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Пояснительная записка

Программа государственной итоговой аттестации выпускников ГБПОУ «ПХТТ» по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания разработана в со­

ответствии:

- Федеральным законом от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федера­

ции»;

- Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 №800 «Об утверждении Порядка про­

ведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»;

- Приказом Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 № 464 «Об утверждении 

порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»;

- Приказ Минобрнауки России от 22.04.2014 № 384 «Об утверждении федерального госу­

дарственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания»;

с учетом:

- Письмо Министерства образования и науки РФ от 20 июля 2015 г. № 06-846 «О Методи­

ческих рекомендациях по организации учебного процесса и выполнению выпускной ква­

лификационной работы в сфере СПО»;

- Положения о Государственной итоговой аттестации;

- Устава ГБПОУ «Пермский химико-технологический техникум»;

- Учебного плана по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного пита­

ния.

Настоящая программа определяет совокупность требований к государственной 

итоговой аттестации, в том числе к содержанию, организации работы, оценочным сред­

ствам и технологиям государственной итоговой аттестации выпускников ГБПОУ «ПХТТ» 

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Формой государственной итоговой аттестации выпускников специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания является защита выпускной ква­

лификационной работы. Выпускная квалификационная работа способствует систематиза­

ции, расширению освоенных во время обучения знаний по общепрофессиональным дис­

циплинам, профессиональным модулям и закреплению знаний выпускника по специаль­

ности при решении разрабатываемых в выпускной квалификационной работе конкретных 

задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе и



направлены на проверку качества полученных обучающимся знаний и умений, сформиро­

ванное™ общих и профессиональных компетенций, позволяющих решать профессио­

нальные задачи.

Проведение итоговой аттестации в такой форме позволяет одновременно решить 

целый комплекс задач:

- сориентировать каждого преподавателя и студента на конечный результат;

- в комплексе повысить качество учебного процесса, качество подготовки специа­

листа и объективность оценки подготовленности выпускников;

- систематизировать знания, умения и опыт, полученные студентами во время обу­

чения и во время прохождения производственной практики;

- расширить полученные знания за счет изучения новейших программных продук­

тов и практических разработок.

К государственной итоговой аттестации допускаются студенты, выполнившие все 

требования основной профессиональной образовательной программы и успешно прошед­

шие промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квали­

фикационным работам, критерии оценки доводятся до сведения студентов, не позднее, 

чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации.

Программа государственной итоговой аттестации является частью основной про­

фессиональной образовательной программы по специальности 19.02.10 Технология про­

дукции общественного питания.



1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

1.1. Область применения программы государственной итоговой аттестации.

Программа государственной итоговой аттестации (далее программа ГИА) является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания в части освое­

ния видов профессиональной деятельности (ВПД) по квалификации Техник-технолог:

- Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.

- Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кули­

нарной продукции.

- Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кули­

нарной продукции.

- Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.

- Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и го­

рячих десертов.

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ВПД: Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной 

кулинарной продукции.

ВПД: Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных хо­

лодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

ВПД: Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей ку­

линарной продукции.

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.



ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, 

грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса 

и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ВПД: Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобу­

лочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изде­

лий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитер­

ских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских 

изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полу­

фабрикатов, использовать их в оформлении.

ВПД: Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 

горячих десертов.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

1.2. Цели государственной итоговой аттестации (ГИА)

Цель государственной итоговой аттестации -  установление соответствия результа­

тов освоения студентами образовательной программы соответствующим требованиям Фе­

дерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

ГИА призвана способствовать систематизации и закреплению знаний и умений обучаю­

щегося по специальности при решении конкретных профессиональных задач, определять 

уровень подготовки выпускника к самостоятельной работе.

1.3. Время, отводимое на государственную итоговую аттестацию: - 6 недель, в том

числе:

- подготовка выпускной квалификационной работы - 4 недели,

- защита выпускной квалификационной работы - 2 недели.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ

АТТЕСТАЦИИ

2.1. Форма и сроки проведения государственной итоговой аттестации

Формой государственной итоговой аттестации является -  выпускной квалификаци­

онной работы (ВКР). В соответствии с ФГОС СПО выпускная квалификационная работа 

(далее - ВКР) является обязательной частью ГИА. ГИА включает подготовку и защиту 

ВКР (дипломной работы, дипломного проекта).

