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Общие положения 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА) 

выпускников по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана в 

соответствии с Законом Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации», Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования», ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, и определяет совокупность требований к ее 

организации и проведению. 

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов 

освоения обучающимися образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело соответствующим требованиям ФГОС СПО с учетом требований 

регионального рынка труда, их готовность и способность решать профессиональные задачи.  

Задачи государственной итоговой аттестации: 

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального 

рынка труда; 

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке 

труда. 

По результатам ГИА выпускнику по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело присваивается квалификация: специалист поварского и кондитерского дела. 

Программа ГИА является частью ОПОП-П по программе подготовки специалистов 

среднего звена и определяет совокупность требований к ГИА, в том числе к содержанию, 

организации работы, оценочным материалам ГИА выпускников по данной специальности. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

видов деятельности, предусмотренных образовательной программой (таблица 1), и 

демонстрировать результаты освоения образовательной программы (таблица 2). 

Таблица 1  

Виды деятельности 

Код и наименование  

вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  

в рамках которого осваивается ВД 

1 2 

В соответствии с ФГОС 

ВД.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ВД.02 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 

ПМ.02 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 
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ВД.03 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 

ПМ.03 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 

ВД.04 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 

ПМ.04 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 

ВД.05 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 

ПМ.05 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 

ВД.06 Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

Виды деятельности по освоению одной 

или нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих  

 

Освоение профессии Пекарь ПМ.07 Освоение одной или нескольких 

профессий рабочих, должностей служащих 

Освоение профессии Кондитер ПМ.07 Освоение одной или нескольких 

профессий рабочих, должностей служащих 

По запросу работодателя (при наличии) 

ВД.06 Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПМц.01 Цифровые технологии в 

профессиональной деятельности 

 

Таблица 2  

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 

Оцениваемые виды 

деятельности  

Профессиональные компетенции 

ВД.01 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 
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изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.02 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, 

непродолжительно е 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.03 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, непродолжительно 

е 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 
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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 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, кролика 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.04 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.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 
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сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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.06 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 поварского и кондитерского дела на рабочем 

месте 
 

Выпускники, освоившие программу по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, сдают ГИА в форме защиты выпускной квалификационной работы и 

демонстрационного экзамена в виде государственного экзамена. 

 

Организация и проведение защиты выпускной квалификационной работы 

Программа организации проведения защиты выпускной квалификационной работы как 

формы ГИА включает общие положения, тематику, структуру и содержание дипломного 

проекта (работы), порядок оценки результатов выпускной квалификационной работы. 

Выпускная квалификационная работа направлен на систематизацию и закрепление 

знаний выпускника по специальности, а также определение уровня готовности выпускника к 

самостоятельной профессиональной деятельности. Выпускная квалификационная работа 

предполагает самостоятельную подготовку (написание) выпускником выпускной 

квалификационной работы, демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках 

выбранной темы, а также сформированность его профессиональных умений и навыков. 
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Тематика выпускных квалификационных работ определяется образовательной 

организацией. Выпускнику предоставляется право выбора темы выпускной 

квалификационной работы, в том числе предложения своей темы с необходимым 

обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. Тема 

выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования. 

Для подготовки выпускной квалификационной работы выпускнику назначается 

руководитель и при необходимости консультанты, оказывающие выпускнику методическую 

поддержку. 

Закрепление за выпускниками тем выпускных квалификационных работ, назначение 

руководителей и консультантов осуществляется распорядительным актом образовательной 

организации. 

Тематику выпускной квалификационной работы, структуру и содержание выпускной 

квалификационной работы, порядок оценки результатов и систему оценивания 

образовательная организация разрабатывает самостоятельно. 

 

Примерная структура программы ГИА 

1. Основные положения  

1.1. Программа государственной итоговой аттестации (далее – ГИА) является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (ФГОС СПО, утв. 

приказом Министерством просвещения РФ от 09 декабря 2016 г. № 1565). 

