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1 Пояснительная записка 

Программа государственной итоговой аттестации (далее - ГИА) является частью 
образовательной программы среднего профессионального образования – программы подготовки 
специалистов среднего звена в соответствии с федеральным государственным образовательным 
стандартом 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

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

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.   

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.   

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.  

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.    

6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.   
7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (Основы профессиональной деятельности 16675 Повар, 12901 Кондитер). 
Специалист среднего звена должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 
OK 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам.  
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
OK 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.  
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 
подготовленности.  

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



Специалист среднего звена должен обладать профессиональными компетенциями, 
соответствующими видам деятельности: 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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. 

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

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

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

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



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

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

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

6  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала:   
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

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

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.  
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала.  
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 
7 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

(Основы профессиональной деятельности 16675 Повар, 12901 Кондитер): 
ПК 7.1. Осуществлять технологический процесс механической кулинарной обработки 

сырья. 
ПК 7.2. Осуществлять технологический процесс приготовления   блюд несложного 

приготовления: кулинарных изделий массового спроса, мучных кондитерских и булочных 
изделий  на предприятиях общественного питания различных форм собственности. 

ПК 7.3. Организовывать и проводить порционирования блюд, комплектацию раздачи блюд 
массового спроса. 

ПК 7.4. Определять качество приготовляемой пищи, предупреждать и устранять возможные 
ее дефекты.. 

Программа ГИА разработана в соответствии со следующими нормативно-правовыми 
документами: 

1. Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 № 273-
ФЗ; 

2. Приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464 
(зарег. в Минюсте России 30.07.2013 г. № 29200) «Об утверждении Порядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования»; 

3. Приказ от 16.08.2013 г. № 968 (зарег. в Минюсте России 1.11.2013 г. № 30306) «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования»; 

4. Приказ от 31.01. 2014 г. № 74 (зарег. в Минюсте России 5.03.2014 г. № 31524) «О 
внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 
приказом Министерства образования и науки РФ от 16.08.2013 г. № 968»; 

5. Приказ от 17.11. 2017 г. № 1138(зарег. в Минюсте России 12.12.2017 г. № 49221) «О 
внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 



образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 
приказом Министерства образования и науки РФ от 16.08.2013 г. № 968»; 

6. Приказ Минобрнауки РФ от 09.12.2016 г. N 31565«Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования» по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

7. Методические рекомендации по организации выполнения и защиты выпускной 
квалификационной работы в образовательных организациях, реализующих образовательные 
программы среднего профессионального образования по программам подготовки специалистов 
среднего звена (направлены письмом Минобрнауки России от 20.07.2015 г. № 06-846); 

8. Календарный  график  учебногопроцесса  на2021-2022 учебный год для обучающихся 
группыПК 484 очной формы обучения. 

Целью ГИА является определениесоответствия результатов освоения обучающимися 
основной образовательной программы соответствующим требованиям федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

С целью комплексной оценки соответствия результатов освоения образовательной 
программы требованиям федерального государственного образовательного стандартапо 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское делои стандартов WorldSkills по компетенции 
«Поварское дело»1.1?в рамках ГИА проводится демонстрационный экзамен (далее - ДЭ). 

На демонстрационный экзамен выносятся профессиональные задачи, которые могут 
отражать как один основной вид деятельности в соответствии с федеральным государственным 
образовательным стандартом, так и несколько основных видов деятельности.  

Демонстрационный экзамен – форма дополнительного квалификационного испытания, 
основанная на добровольности участия на основании заявления выпускника. В ходе процедуры 
ДЭ происходит оценка компетенции методом наблюдения за процессом выполнения задания по 
стандартам WorldSkillsв процессе работы.  

