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1. СТРУКТУРА ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА ПРОФИЛЬНОГО УРОВНЯ 

 

Для выпускников, осваивающих ППССЗ в рамках ФП «Профессионалитет», государственная 

итоговая аттестация в соответствии с ФГОС СПО проводится в форме демонстрационного экзамена 

профильного уровня и защиты дипломного проекта (работы).  

 

1.1. Структура оценочных материалов  

Оценочные материалы для проведения демонстрационного экзамена профильного уровня 

включают в себя комплект(ы) оценочной документации, варианты заданий и критерии оценивания.  

 

1.2. Структура комплекта оценочной документации  

Комплект оценочной документации (далее – КОД) должен включать в себя следующие 

разделы: 

1. Комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена. 

2. Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств        обучения и 

воспитания. 

3. План застройки площадки демонстрационного экзамена. 

4. Требования к составу экспертных групп. 

5. Инструкции по технике безопасности. 

6. Образец задания. 

 

2. КОМПЛЕКС ТРЕБОВАНИЙ И РЕКОМЕНДАЦИЙ  

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА ПРОФИЛЬНОГО УРОВНЯ 

 

2.1. Организационные требования: 

1. Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится с использованием КОД, 

включенных образовательными организациями в программу ГИА. 

2. Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного эксперта в день, 

предшествующий дню начала демонстрационного экзамена. 

3. Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, членов 

экспертной группы. 

4. Демонстрационный экзамен проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, 

оборудованную и оснащенную в соответствии с КОД. 

5. ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации,  

а при сетевой форме реализации образовательных программ — также на территории иной 

организации, обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ. 

6. Выпускники проходят демонстрационный экзамен в ЦПДЭ в составе экзаменационных 

групп. 

7. Образовательная организация знакомит с планом проведения демонстрационного 

экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен, и лиц, обеспечивающих проведение 

демонстрационного экзамена, в срок не позднее чем за 5 (пять) рабочих дней до даты проведения 

экзамена. 
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8. Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых  

для проведения демонстрационного экзамена, должны обеспечивать проведение демонстрационного 

экзамена в соответствии с КОД. 

9. Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения демонстрационного экзамена 

главным экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов экспертной 

группы, выпускников, а также технического эксперта, назначаемого организацией,  

на территории которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение установленных норм и 

правил охраны труда и техники безопасности. 

10. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей между 

членами экспертной группы по оценке выполнения заданий демонстрационного экзамена, а также 

распределение рабочих мест между выпускниками с использованием способа случайной выборки. 

Результаты распределения обязанностей между членами экспертной группы и распределения 

рабочих мест между выпускниками фиксируются главным экспертом в соответствующих 

протоколах. 

11. Выпускники знакомятся со своими рабочими местами под руководством главного 

эксперта, также повторно знакомятся с планом проведения демонстрационного экзамена, условиями 

оказания первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознакомления отражается главным 

экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

12. Допуск выпускников в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 

документов, удостоверяющих личность. 

13. Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день  

до дня проведения демонстрационного экзамена уведомить главного эксперта об участии  

в проведении демонстрационного экзамена тьютора (ассистента). 

 

2.2. Рекомендуемое содержание КОД 

Компетенции, рекомендуемые для включения в содержание КОД 

Код и наименование  

вида деятельности 

Код и наименование  

профессионального модуля,  

в рамках которого осваивается 

ВД 

Перечень оцениваемых  

ПК  

В соответствии с ФГОС СПО 

ВД.01Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПМ.01Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 
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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 

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 

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 
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подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

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 

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 

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 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 
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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, 

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 

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 

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. 
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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 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 

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, 
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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 

ПМ.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 
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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 

 

Умения и навыки, рекомендуемые для включения в содержание КОД, определяются  

в соответствии с разделом 4 ПОП-П. 

 

2.3. Требования к оцениванию 

2.3.1. Организация процедур демонстрационного экзамена реализуется с учетом базовых 

принципов объективной оценки результатов подготовки. 

2.3.2. Оценку выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляет экспертная 

группа возглавляемая главным экспертом.  

2.3.3. Члены Экспертной группы при оценке выполнения экзаменационных заданий обязаны 

демонстрировать необходимый уровень профессионализма, честности и беспристрастности, 

соблюдать требования регламента проведения демонстрационного экзамена и Кодекса этики 

движения «Профессионалы».  