1.2. Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии с: 

- Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 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»; 

- ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

2. Паспорт программы государственной итоговой аттестации  

Профессиональная деятельность выпускника по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело позволяет работать во всех отраслях промышленности, где в процессе 

производства используются информационные технологии. Область профессиональной 

деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и пр.). Видами профессиональной деятельности в соответствии с 

профессиональным стандартом являются: 

ВД.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ВД.02 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 
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ВД.03 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 

ВД.04 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 

ВД.05 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 

ВД.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Виды деятельности по освоению одной или нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих  

Освоение профессии Пекарь 

Освоение профессии Кондитер 

Специалист поварского и кондитерского дела должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

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, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

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 поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном  и 

иностранном языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Специалист поварского и кондитерского дела должен обладать профессиональными 

компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

ВД.1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикат ов 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 
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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, непродолжительно е 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. Осущест- влять 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, непродолжительно е 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 
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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 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, кролика 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 
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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 поварского и кондитерского дела на рабочем месте 

 

3. Структура, содержание и условия допуска к государственной итоговой 

аттестации 

ГИА для обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

проводится в защиты выпускной квалификационной работы и демонстрационного экзамена в 

виде государственного экзамена. 

К ГИА допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в 

полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Колледж использует необходимые для организации образовательной деятельности 

средства обучения и воспитания при проведении государственной итоговой аттестации 

выпускников. 

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

запрещается иметь при себе и использовать средства связи. 

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

кондитерское дело объем времени Государственной итоговой аттестации составляет 216 акад. 

часов (6 недель). 

В результате освоение программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и успешного прохождения 

Государственной итоговой аттестации выпускнику присваивается квалификация «Специалист 

поварского и кондитерского дела». 

Этапы и сроки на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации 

выпускников определяются учебным планом программы подготовки специалистов среднего 

звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и календарному графику 

учебного процесса на учебный год. 
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4. Организация и порядок проведения государственной итоговой аттестации  

 

Подготовка и защита выпускной квалификационной работы осуществляется в 

соответствии с Методическими рекомендациями по разработке, написанию, оформлению и 

защите выпускной квалификационной работы по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело (далее – Методические рекомендации). 

Дипломная работа выполняется индивидуально. 

Темы выпускных квалификационных работ определяются выпускающей кафедрой. 

Тематика выпускных квалификационных работ определяется содержанием одного или 

нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Выбор темы выпускником осуществляется самостоятельно. 

Закрепление темы за выпускниками осуществляется на основании его личного 

заявления руководителю образовательной программы. 

Выпускнику предоставляется право выбора темы выпускной квалификационной 

работы, в том числе предложение своей темы с необходимым обоснованием целесообразности 

ее разработки для практического применения. 

Руководство выпускной квалификационной работой осуществляет руководитель. В 

обязанности руководителя выпускных квалификационных работ входят: 

- разработка задания на подготовку выпускной квалификационной работы; 

- консультирование выпускника по вопросам содержания и последовательности 

выполнения работы; 

- рекомендации по сбору необходимого материала, оказание помощи в подборе 

необходимых информационных источников; 

- консультирование выпускника по возникающим в ходе выполнения выпускной 

квалификационной работы проблемам теоретического и практического характера; 

- консультирование по оформлению всех частей выпускной квалификационной работы 

в соответствии с требованиями образовательной организации к оформлению документов; 

- контроль хода выполнения выпускной квалификационной работы в соответствии с 

установленным графиком в форме обсуждения хода работ; 

- оказание помощи (консультирование выпускника) в подготовке презентации и 

доклада для защиты выпускной квалификационной работы; 

- предоставление письменного отзыва на дипломную работу 

Выпускник в рамках подготовки выпускной квалификационной работы обязан: 

- выбрать и согласовать с руководителем тему выпускной квалификационной работы; 

- разработать и согласовать с руководителем индивидуальный график работы над 

выпускной квалификационной работой; 

- систематически работать над выпускной квалификационной работой в соответствии 

с установленными сроками и требованиями, использовать Методические рекомендации; 

- регулярно общаться с руководителем выпускной квалификационной работы и 

информировать его о проделанной работе; 

- оформить дипломную работу в соответствии с установленными требованиями; 

- пройти процедуру предзащиты выпускной квалификационной работой; 

- подготовить доклад и презентацию для защиты выпускной квалификационной 

работы, согласовать их с руководителем; 
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- представить дипломную работу в установленные сроки. 