Нормативно-методической основой проведения демонстрационного экзамена по 
стандартам Ворлдскиллс Россия в 2022 году в составе государственной итоговой аттестации 
являются: 

1. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 22.01.2015г. № 
ДЛ-1/05вн «Об утверждении Методических рекомендаций по разработке основных 
профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с 
учетом соответствующих профессиональных стандартов»; 

2. Распоряжение Министерства Просвещения Российской Федерации от 01.04.2019 г. № 
Р/42«Об утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием 
механизма демонстрационного экзамена» 

3. Приказ Союза «Ворлдскиллс Россия» от 31.01.2019 г. № 31.01.2019-1 «Об утверждении 
Методики организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс 
Россия»; 

Программа ГИА ежегодно обновляется методической комиссией и утверждается 
директором колледжа после её обсуждения на заседании педагогического совета с обязательным 
участием представителя работодателя (председатель ГЭК). 

 
2 Форма и сроки государственной итоговой аттестации 
 
Формой ГИА по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское делоявляется защита 

выпускной квалификационной работы (дипломный проект), в том числе в виде 
демонстрационного экзамена по компетенции «Поварское дело». 

Демонстрационный экзамен – форма дополнительного квалификационного испытания, 



основанная на добровольности участия на основании заявления выпускника (Приложение). В 
ходе процедуры ДЭ происходит оценка компетенции методом наблюдения за процессом 
выполнения задания по стандартам WorldSkills в процессе работы.  

Демонстрационный экзамен является практическим этапом выпускной квалификационной 
работы и направлен на моделирование реальных производственных условий для решения 
выпускниками практических задач профессиональной деятельности в соответствии с лучшими 
мировыми и национальными практиками.  

Демонстрационный экзамен проводится по стандартам WorldSkills.Задание 
демонстрационного экзамена доводится до обучающегося в начале проведения экзамена. 

Объем времени, отводимый на государственную итоговую аттестацию: 
Всего – 6 недель, в том числе: 
- подготовка выпускной квалификационной работы - 4 недели (с 18.05.22 г. по 14.06.22 г.); 
- защита выпускной квалификационной работы – 2 недели (с 15.06.22 г. по 28.06.22 г.). 
Перечень необходимых документов для проведения ГИА: 
- Программа ГИА; 
- Приказ об утверждении составов государственных экзаменационных комиссий и состава 
апелляционной комиссии; 
- Приказ о допуске студентов к ГИА; 
- Приказ о закреплении за студентами тем выпускных квалификационных работ; 
- График прохождения ГИА; 
- Положение о демонстративном экзамене; 
- Книга протоколов заседания ГЭК; 
- Сведения об успеваемости студентов (итоговая сводная ведомость); 
-  зачетные книжки студентов; 
- инструктаж (текст) по технике безопасности и охране труда перед проведением 
ДЭ(Приложение Б); 
- Бланк регистрации инструктажа перед ДЭ (или журнал). 
 
3 Календарный график выполнения выпускной квалификационной работы  
 
Выполнение ВКРдолжнопроходить с соблюдением планаразработки,без нарушения сроков 

отчетности перед руководителем по каждому указанному в нем этапу.Ход   выполнения   ВКР  
планируется в соответствии с календарным графиком выполнения ВКР, рубежный контроль 
планируется по состоянию: 

Наименование выполненных работ 

№ недели в соответствии с КУГ, объем 
выполненных работ, % 

Подготовка ВКР Защита 
ВКР 

37 38 39 40 41 35,55 
Разработка введения и раздела 
пояснительной записки  10% * * * * * 

Разработка разделов пояснительной записки 
* 57% 90% * * * 

Разработка графической и документальной 
части  * * * 93% * * 



Разработка заключения, оценки степени 
реальности ВКР, оформление списка 
используемых источников, оформление 
работы, нормоконтроль, получение отзыва 
руководителя. 

* * * * 100% 100% 

 

Контроль над выполнением студентами ВКР и оценка качества их 
выполненияпроводитсяпоэтапно: 

Вид 
контроля Эксперт Содержание контроля 

Период 
контроля 

Текущий Руководитель Поэтапная проверка в ходе консультаций 
выполнения студентом отдельных вопросов, 
частей ВКР всоответствии с заданием. 

с 01.03.22 г. 
по 25.05.22 г.  ВКР 

  
Итоговый Руководитель 

ВКР 
Окончательная проверка и утверждение 
подписью всех материалов завершенной и 
оформленной работы студента. 
Составление письменного отзыва на ВКР 
студента с оценкой качества его выполнения. 