Объем времени и сроки, отводимые на подготовку выпускной квалификационной 

работы: 4 недели с 17.05.2023 года по 13.06.2023 года. Время и сроки на защиту выпуск­

ной квалификационной работы: 2 недели с 14 июня 2023 года по 28 июня 2023 года.

2.2. Содержание государственной итоговой аттестации

2.2.1. Тематика ВКР соответствует содержанию одного или нескольких профессио­

нальных модулей и имеет практико-ориентированный характер.

При определении темы ВКР следует учитывать, что ее содержание может основы­

ваться на обобщении результатов выполненной ранее курсовой работы (проекта), если она 

выполнялась в рамках соответствующего профессионального модуля.

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции.

ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей ку­

линарной продукции.

ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобу­

лочных, мучных кондитерских изделий.

ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных

и горячих десертов.

2.2.2. Тематика выпускных квалификационных работ:

№
Тема выпускной 

квалификационной работы
Перечень профессиональных 

модулей, отражаемых в работе

1 Организация технологического процесса приго­
товления полуфабрикатов из нерыбного водного 
сырья для сложных блюд в кафе суши (на примере 
конкретного предприятия или организации Перм­
ского края)

ПМ.01, ПМ.03, ПМ.05

2 Организация технологического процесса приго­
товления канапе, легких и сложных холодных за-

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05



кусок для банкета-фуршета в кафе (на примере 
конкретного предприятия или организации Перм­
ского края)

3 Организация технологического процесса приго­
товления сложных холодных блюд и закусок из 
рыбы в европейском ресторане (на примере кон­
кретного предприятия или организации Пермско­
го края)

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05

4 Организация технологического процесса приго­
товления сложных холодных блюд и закусок из 
мяса для свадебного банкета (на примере кон­
кретного предприятия или организации Пермско­
го края)

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05

5 Организация технологического процесса приго­
товления сложных холодных блюд и закусок из 
мясных продуктов для корпоративного банкета (на 
примере конкретного предприятия или организа­
ции Пермского края)

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05

6 Организация технологического процесса приго­
товления сложных холодных блюд и закусок для 
выездных мероприятий.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

7 Организация технологического процесса приго­
товления сложных холодных закусок для вегета­
рианского банкета (на примере конкретного пред­
приятия или организации Пермского края)

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05

8 Организация технологического процесса приго­
товления сложных горячих закусок для делового 
(официального) банкета (на примере конкретного 
предприятия или организации Пермского края)

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05

9 Организация технологического процесса приго­
товления сложных горячих закусок для кофе- 
брейк (на примере конкретного предприятия или 
организации Пермского края)

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05

10 Организация технологического процесса приго­
товления сложных горячих блюд из птицы, перна­
той дичи и кролика в загородном ресторане.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05

11 Организация технологического процесса приго­
товления сложных горячих блюд из рыбы в евро­
пейском ресторане.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05

12 Организация технологического процесса приго­
товления сложных горячих десертов в детском ка­
фе (на примере конкретного предприятия или ор­
ганизации Пермского края)

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.04, ПМ.05

13 Организация технологического процесса приго­
товления сложных холодных десертов для детско­
го банкета ко Дню защиты детей.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

14 Организация технологического процесса приго­
товления сложных блюд азиатской кухни.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

15 Организация технологического процесса приго­
товления блюд в заводской столовой.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

16 Организация технологического процесса приго- ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04,



товления ассортимента блюд для фабрики-кухни. ПМ.05
17 Организация технологического процесса приго­

товления ассортимента блюд для городской сто­
ловой.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

18 Организация технологического процесса приго­
товления полуфабрикатов из мяса и субпродуктов 
для сложных отварных блюд в ресторане кавказ­
ской кухни (на примере конкретного предприятия 
или организации Пермского края)