Структура и содержание выпускной квалификационной работы должны 

соответствовать Методическим рекомендациям. 

Независимо от выбранной темы рекомендуется придерживаться приведенной ниже 

структуры выпускной квалификационной работы: 

- оглавление; 

- введение; 

- первая глава, содержащая теоретические и методологические основы изучения 

проблемы; 

- вторая глава, содержащая анализ изучаемой проблемы; 

- третья глава, включающая разработку рекомендаций и мероприятий по решению 

изучаемой проблемы на предприятии; 

- заключение; 

- список используемых источников; 

- приложения. 

Объем выпускной квалификационной работы должен составлять не менее 50 страниц 

печатного текста (не включая список использованных источников и приложения). 

С целью контроля готовности выпускника к защите выпускной квалификационной 

работы, проводится предварительная защита выпускной квалификационной работы. 

Задачами предзащиты выпускных квалификационных работ являются оценка 

соответствия текста доклада заявленной теме, полноты раскрытия заявленных целей и задач, 

своевременное выявление недостатков и недочетов, возникших в ходе выполнения выпускной 

квалификационной работы, а также получение рекомендаций по работе и помощь в 

формулировании основных положений и выводов для выступления выпускника на защите. 

Порядок и сроки проведения предзащиты устанавливаются выпускающей кафедрой по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дипломная работа в распечатанном виде подписывается выпускником и передается 

руководителю выпускной квалификационной работы не позднее чем за 10 дней до защиты 

выпускной квалификационной работы. 

Руководитель выпускной квалификационной работы проверяет качество работы, 

подписывает ее. После этого работа подлежит проверке на качество выполнения требований 

к оформлению выпускной квалификационной работы. 

Руководитель выпускной квалификационной работы вместе с выпускником 

подписывает дипломную работу и передает вместе с заданием, своим письменным отзывом 

ответственному сотруднику для регистрации в журнале учета выпускных квалификационных 

работ с указанием даты сдачи. 

Выполненная дипломная работа в целом должна: 

-соответствовать разработанному заданию; 

-демонстрировать требуемый уровень подготовки выпускника, его способность и 

умение применять на практике освоенные знания, практические умения, общие и 

профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС СПО. 

Защита выпускной квалификационной работы. 

Защита является завершающим этапом выполнения выпускниками выпускной 

квалификационной работы. К защите выпускной квалификационной работы допускаются 

выпускники, завершившие полный курс обучения и представившие дипломную работу в 

установленный срок. 



15 

Защита выпускной квалификационной работы проводится в соответствии с 

расписанием государственной итоговой аттестации, утвержденным ректором 

образовательной организации. 

Защита выпускной квалификационной работы проводится на открытом заседании ГЭК, 

состав которой утверждается приказом ректора. 

На защиту выпускной квалификационной работы отводится до 1 академического часа 

на одного выпускника. 

Процедура защиты, как правило, включает доклад выпускника (не более 6 минут), 

чтение рецензии, вопросы членов ГЭК, ответы выпускника. Во время доклада выпускник 

использует подготовленную презентацию. 

При определении оценки по защите выпускной квалификационной работы 

учитываются: 

-качество устного доклада выпускника; 

-свободное владение материалом выпускной квалификационной работы; 

-глубина и точность ответов на вопросы; 

-качество выполнения выпускной квалификационной работы; 

-отзыв руководителя и рецензия. 

 

5. Критерии оценки уровня и качества подготовки обучающихся 

Результаты защиты выпускной квалификационной работы оцениваются с 

представлением одной из отметок: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно» и объявляются в тот же день после оформления в установленном 

порядке протокола заседания ГЭК. 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий демонстрационного экзамена 

осуществляется членами экспертной группы по системе, определенной требованиями 

комплекта оценочной документации. 