до 01.06.22 г. 
 

Нормоконтролер Окончательная проверка всех материалов 
завершенной и подписанной руководителем 
работы студента на соблюдение требований. 
Утверждение всех материалов подписью в 
соответствующих графах ВКР. 

с01.06.22 г. по  
03.06.22г. (по 
графику из 
расчета 0,5 ч. 
на проект) 

Рецензент (при 
наличии) 

Изучение содержания всех материалов ВКР 
студента. Беседа со студентом по выяснению 
обоснованности принятых в работе решений. 
Составление рецензии на ВКР студента в 
письменной форме с оценкой качества его 
выполнения. 

до  08.06.22 г. 

Члены комиссии 
по предзащите 

Выявление уровня готовности ВКР и помощь 
студентам в подготовке к защите ВКР при ГЭК 

по графику 

Зав. отделением 
по работе с 
филиалами и ДТ 

Окончательная проверка наличия всех 
составных частей ВКР, отзыва руководителя 
и рецензии на дипломный проект. 
Решение о допуске студента к ВКР на 
заседании ГЭК 

по графику 

 
4 Содержание выпускной квалификационной работы 
 
Для проведения аттестационных испытаний выпускников 2022 года по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело устанавливается тематика ВКР, 
соответствующаясодержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 

Рекомендуемые профессиональные модули, включенные в программу защиты выпускной 
квалификационной работы (дипломного проекта) следующие: 

- ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 



- 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;  

- 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; 

- 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; 

- 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; 

- ПМ.06  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 
- ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (Основы профессиональной деятельности 16675 Повар, 12901 Кондитер). 
Сформированная тематика ВКР позволяет наиболее полно оценить уровень и качество 

подготовки выпускника в ходе решения и защиты им комплекса взаимосвязанных 
задач(ПРИЛОЖЕНИЕ В). 

Тематика ВКР определяется по согласованию с работодателем (председателем ГЭК), 
рассматривается на заседании методической комиссии и утверждается приказом директора 
колледжа. 

Выпускник имеет право предложить на согласование собственную тему дипломного 
проекта, предварительно согласованную с работодателем. 

Закрепление темы ВКР за студентами и назначение руководителей ВКР осуществляется 
путем издания приказа руководителя колледжа. 

Задание студенту на разработку темы ВКР и календарный график выполнения ВКР 
оформляются на бланках установленной формы. 

Тематика выпускных квалификационных работ для ГИА 2022 года: 
 

Тематика выпускных квалификационных работ1 

 

№ Тема  ПМ 

1 Технологический процесс приготовления 
блюд и организация работы в школьной 
столовой 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03,ПМ.05, ПМ.06 

2. Технологический процесс приготовления 
блюд горячих блюд и организация работы в 
молодежном кафе 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.06 

3 Технологический процесс приготовления 
блюд из овощей в дошкольном 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.06 

                                                             
1Все выпускные квалификационные работы выполняются на базе конкретного предприятия (организации). Выполнение 

выпускных квалификационных работ исследовательской направленности допускается производить на базе данных 
отечественных и зарубежных литературных источников. 
 



образовательном учреждении 

4 Технологический процесс приготовления 
полуфабрикатов  и организация работы 
заготовочного цеха 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ03, ПМ.06 

5 Технологический процесс приготовления 
блюд из рыбы и организация работы 
ресторана первого класса 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03,  ПМ.06 

6 Технологический процесс приготовления 
хлебобулочных изделий и организация 
работы кафе-пекарни 

ПМ.01, ПМ.04,ПМ.05, ПМ.06 

7. Организация процесса приготовления 
холодных блюд в ресторане при аэровокзале 
на 30 посадочных мест 

ПМ.01, ПМ.03,  ПМ.06 

8 Организация процесса приготовления 
горячих блюд из мяса в кафе восточной 
кухни на 25 посадочных мест 

ПМ.01, ПМ.02,  ПМ.06 

9 Организация процесса приготовления 
мороженного в детском кафе на 40 
посадочных мест 