2.3.4. Не допускается участие в оценивании заданий демонстрационного экзамена экспертов, 

принимавших участие в обучении участников или представляющих с ними одну образовательную 

организацию, т.е. Колледж. 

2.3.5. Оценка не должна выставляться в присутствии участника демонстрационного экзамена. 

2.3.6. Результаты государственной итоговой аттестации определяются оценками «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот же день после 

оформления в установленном порядке протокола заседания государственной экзаменационной 

комиссии. 

2.3.7. Выполненные экзаменационные задания оцениваются в соответствии со схемой 

начисления баллов, разработанными на основании характеристик компетенций, определяемых 

техническим описанием. Все баллы и оценки регистрируются в цифровой платформе. Доступ к 

системе предоставляется по официальному запросу от организаторов экзамена по согласованию с 

РКЦ Тульской области. 

2.3.8. Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в соответствии 

со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной документации. 

2.3.9.  Процедура оценивания результатов выполнения экзаменационных заданий 

осуществляется в соответствии с правилами, установленными для оценки конкурсных заданий, 
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включая использование форм и оценочных ведомостей для фиксирования выставленных оценок 

и/или баллов вручную, которые в последующем вносятся в цифровую систему. 

2.3.10. Баллы, выставленные членами Экспертной группы, переносятся из рукописных 

оценочных ведомостей в цифровую систему по мере осуществления процедуры оценки. После 

выставления баллов во все оценочные ведомости, запись о выставленных оценках в цифровой 

системе блокируется. 

2.3.11. Порядок перевода баллов в систему оценивания 

Результаты демонстрационного экзамена определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» в соответствии со схемой начисления баллов за 

выполнение задания демонстрационного экзамена и шкалой перевода результатов 

демонстрационного экзамена в пятибалльную систему оценок. Максимальное количество баллов, 

которое возможно получить за выполнение задания демонстрационного экзамена, принимается за 

100%.  

Максимально возможное количество баллов 35,55 

 

Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена  

из сто балльной шкалы в пятибалльную 

 

Оценка 

 (пятибалльная шкала) 
«2» «3» «4» «5» 

Оценка в баллах 

 (сто балльная шкала) 
0,00 – 19,99 20,00 – 39,99 40,00 – 69,99 70,00 – 100,00 

 

2.4.  Учет в КОД условий для лиц с ограниченными возможностями здоровья  

и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов 

 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в КОД учитываются условия, позволяющие 

проводить демонстрационный экзамен профильного уровня с учетом особенностей и возможностей 

такой категории лиц. 

 

3. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПРОВЕДЕНИЕ ЗАЩИТЫ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ 

(ДИПЛОМНОГО ПРОЕКТА)
1
 

 

Программа организации проведения защиты дипломного проекта (работы)  

как формы ГИА должна включать общие положения, тематику, структуру  

и содержание дипломной работы (проекта), порядок оценки результатов дипломной работы 

(проекта). 

3.1. Общие положения  

Дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний выпускника 

по специальности, а также определение уровня готовности выпускника  

к самостоятельной профессиональной деятельности. Дипломный проект (работа) предполагает 

самостоятельную подготовку (написание) выпускником проекта (работы), демонстрирующего 

                                                           
1
 Только для специальности 
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уровень знаний выпускника в рамках выбранной темы, а также сформированность его 

профессиональных умений и навыков. 

Тематика дипломных проектов (работ) определяется образовательной организацией. 

Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного проекта (работы), в том числе 

предложения своей темы с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки  

для практического применения. Тема дипломного проекта (работы) должна соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную 

программу среднего профессионального образования. 

Для подготовки дипломного проекта (работы) выпускнику назначается руководитель и при 

необходимости консультанты, оказывающие выпускнику методическую поддержку. 

Закрепление за выпускниками тем дипломных проектов (работ), назначение руководителей и 

консультантов осуществляется распорядительным актом образовательной организации. 

 

3.2. Тематика дипломных работ (проектов) по специальности  

1  Организация производства   приготовления, реализации блюд в студенческой столовой при 

ВУЗе на 450 студентов. 

2 Организация производства приготовления горячих, холодных, мучных блюд и закусок в 

столовой при санатории с разработкой комплексного однодневного меню на 250 

отдыхающих. 

3 Организации технологического процесса приготовления горячих блюд в закусочной на 25 

посадочных мест. 

4 Организация технологического процесса приготовления мучных кондитерских изделий при 

гипермаркете с объемом выпускаемой продукции 400 штук изделий в смену. 