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экзамена, который 

подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным экспертом после 

завершения экзамена для экзаменационной группы. При выставлении баллов присутствует 

член ГЭК, не входящий в экспертную группу, присутствие других лиц запрещено. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным экспертом 

протокол проведения демонстрационного экзамена далее передается в ГЭК для выставления 

оценок по итогам ГИА. 

Перевод баллов в оценку осуществляется в соответствии с таблицей: 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного 

Количества баллов к максимально 

возможному (в процентах) 

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

Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством голосов 

членов ГЭК, участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя ГЭК или 

его заместителя. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании ГЭК 

является решающим. 

Результаты ГИА определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно» и объявляются в тот же день после оформления в установленном 

порядке протокола заседания ГЭК. 
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В протоколе заседания ГЭК также фиксируется решение ГЭК о присвоении 

квалификации и выдачи диплома среднего профессионального образования, особое мнение 

членов комиссии. Протоколы ГЭК хранятся в архиве образовательной организации. 

Выпускники, не прошедшие ГИА или получившие на ГИА неудовлетворительные 

результаты, проходят ГИА не ранее чем через шесть месяцев после прохождения ГИА 

впервые. 

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

получившее на ГИА неудовлетворительную оценку, восстанавливается в образовательной 

организации на период времени предусмотренный календарным учебным графиком для 

прохождения ГИА образовательной программы среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Повторное прохождение ГИА для одного лица назначается образовательной 

организации не более двух раз. 

ГИА выпускников не может быть заменена оценкой уровня их подготовки на основе 

текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной аттестации. ГИА является 

обязательной завершающей частью обучения. 

 

6. Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации 

По результатам ГИА выпускник, участвовавший в ГИА, имеет право подать в 

апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление (далее – апелляция) о 

нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения ГИА и (или) несогласии с ее 

результатами. 

Состав апелляционной комиссии утверждается приказом ректора. В состав 

апелляционной комиссии не входят лица, принимающие участие в ГИА. 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию 

Приморского ГАТУ. 

Апелляция о нарушении порядка проведения ГИА подается непосредственно в день 

проведения ГИА. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего 

рабочего дня после объявления результатов ГИА. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией в соответствии с Положением о 

ГИА. 

 

Приложения: 

Предлагаемые темы дипломных проектов (работ) для программ ППССЗ 

1. Организация и подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд региональной кухни сложного ассортимента с учетом видов и 

форм обслуживания. 

2. Организация и подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления закусок сложного ассортимента кухни с учетом видов и форм обслуживания. 

3. Организация приготовления и творческое оформление и подготовка к реализации 

супов сложного ассортимента региональной кухни с учетом видов и форм обслуживания. 

4. Организация приготовления и творческое оформление и подготовка к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 



17 

5. Организация приготовления и творческое оформление и подготовка к реализации 

супов региональной кухни сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

6. Организация приготовления и подготовка к реализации горячих соусов сложного 

ассортимента. 

7. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

8. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из круп сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

9. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из бобовых сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

10. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из макаронных изделий сложного ассортимента с учетом видов и 

форм обслуживания. 

11. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий региональной кухни 

сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

12. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из яиц сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

13. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из творога сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

14. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из сыра сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

15. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки региональной кухни сложного ассортимента с 

учетом видов и форм обслуживания. 

16. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из рыбы сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

17. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

18. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья региональной кухни сложного ассортимента 

с учетом видов и форм обслуживания. 

19. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из мяса сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

20. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из домашней птицы сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

21. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из дичи и кролика сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

22. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из кролика сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 
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23. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента региональной 

кухни, с учетом видов и форм обслуживания. 

24. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

25. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

26. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом видов и 

форм обслуживания. 

27. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

28. Организация приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

29. Организация приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из домашней птицы сложного ассортимента, с учетом видов и форм 

обслуживания. 

30. Организация приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента региональной кухни 

с учетом видов и форм обслуживания. 

31. Организация приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом видов и форм 

обслуживания. 

32. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

33. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом видов и форм обслуживания. 

34. Организация приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих и холодных десертов сложного ассортимента региональной кухни с учетом видов и 

форм обслуживания. 
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