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

19 Организация технологического процесса приго­
товления полуфабрикатов из мяса и субпродуктов 
для сложных жареных блюд в ресторане грузин­
ской кухни.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

20 Организация технологического процесса приго­
товления полуфабрикатов из мяса и субпродуктов 
для сложных тушеных блюд в керамических гор­
шочках в ресторане русской кухни.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

21 Организация технологического процесса приго­
товления сложных национальных блюд.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

22 Организация процесса приготовления и приготов­
ление сложныххолодных блюд из мяса и сельско­
хозяйственной (домашней) птицы.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

23 Организация процесса приготовления и приготов­
ление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

24 Организация процесса приготовления и приготов­
ление сдобных хлебобулочных изделий и празд­
ничного хлеба.

ПМ.01, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05

25 Организация процесса приготовления и приготов­
ление сдобных хлебобулочных, кондитерских из­
делий и праздничного хлеба.

ПМ.01, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05

26 Организация работы предприятия быстрого пита­
ния (на примере конкретного предприятия или ор­
ганизации Пермского края).

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.05

Примечание: при необходимости, тема дипломной работы может иметь форму­
лировку, отличную от представленных в таблице, при этом необходимо обязательное 
предварительное согласование темы с председателем ПЦК.

2.2.3. Перечень тем по ВКР разрабатывается преподавателями профессионального 

цикла, совместно с представителями работодателей (предприятий и организаций), рас­

сматривается на заседании предметно-цикловой электротехнических дисциплин и утвер­

ждается директором техникума. Обучающимся предоставляется право выбора темы вы­

пускной квалификационной работы, в том числе предложения своей тематики с необхо­

димым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. 

Выбор темы ВКР обучающимся осуществляется до начала производственной практики 

(преддипломной), что обусловлено необходимостью сбора практического материала в пе­



риод ее прохождения. Тема ВКР обучающегося фиксируется путем написания заявления о 

выборе темы выпускной квалификационной работы (приложение 4).

2.2.4. При подготовке выпускной квалификационной работы каждому обучающе­

муся назначаются руководитель и консультанты. К каждому руководителю может быть 

одновременно прикреплено не более восьми студентов. На консультации для каждого 

студента должно быть предусмотрено не более двух часов в неделю. Консультирование 

осуществляется в соответствии с расписанием.

2.2.5. Закрепление тем ВКР за студентами, назначение руководителей и кон­

сультантов оформляется приказом директора ГБПОУ «ПХТТ».

Основными функциями руководителя выпускной квалификационной работы явля­

ются:

- разработка индивидуальных заданий по утвержденным темам;

- разработка, совместно с обучающимся, плана выпускной квалификационной ра­

боты;

- оказание помощи обучающемуся в разработке индивидуального графика работы 

на весь период выпускной квалификационной работы;

- консультирование по вопросам содержания и последовательности выполнения 

выпускной квалификационной работы;

- оказание помощи обучающемуся в подборе необходимой литературы и источни­

ков;

- контроль выполнения выпускной квалификационной работы;

- оказание помощи (консультирование обучающегося) в подготовке презентации и 

доклада для защиты выпускной квалификационной работы;

- подготовка письменного отзыва на выпускную квалификационную работу.

2.2.6. Индивидуальные задания рассматриваются на заседании ПЦК Сферы услуг, 

подписываются руководителем ВКР и утверждаются заместителем директора. Индивиду­

альные задания на выпускную квалификационную работу выдаются обучающемуся не 

позднее, чем за две недели до начала преддипломной практики.

Выполнение индивидуальных заданий сопровождаются консультациями, в ходе ко­

торых разъясняются назначение и задачи, структура и объем работы, принципы разработ­

ки и оформления, примерное распределение времени на выполнение отдельных частей 

выпускной квалификационной работы.

2.2.7. Общее руководство и контроль за ходом выполнения выпускных квалифика­

ционных работ осуществляют заместитель директора и заведующий учебной частью 

ГБПОУ «ПХТТ».