ПМ.01,ПМ.04, ПМ.06 

10 Организация процесса приготовления блюд 
итальянкой кухни в пиццерии на 35 
посадочных мест 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.05, 
ПМ.06 

11 Организация процесса приготовления блюд  
диетического питания  в санатории на 200 
посадочных мест 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, 
ПМ.04,ПМ.05, ПМ.06 

12 Разработка ассортимента  и организация 
производства детского кафе на 40 
посадочных  мест 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, 
ПМ.04,ПМ.05, ПМ.06 

13 Разработка ассортимента и организация 
производства столовой при заводе на 150 
посадочных мест 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, 
ПМ.04,ПМ.05, ПМ.06 

14 Разработка ассортимента и организация 
производства кафе быстрого питания на 50 
посадочных мест 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, 
ПМ.04,ПМ.05, ПМ.06 

15 Разработка ассортимента и организация 
производства в банкетном зале европейской 
кухни на 70 мест 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, 
ПМ.06 

16 Разработка ассортимента десертов и мучных 
кондитерских изделий в кофейне на 60 
посадочных  мест 

 ПМ.04,ПМ.05, ПМ.06 



17 Разработка ассортимента и технология 
приготовления  блюд кафе-кондитерской на 
50 посадочных мест 

ПМ.01,ПМ.03, ПМ.04,ПМ.05, ПМ.06 

18 Разработка ассортимента и технологии 
приготовления блюд татарской кухни в 
ресторане на 70 посадочных мест 

ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, 
ПМ.04,ПМ.05, ПМ.06 

Составители: 
К.С. Воронцова 

                                                                                                                                                                                                                        
Т.С. Уткина 

 

 
 

Примечание: защита ВКР на заседании государственной экзаменационной комиссии 
должна сопровождаться демонстрацией мультимедиа презентацией, дополнительными 
наглядными пособиями, макетами, моделями и другим демонстрационным материалом. 

 
5 Состав, объем и структура выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) 
 
Выпускная квалификационная (дипломная) работа (проект)– завершающий этап обучения, 

который способствует систематизации и закреплению знаний выпускника по  специальности при 
решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к 
самостоятельной деятельности. 

Дипломная работа (проект) представляет собой законченную квалификационную работу, 
содержащую результаты самостоятельной деятельности студента в период преддипломной 
практики в соответствии с утвержденной темой. 

Требования к дипломной работе (проекту) в соответствии с ФГОС СПО: 
- дипломная работа (проект) представляет собой квалификационную работу, содержащую 

совокупность результатов, выдвигаемых автором для защиты, имеющую внутреннее единство, 
свидетельствующее о способности автора находить технические решения, используя 
теоретические знания и практические навыки; 

- дипломная работа (проект) является законченным исследованием, в котором содержится 
решение задачи, имеющей практическое значение для соответствующего направления; 

- дипломная работа (проект) должна содержать обоснование выбора темы исследования, её 
актуальность, обзор опубликованной литературы по выбранной теме, изложение полученных 
результатов, их анализ, выводы, список использованной литературы и оглавление; 

- дипломная работа (проект) должна показать умение автора кратко, лаконично и 
аргументировано излагать материал, его оформление должно соответствовать правилам 
оформления научных публикаций. 

В соответствии с тематикой выпускной квалификационной работы руководитель 
разрабатывает индивидуальное задание, которое  утверждается заместителем директора по 
организации образовательной деятельности и сетевому взаимодействию. Задания на дипломную 
работу (проект) выдаются студенту не позднее, чем за две недели до начала преддипломной 
практики.  

Руководителем дипломной работы на каждого студента составляется календарный график 
выполнения работ, согласно которому студентам в определенные дни оказываются 
консультации, в ходе которых  разъясняются назначение и задачи, структура и объем работы, 
принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение 



отдельных частей дипломной работы (проекта). В период подготовки дипломной работы 
(проекта) руководителем проводятся консультации по 6часов на каждого дипломника. Каждому 
руководителю одновременно прикрепляется не более 8 студентов.  