5 Организация производства приготовления горячих и холодных блюд в ресторане первой 

категории, на 50 посадочных мест. 

6 Организация производства, реализации блюд и изделий   кафе – кондитерской на 50 

посадочных мест. 

7 Организация производства общедоступной диетической столовой с разработкой 

комплексного однодневного меню на 75 посадочных мест.  

8 Организация кафе-блинной с полным циклом производства на 40 посадочных мест. 

9 Организация производства, обслуживания и реализации блюд в ресторане при гостинице на 

70 посадочных мест. 

10 Организация предприятия общественного питания (ресторан второй категории) при 

железнодорожном вокзале на 80 посадочных мест. 

11 Организация производства   комбината школьного питания на 4500 человек   с составлением 

недельного меню. 

12 Организация производства и реализации блюд в ресторане класса «Люкс» на 50 посадочных 

мест. 

13 Организация производства и реализации блюд   гриль-бара на 40 посадочных мест. 

14 Организация производства предприятий общественного питания с европейской ресторанной 

кухней (ресторан) на 50 посадочных мест. 

15 Организация производства, реализации и приготовление блюд в кафе - пельменной на 30 

посадочных мест. 

16 Организация производства, реализации в ресторане высшего класса с разработкой 

банкетного меню на 50 посадочных мест. 

17 Организация производства в детском кафе с разработкой праздничного меню на 50 

посадочных мест. 

18 Организация производства для приготовления и реализации продукции собственного 

производства в пиццерии на 75 посадочных мест. 

19 Организация производства    столовой открытого типа с разработкой однодневного меню на 

60 посадочных мест. 



13 

 

 

20 Организация производства   суши-бара на 20 посадочных мест. 

21 Организация технологического процесса приготовления горячих и холодных блюд в 

рыбном ресторане на 40 посадочных мест. 

22 Организация процесса приготовления, реализации блюд и закусок в молодѐжном кафе на 60 

посадочных мест. 

23 Организация производства и обслуживания посетителей, в столовой при промышленном 

предприятии, с разработкой однодневного меню на 750 работающих. 

24 Организация производства и обслуживания в предприятиях общественного питания с 

европейской ресторанной кухней (ресторан первой категории) на 65 посадочных мест. 

25 Организация производства и обслуживания в предприятии общественного питания, 

специализирующегося на выпуске блюд быстрого приготовления на 30 посадочных мест. 

26 Организация   производства и обслуживания в столовой при колледже с разработкой 

однодневного меню на 350 обучающихся . 

27 Организация   питания туристов на водном транспорте на 150 туристов. 

28 Организация технологического процесса приготовления блюд в общедоступной столовой с 

разработкой однодневного меню на 80 посадочных мест. 

29 Организация производства и обслуживания в предприятиях общественного питания с 

русской кухней (ресторан первой категории) на 65 посадочных мест. 

30 Организация производства и обслуживания в ресторане быстрого питания   на 85 

посадочных мест. 

 

___ (с возможностью оставить поле пустым)  

 

3.3. Структура и содержание дипломной работы (проекта) 

Выпускная квалификационная работа должна соответствовать требованиям к результатам:  

- освоения программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело; 

- Тематика выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) должна 

соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

образовательную программу среднего профессионального образования. 

- Дипломный проект должен соответствовать принятой структуре, общим и профессиональным 

компетенциям, объему знаний и умений, предусмотренных ФГОС СПО.  

- Пояснительная записка должна включать: 

 введение; 

 теоретическую часть; 

 специальная (расчетная часть); 

 организация производства; 

 экономическую часть; 

 заключение, рекомендации относительно возможностей применения полученных результатов; 

 список информационных источников. 

5.7. В пояснительной записке дается теоретическое и расчетное обоснование принятых в 

дипломном проекте решений. В экономической части - принципы формирования цен, калькуляция 

себестоимости затрат, расчет прибыли и рентабельности, схемы, графики, диаграммы. В 

организационной части – организации производства – рассматривается сущность технического 

оснащения цехов предприятий общественного питания, производится расчет численности поваров, 

работающих на предприятии, расчет и подбор технологического оборудования. Оформляется 

технологическая документация. Структура и содержание пояснительной записки определяются в 



14 

 

 

зависимости от темы выпускной квалификационной работы студентом по согласованию с 

руководителем работ. 

5.8. Требования к текстовым документам, оформлению библиографического списка  

определяются методическим пособием «Методические указания по оформлению пояснительных 

записок выпускных  квалификационных, курсовых работ, рефератов, докладов для студентов всех 

профессий и специальностей». 