2.2.8. По завершении обучающимся выпускной квалификационной работы руково­

дитель подписывает её и вместе с заданием и своим письменным отзывом передает в 

предметно-цикловую комиссию. На заседании ПЦК принимается решение о рекоменда­

ции выпускной квалификационной работы к защите и передачи ее в учебную часть.

Заместитель директора после ознакомления с отзывом руководителя решает вопрос 

о допуске студента к защите и передает выпускную квалификационную работу в государ­

ственную экзаменационную комиссию. Вопрос о допуске студента к защите оформляется 

приказом директора.

2.3. Структура выпускной квалификационной работы

2.3.1. Выпускная квалификационная работа в целом должна:

- соответствовать разработанному заданию;

- включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, сопоставления­

ми и оценкой различных точек зрения;

- продемонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной подготовки 

выпускника, его способность и умение применять на практике освоенные знания, практи­

ческие умения, общие и профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС СПО.

По структуре выпускная квалификационная работа состоит из пояснительной за­

писки, презентации.

2.3.2. Структура пояснительной записки:

1. Титульный лист (приложение 2).

2. Задание на дипломное проектирование (приложение 1).

3. Отзыв (приложение 3).

4. Содержание.

5. Введение.

6. Разработка меню для предприятия общественного питания.

7. Характеристика сырья.

8. Составление технико-технологических карт на блюда. Расчёт пищевой ценности блюд.

9. Расчет продуктовой корзины на 30 дней, цена реализации блюд.

10. Анализ реализации блюд.

11. Санитарные требования и условия хранения блюд, требования к технике безопасности. 

Заключение.

Список источников информации.

Приложения.

2.3.4. Защита выпускных квалификационных работ.



ВКР подлежит обязательной защите. Защита выпускных квалификационных работ 

проводится на открытом заседании государственной экзаменационной комиссии с участи­

ем не менее двух третей ее состава.

К государственной итоговой аттестации допускаются лица, не имеющие академи­

ческой задолженности, и в полном объеме выполнившие учебный план по осваиваемой 

образовательной программе среднего профессионального образования (Часть 6 статьи 59 

Федерального закона 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» от 10 июля 1992 

г.) и в соответствии с ФГОС СПО это уровень освоения компетенций по специальности 

(п. 8.5. ФГОС СПО).

В качестве документов, подтверждающих освоение обучающимися общих и про­

фессиональных компетенций по каждому из основных видов профессиональной деятель­

ности, предоставляются: зачетные книжки, личные карточки и экзаменационные ведомо­

сти с экзаменов квалификационных.

На защиту выпускной квалификационной работы отводится до 25 минут. Процеду­

ра защиты устанавливается председателем государственной экзаменационной комиссии 

по согласованию с членами комиссии и включает доклад обучающегося (не более 1 0 - 1 5  

минут), вопросы членов комиссии, ответы обучающегося. Может быть предусмотрено вы­

ступление руководителя выпускной квалификационной работы, если он присутствует на 

заседании государственной экзаменационной комиссии.

Заседания государственной экзаменационной комиссии протоколируются. В про­

токоле записываются: итоговая оценка выпускной квалификационной работы, присужде­

ние квалификации и особые мнения членов комиссии. Протоколы заседаний государ­

ственной экзаменационной комиссии подписываются председателем и ответственным 

секретарем.

Результаты государственной итоговой аттестации, определяются оценками «отлич­

но», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот же 

день после оформления в установленном порядке протоколов заседаний государственных 

экзаменационных комиссий.

Решения государственных экзаменационных комиссий принимаются на закрытых 

заседаниях простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, 

при обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном 

числе голосов, голос председательствующего на заседании государственной экзаменаци­

онной комиссии является решающим.

2.3.5. Лицам, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважи­

тельной причине, предоставляется возможность пройти государственную итоговую атте­



стацию без отчисления из учебного заведения. Дополнительные заседания государствен­

ных экзаменационных комиссий организуются учебным заведением в установленные сро­

ки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим госу­

дарственной итоговой аттестации по уважительной причине.

Лица, не прошедшие государственной итоговой аттестации по неуважительной 

причине, или получившие на государственной итоговой аттестации неудовлетворитель­

ные результаты, проходят государственную итоговую аттестацию не ранее, чем через 

шесть месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации впервые.