Руководитель ВКР несет ответственность за предоставление обучающимся - дипломником 
ВКР в установленные сроки в печатном и электронном видах. Оказывает методическую помощь 
обучающемуся. Выполненные дипломные работы (проекты) рецензируются специалистами из 
числа работников предприятий, организаций, хорошо владеющих вопросами, связанными с 
тематикой дипломных работ. Рецензенты дипломных работ назначаются приказом директора 
колледжа. 

Рецензия должна включать: 
- заключение о соответствии ВКР заявленной теме и заданию на нее; 
- оценку качества выполнения каждого раздела ВКР; 
- оценку степени разработки поставленных вопросов и практической значимости работы; 
- общую оценку качества выполнения ВКР. 
Содержание рецензии доводится до сведения студента не позднее, чем за день до защиты 

дипломной работы (проекта). Внесение изменений в дипломную работу (проект) после 
получения рецензии не допускается. 

Зав. отделением по работе с филиалами и ДТпосле ознакомления с отзывом руководителя 
(ПРИЛОЖЕНИЕ Г) и рецензией (ПРИЛОЖЕНИЯ Д) решает вопрос о допуске студента к защите 
и передает выпускную квалификационную работу в ГЭК. 

Методические указания по оформлению выпускной квалификационной работыдипломной 
работы (проекта) даны в ПРИЛОЖЕНИИ Е. 

 

6 Демонстрационный экзамен в рамках государственной итоговой аттестации 
 
Демонстрационный экзамен– вид аттестационного испытания в рамках ГИА в составе ВКР 

направленный на решение профессиональных задач, которые отражают трех основных видов 
деятельности в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело:  

1. 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.    

2. 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.  

3. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих (Основы профессиональной деятельности 16675 Повар).    

Площадкой проведения ДЭ является Центр проведения демонстрационного экзамена 
(ЦПДЭ) – аккредитованная площадка, оснащенная для выполнения заданий демонстрационного 
экзамена по компетенции «Поварское дело» в соответствии с установленными требованиями. 
Адрес места нахождения ЦПДЭ: 414041 г. Астрахань, ул. Куликова, д. 42. 

Во время проведения формализованного наблюдения члены ГЭК не должны мешать 
выполнению выпускником работ в рамках задания ДЭ, за исключением случаев нарушения 
требований охраны труда и иных производственных требований. 

Члены ГЭК фиксируют результаты анализа сформированных общих и профессиональных 
компетенций выпускника в специальных бланках – листахоценивания (ПРИЛОЖЕНИЕ Ж). 

Задание демонстрационного экзамена – комплексная практическая задача, моделирующая 
профессиональную деятельность и выполняемая в реальном времени. Задания 



демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных стандартов при их 
наличии и с учетом оценочных материалов, разработанных союзом по конкретной компетенции. 

Задание является частью комплекта оценочной документации по компетенции для 
демонстрационного экзамена. Комплект оценочной документации включает требования к 
оборудованию и оснащению, застройке площадки проведения демонстрационного экзамена, к 
составу экспертных групп, участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена, а также 
инструкцию по технике безопасности. 

Комплект оценочной документации по компетенции «Поварское дело» сформирован на 
основании материалов, разработанных союзом «Агентство развития профессиональных 
сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)» (КОД 1.1). 

Организация процедур демонстрационного экзамена реализуется с учетом базовых 
принципов объективной оценки результатов подготовки рабочих кадров. 

Особенности организации ДЭ приведены в таблице: 
Связанные компетенции Ворлдскиллс Россия Поварское дело 
Общее количество модулей в задании для ДЭ 4 (четыре) модуля 
Количество модулей для проведения ДЭ для одного студента 4 (четыре) модуля 
Максимальное время выполнения заданий ДЭ  6,5академических часов 
Общее максимальное количество баллов за выполнение задания 
ДЭ одним студентом, распределяемое между двумя модулями 

35,55 балла 

Задание ДЭ компетенции «Поварское дело» представляет собой описание содержания 
работ, выполняемых в области профессиональной деятельности, имеет модульную структуру. 
Каждый модуль состоит из определенного количества заданий, которые, в свою очередь, 
скомпонованы таким образом, чтобы максимально приближенно и естественно смоделировать 
рабочий день повара 4-5 разрядов. Задания в модуле выполняются непрерывно. Участник в праве 
самостоятельно распределять время на выполнение заданий внутри модуля. Распределение 
заданий по модулям изложено в SMP. Данный план, включающий детали распределения 
заданий, участники получают в день С-1. Задания являются тайными. Соответствие внешнего 
вида и формы стандартам профессии оценивается жюри каждый день.  