5.9. Доклад студента не должен превышать 10-15 минут. В докладе студент должен  излагать 

основные  моменты ВКР: цели, задачи, анализ предоставленного материала и обоснование итоговых 

выводов. Доклад может сопровождаться мультимедийной презентацией, подготовленной в 

программе MS PowerPoint. Презентация не должна превышать 15 слайдов. 

 

 

___ (с возможностью оставить поле пустым)  

 

3.4. Порядок оценки результатов дипломной работы (проекта) 

___ (с возможностью оставить поле пустым)  

3.4.1. Результаты защиты ВКР определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот же день после оформления в 

установленном порядке протокола заседания ГЭК. 

 Оценка «5» (отлично): тема ВКР актуальна, и актуальность ее  в  работе обоснована; 

сформулированы цель, задачи, методы, используемые в работе; содержание и структура   

соответствуют поставленным целям и задачам; изложение текста работы отличается логичностью, 

смысловой завершенностью и анализом представленного материала; комплексно использованы 

методы исследования, адекватные поставленным задачам; итоговые выводы обоснованы, четко 

сформулированы, соответствуют задачам; в работе отсутствуют орфографические и пунктуационные 

ошибки; ВКР оформлена в соответствии с предъявленными требованиями; положительный отзыв 

руководителя; публичная защита ВКР показала уверенное владение материалом, умение четко, 

аргументировано и корректно отвечать на поставленные  вопросы, отстаивать собственную точку 

зрения; при защите использован наглядный материал выполненные с применением информационных 

технологий (презентация, чертежи, таблицы, схем).  

 Оценка «4» (хорошо): тема работы актуальна, имеет теоретическое обоснование; 

содержание работы в целом соответствует поставленной цели и задачам; изложение материала носит 

преимущественно описательный характер; структура работы логична; использованы методы, 

адекватные поставленным задачам; имеются итоговые выводы, соответствующие поставленным 

задачам; основные требования к оформлению работы в целом соблюдены, но имеются небольшие 

недочеты; отзыв руководителя содержит небольшие замечания; публичная защита ВКР показала 

достаточно уверенное владение материалом, однако допущены неточности при ответах на вопросы; 

ответы на вопросы недостаточно аргументированы; при защите использован наглядный материал. 

 Оценка «3» (удовлетворительно): тема работы актуальна,  но актуальность ее,  цель и 

задачи работы сформулированы нечетко; содержание не всегда согласовано с темой и (или) 

поставленными задачами; изложение материала носит описательный характер, большие отрывки 

(более двух абзацев) переписаны из источников; самостоятельные выводы либо отсутствуют, либо 

присутствуют только формально; нарушен ряд требований к оформлению работы; в отзыве   

содержатся замечания; в ходе публичной защиты работы проявились неуверенное владение 
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материалом, неумение отстаивать свою точку зрения и отвечать на вопросы; автор затрудняется в 

ответах на вопросы членов  ГЭК. 

 Оценка «2» (неудовлетворительно): актуальность автором не обоснована, цель и задачи 

сформулированы неточно и неполно, либо их формулировки отсутствуют; содержание и тема работы 

плохо согласуются (не согласуются) между собой; работа носит преимущественно реферативный 

характер; большая часть работы списана с одного источника либо заимствована из сети Интернет; 

выводы не соответствуют поставленным задачам (при их наличии); нарушены правила оформления 

работы; отзыв содержит много замечаний; в ходе публичной защиты работы проявилось неуверенное 

владение материалом, неумение формулировать собственную позицию; при выступлении допущены 

существенные ошибки, которые выпускник не может исправить самостоятельно. Студент не показал 

знаний, удовлетворяющих государственным требованиям к минимуму содержания и уровню 

подготовки выпускников по специальности 

 

 

3.5 Порядок оценки защиты дипломной работы (проекта) 

___ (с возможностью оставить поле пустым)  

 

3.5.1. При выставлении итоговой оценки по защите ВКР учитываются: 

­ оценка демонстрационного экзамена; 

­ качество выпускной квалификационной работы; 

­ качество устного доклада выпускника; 

­ качество наглядного материала, иллюстрирующего основные положения ВКР; 

­ рекомендации руководителей практики из числа работодателей; 

­ глубина и точность ответов на вопросы; 

­ отзыв руководителя. 

 

 

 

 

 