Для прохождения государственной итоговой аттестации, лицо не прошедшее госу­

дарственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на госу­

дарственной итоговой аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается в 

учебном заведении на период времени, установленный учебным заведением, но не менее 

предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения государственной 

итоговой аттестации по соответствующей образовательной программе среднего профес­

сионального образования. В этом случае государственная экзаменационная комиссия мо­

жет признать целесообразным повторную защиту обучающимся той же выпускной квали­

фикационной работы либо вынести решение о закреплении за ним нового задания на вы­

пускную квалификационную работу.

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица 

назначается учебным заведением не более двух раз.

Обучающемуся, получившему оценку «неудовлетворительно» при защите выпуск­

ной квалификационной работы, выдается академическая справка установленного образца. 

Академическая справка обменивается на диплом в соответствии с решением государ­

ственной экзаменационной комиссии.

2.4. Порядок подачи и рассмотрения апелляций осуществляется в соответствии с 

пунктом VI Приказа Минпросвещения России от 08.11.2021 №800 «Об утверждении По­

рядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования».

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ

АТТЕСТАЦИИ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению при 

подготовки выпускной квалификационной работы

Реализация программы ГИА предполагает наличие кабинета подготовки к итоговой



аттестации.

Оборудование кабинета:

- рабочее место для консультанта-преподавателя;

- компьютер, принтер;

- рабочие места для студентов;

- лицензионное программное обеспечение общего и специального назначения;

- график проведения консультаций по выпускным квалификационным работам;

- график поэтапного выполнения выпускных квалификационных работ;

- комплект учебно-методической документации.

Для защиты выпускной работы отводится специально подготовленный Кабинет со 

следующим оснащением:

- рабочее место для членов Государственной экзаменационной комиссии;

- компьютер, мультимедийный проектор, экран;

- лицензионное программное обеспечение общего и специального назначения.

3.2. Информационное обеспечение ГИА

- Программа государственной итоговой аттестации.

- Методические рекомендации по выполнению выпускных квалификационных работ

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

3.3. Общие требования к организации и проведению ГИА.

Государственная итоговая аттестация выпускников осуществляется государствен­

ной экзаменационной комиссией, состав которой утверждается приказом директора 

ГБПОУ «ПХТТ». Численность государственной экзаменационной комиссии не должна 

составлять менее 5 человек.

Состав и формирование Государственной экзаменационной комиссии регламенти­

руется пунктом III Приказа Минпросвещения России от 08.11.2021 №800 «Об утвержде­

нии Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про­

граммам среднего профессионального образования».

Работа ГЭК осуществляется в соответствии с:

- Федеральным Законом РФ от 29.12.2012 г. № 273 -  ФЗ «Об образовании в Рос­

сийской Федерации»;

- Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 №800 «Об утверждении Поряд­

ка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования».



- Положением о государственной итоговой аттестации обучающихся, утвержден­

ным Приказом директора ГБПОУ «ПХТТ».

Программа ГИА, требования к выпускным квалификационным работам, а также 

критерии оценки знаний, утвержденные ГБПОУ «ПХТТ», доводятся до сведения обуча­

ющихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттеста­

ции.

Защита ВКР проводится в соответствии с Методическими рекомендациями по вы­

полнению выпускной квалификационной работы по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания.

4. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕ­

СТАЦИИ

4.1. Государственная экзаменационная комиссия оценивает по пятибалльной си­

стеме качество выполнения выпускной квалификационной работы и ее защиту. При вы­

ставлении итоговой оценки учитываются качество устного доклада выпускника, свобод­

ное владение материалом выпускной квалификационной работы, глубина и точность отве­

тов на вопросы, может учитываться отзыв и рекомендуемая оценка руководителя.

Оценка «отлично» выставляется в том случае если:

- выпускная квалификационная работа соответствует теме, тема раскрыта полно­

стью, обозначена актуальность выбранной темы;

- показано знание нормативной базы, учтены последние изменения в законодатель­

стве и нормативных документах по данной проблеме;

- показана возможность практического применения;

- оценен ожидаемый эффект расчетом эффективности.