Типовое экзаменационное задание (не является вариантом заданий ДЭ) выглядит 
следующим образом: 

Модуль А работа:  

- В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, 

полуфабрикатов 

- Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены  

- Студент должен быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь презентабельный вид. 

Вы должны вымыть руки в начале работы, в процессе выполнения заданий и в конце работы 

после уборки  

- Студент должен работать чисто, аккуратно и эффективно  

- Студент должен работать согласно технике безопасности, используя правильные 

средства индивидуальной защиты  

- Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться отдельно, а все 

заготовки должны быть упакованы, тарированы и маркированы.  

- Не должно быть чрезмерного расходования продуктов. 

Модуль С – Горячее блюдо из птицы  

Приготовить 3 порции горячего блюда из курицы.  



- Минимум 2 гарнира: один на выбор студента, второй гарнир должен быть приготовлен 

или содержать продукт из оглашенного варианта.  

- 1 горячий соус на выбор студента.  

- Оформление горячего блюда – на выбор студента.  

Особенности подачи.  

- Масса блюда минимум 220 г. 3 порции горячего блюда подаются на тарелках - круглая 

белая плоская тарелка диаметром 30 - 32 см.  

- Соус должен быть сервирован на каждой тарелке.  

- Дополнительно подаётся одна порция 50 мл. основного соуса в соуснике для слепой 

дегустации.  

- Температура подачи тарелки от 35 °С и выше.  

- Подаются три идентичных блюда  

- Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и 

вспомогательного инвентаря на тарелках не допускается.  

- Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после 

подачи 

Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки подаются в 

дегустацию 

Основные ингредиенты. 

- Используйте продукты с общего стола; 

- Используйте продукты из заказанного списка. 

Специальное оборудование  

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое  

необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно  

перед началом экзамена, за исключением аналогичного имеющегосяна площадке 

 

Модуль DДесерт  

Приготовить 3 порции Десерта. Обязательные компоненты десерта:  

- Мусс (основной компонент десерта)  

- Выпеченный элемент из теста  

- Декоративный элемент из изомальта или карамели  

- Соус холодный. 

 Особенности подачи.  

- Масса блюда минимум 90 г - максимум 150 г. 

  3 порции десерта подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 30 - 

32 см.                         

-   Соус должен быть сервирован на каждой тарелке. 



-  Дополнительно подаётся одна порция 50 мл основного соуса в соуснике для слепой 

дегустации. - - Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С.  

 - Подаются три идентичных блюда.  

- Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и 

вспомогательного инвентаря на тарелках не допускается. 

- Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после 

подачи 

Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки подаются в 

дегустацию 

Основные ингредиенты. 

- Используйте продукты с общего стола; 

- Используйте продукты из заказанного списка. 

Специальное оборудование  

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое  

необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно  

перед началом экзамена, за исключением аналогичного имеющегосяна площадке 

МодульH: Прозрачный бульон (консоме)  

Приготовить 3 порции прозрачного бульона (консоме) из курицы.  

- Минимум 1 гарнир на выбор студента (допускается использование мякоти птицы для 

гарнира).  

- Масса консоме минимум 250 г порции консоме подаются на отдельных тарелках - 

круглая белая глубокая с плоскими полями 26 – 28 см.  

- Температура подачи тарелки от 35 °С и выше.  

- Подаются три идентичных блюда.  

- Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и 

вспомогательного инвентаря на тарелках не допускается.   

- Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после 

подачи 

Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки подаются в 

дегустацию 

Основные ингредиенты. 

- Используйте продукты с общего стола; 

- Используйте продукты из заказанного списка. 

