осуществляется одновременно с закреплением темы дипломной работы за 

обучающимся и оформляется одним приказом.  

При выполнении дипломной работы выпускнику предоставляются 

технические и информационные возможности лаборатории Инфрмаионных 

технологий в профессиональной деятельности, кабинета Правового 

обеспечения профессиональной деятельности: компьютеры, программное 

обеспечение (Консультант Плюс, 1С: Предприятие. Бухгалтерия предприятия 

8.3). Во время подготовки обучающимся предоставлен доступ к Интернет-

ресурсам.  

При подготовке к ГИА обучающимся оказываются консультации 

руководителями дипломных работ, назначенными приказом.  

Для защиты дипломной работы отводится специально подготовленный 

кабинет Бизнес-колледжа Дагестанского государственного университета 

народного хозяйства. 

Оснащение кабинета: 

-рабочее место для членов Государственной экзаменационной 

комиссии; 

-компьютер, мультимедийный проектор, экран; 

-лицензионное программное обеспечение. 


		2023-11-30T16:27:11+0300
	ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ "ДАГЕСТАНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ НАРОДНОГО ХОЗЯЙСТВА"