- в работе приведены таблицы сравнений, графики, диаграммы, формулы, показыва­

ющие умение автора формализовать результаты исследования;

- в работе приведены схемы показывающие умение автора разрабатывать компонен­

ты проектной и технической документации с использованием графических языков 

спецификаций;

- по своему содержанию и оформлению работа соответствует всем предъявленным 

требованиям;

- доклад на защите выпускной квалификационной работы отличается логичностью, 

последовательностью и убедительностью;

- презентация отвечает содержанию доклада, дополняет его;

- ответы на вопросы членов ГЭК обстоятельны и свидетельствуют о самостоятель-



ном выполнении выпускной квалификационной работы.

Оценка «хорошо» выставляется в том случае если:

- выпускная квалификационная работа соответствует теме, тема раскрыта полно­

стью, обозначена актуальность избранной темы;

- показано знание нормативной базы, учтены последние изменения в законодатель­

стве и нормативных документах по данной проблеме;

- оценен ожидаемый эффект расчетом эффективности.

- в работе приведены таблицы сравнений, графики, диаграммы, формулы, показыва­

ющие умение автора формализовать результаты исследования;

- в работе приведены схемы показывающие умение автора разрабатывать компонен­

ты проектной и технической документации с использованием графических языков 

спецификаций;

- есть незначительные погрешности в оформлении схем;

- по своему содержанию и оформлению работа содержит несущественные замеча­

ния;

- доклад на защите выпускной квалификационной работы отличается логичностью, 

последовательностью;

- ответы на вопросы членов ГЭК в целом убедительны, но некоторые их положения 

вызывают обоснованные возражения.

Оценка «удовлетворительно» выставляется в том случае если:

- выпускная квалификационная работа соответствует теме;

- исследуемая проблема в основном раскрыта, но не отличается новизной и аргумен­

тированностью ;

- нарушена логика изложения материала;

- в работе не полностью использованы необходимые для раскрытия темы норматив­

ные документы;

- отсутствие расчета возможного эффекта от предложенных мер, например, расчета 

экономической эффективности и пр.;

- по своему содержанию и оформлению работа содержит небольшие замечания;

- доклад на защите выпускной квалификационной работы не отличается логично­

стью и последовательностью;

- презентация не полностью отвечает содержанию доклада;

- затруднения при ответе на дополнительные вопросы членов ГЭК.

Оценка «неудовлетворительно» выставляется в том случае если:

- содержание работы не соответствует теме;



- материал полностью заимствован из интернет-банков готовых работ;

- предложения автора не сформулированы, отсутствуют ответы на вопросы членов 

ГЭК.



МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ПЕРМСКОГО КРАЯ 
государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Пермский химико-технологический техникум»
(ГБПОУ «ПХТТ»)

УТВЕРЖДАЮ 
Заместитель директора 

_____________/О.В. Князева/

ЗАДАНИЕ 
на выпускную квалификационную работу

Обучающийся (аяся) _________________________________________________________
Г руппа ОП-20___________________________________________________
Специальность________ 19.02.10 Технология продукции общественного питания
Тема задания_________ _________________________________________________________

Вид ВКР

Исходные данные

Объём выполнения выпускной квалификационной работы

Объем выполне­
ния в % от все­

го задания

Срок выполне­
ния

Введение

5

Разработка меню для предприятия общественного питания

10

Характеристика сырья

15



Составление технико-технологических карт на блюда. Расчёт 
пищевой ценности блюд

40

Калькуляция блюд

10

Анализ реализации блюд

10

Санитарные требования и условия хранения блюд, требования 
к технике безопасности

5

Заключение
5

Нормоконтроль 7-10 июня

Получение отзыва на выпускную квалификационную работу 10 -  14 июня

Руководитель работы _____________________  / _________________________ /

Рассмотрено на заседании ПЦК Сферы услуг_______________________________

Протокол №   от     20   г.

Председатель ПЦК   / ___________________________/

Дата выдачи задания     20   г.

Срок выполнения задания     20   г.

Задание получил   / ___________________________ /



МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ПЕРМСКОГО КРАЯ 
государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Пермский химико-технологический техникум»
(ГБПОУ «ПХТТ»)

РЕКОМЕНДОВАНО К ЗАЩИТЕ 
председатель ПЦК Сферы услуг 

О.Е. Мизева

ДОПУЩЕНО К ЗАЩИТЕ 
заместитель директора

О.В.Князева

Протокол №  от «___ » 2023 г. « » 2023 г.

Специальность: 19.02.10 Технология
Т Т П Г \Т Т \П Г Т Т Т /Г Т /Г  Г \Г Л Т Т Т Р Г ‘ ГГ К Р Т - Г Т - Г Г \Т ^ Г \  Т Т Т /Г Г Я и Т / Г С Т

ВЫПУСКНАЯ 
КВАЛИФИКАЦИОННАЯ РАБОТА

Тема:

Обучающийся группы 

Руководитель _______

( )

2023



МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ПЕРМСКОГО КРАЯ 
государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Пермский химико-технологический техникум»
(ГБПОУ «ПХТТ»)

ОТЗЫВ
на выпускную квалификационную работу

Тема

Обучающийся
(Ф. И. О.)

Группа ОП-20 Курс 4 Специальность 19.02.10 Технология продукции

общественного питания.______________________________________________________________

Выпускная квалификационная работа выполнена в виде _______________________________

1 Объем выпускной квалификационной работы __________  страниц, в т. ч.

а) количество страниц практической (расчетно-аналитической) части __________

б) количество страниц приложений __________

2 Оценка содержания ВКР, ее положительные стороны и недостатки, выводы и 
предложения

Оценка

Фамилия, имя, отчество руководителя:

Место работы и должность руководителя:

Руководитель / /

« » 20 г.

Отзыв должен содержать:
а) краткий перечень работ, выполняемых в соответствии с заданием;
б) характеристику выполнения каждого раздела выпускной квалификационной работы и степени использования лите­
ратуры учебной, научной, периодической, актуальность работы;
в) степень новизны и реальности разработанных вопросов работы, практическая значимость выбранной темы; ха­
рактеристику трудоспособности дипломанта, а также его теоретической и практической подготовки. Общая оценка 
ВКР дается по пятибалльной системе.



МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ПЕРМСКОГО КРАЯ 
государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Пермский химико-технологический техникум»
(ГБПОУ «ПХТТ»)

СОГЛАСОВАНО Обучаюгцегося(ейся) 4 курса
Председатель предметно-цикловой группы ОП-20
комиссии Сферы услуг специальности 19.02.10 Технология продукции
_______________ О.Е. Мизева общественного питания

(Ф.И.О. полностью)

ЗАЯВЛЕНИЕ

Прошу закрепить за мной следующую тему выпускной квалификационной работы:

Тема ВКР выбрана мной самостоятельно с учетом профиля специальности после 
ознакомления с утвержденным перечнем тем ВКР, с учетом своих профессиональных ин­
тересов и после согласования темы ВКР с руководителем.

«____» _________________2023 г ._________________________
(подпись обучающегося(ейся))

Руководитель В К Р _________________/ _____________________
(подпись) (расшифровка подписи)



Результаты защиты дипломных проектов

специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания

№
п/п Показатели

всего
Форма обучения 

Очная

Количество % Количество %
1 Окончили ГБПОУ «ПХТТ»
2 Допущены к защите дипломного 

проекта
3 Защищали дипломный проект

4 Защитили дипломный проект 
с оценкой:

«отлично»

«хорошо»

«удовлетворительно»

«неудовлетворительно»

5 Средний балл

Общие результаты подготовки выпускников

специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания

№
п/п Показатели

всего Форма обучения

кол-во % очная

кол-во %
1. Окончили ГБПОУ «ПХТТ».
2. Количество дипломов с отличием.
3. Количество дипломов с оценками 

«отлично» и «хорошо».
4. Количество выданных 

академических справок.