Специальное оборудование  

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое  

необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно  

перед началом экзамена, за исключением аналогичного имеющегосяна площадке 

Общее количество баллов задания/модуля по всем критериям оценки составляет 35,55 



№ п/п Наименование модуля Максимальный балл Время на выполнение 
1 Работа модуля 21,80 На выполнение 

задания 
демонстрационного 
экзамена (A,C,D,H) 

предусмотрено 4 часа, 
без учёта подготовки 

и уборки рабочего 
места (0,5 часа) + 2 
часа для написания 

меню, общая 
продолжительность 

выполнения 
экзаменационного 
задания 6,5 часов. 

2 Горячее блюдо из птицы 4,55 
3 Десерт  5,00 

    4 Прозрачный бульон (консоме)                4,20 

 

 

 

 
Общее количество баллов задания/модуля по всем критериям оценки составляет 35,55 

№ 
п/п 

Критерий Модуль, в 
котором 

используетс
я критерий 

Проверяемые 
разделы 
WSSS 

Баллы 
Судейская 
(если это 

применимо)  

Объектив
ная  

Общая 

1 A: Работа модуля 
 

1 1,3,4,5,6,8 12,20 9,60 21,80 

2 C: Горячее  
блюдо из птицы 
 

1 2,4,7 3,00 1,55 4,55 

3 D: Десерт 
 

1 2,4,7 3,60 1,40 5,00 

4 H: Прозрачный  
бульон  
(Консоме) 
 

1 2,4,7 2,90 1,30 4,20 

Итого = 14,25 13,85 35,55 
 
Соответствие модулей задания ДЭ запланированным результатам образовательной 

программы представлено в таблице: 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

Запланированные результаты образовательной программы  Модули ДЭ 
Вид деятельности:  Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Модуль A 
Модуль C 
Модуль D 
Модуль H 

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 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 категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.   

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 
Вид деятельности: Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и горячих десертов 

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  
 
Вид деятельности: Выполнение работ по одной или нескольким 



профессиям рабочих, должностям служащих (Основы 
профессиональной деятельности 16675 Повар) 
ПК 7.1. Осуществлять технологический процесс механической 
кулинарной обработки сырья. 
ПК 7.2. Осуществлять технологический процесс приготовления   
блюд несложного приготовления: кулинарных изделий 
массового спроса, мучных кондитерских и булочных изделий  
на предприятиях общественного питания различных форм 
собственности. 
ПК 7.3. Организовывать и проводить порционирования блюд, 
комплектацию раздачи блюд массового спроса. 
ПК 7.4. Определять качество приготовляемой пищи, 
предупреждать и устранять возможные ее дефекты. 

В процессе работы участники обязаны неукоснительно соблюдать требования охраны труда 
и техники безопасности (ПРИЛОЖЕНИЕ Б).  

На изучение материалов и дополнительные вопросы выделяется время, которое не 
включается в общее время проведения экзамена.  

Оценку выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляет экспертная 
группа, возглавляемая главным экспертом. 

Количество экспертов, входящих в состав экспертной группы, определяется 
образовательной организацией на основе условий, указанных в комплекте оценочной 
документации для демонстрационного экзамена по компетенции. Не допускается участие в 
оценивании заданий демонстрационного экзамена экспертов, принимавших участие в обучении 
студентов или представляющих с ними одну образовательную организацию. 

Состав экспертной группы утверждается руководителем образовательной организации. 
Образовательная организация обеспечивает реализацию процедур демонстрационного 

экзамена как части образовательной программы, в том числе выполнение требований охраны 
труда, безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасности, соответствие санитарным 
нормам и правилам. 

Запрещается использование при реализации образовательной программы методов и средств 
обучения, образовательных технологий, наносящих вред физическому или психическому 
здоровью обучающихся. 

Для проведения демонстрационного экзамена могут привлекаться волонтеры с целью 
обеспечения безопасных условий выполнения заданий демонстрационного экзамена 
обучающимися, в том числе для обеспечения соответствующих условий для лиц с 
ограниченными возможностями здоровья и инвалидов. 

Организация,  которая на своей площадке проводит демонстрационный 
экзамен,обеспечивает условия проведения экзамена, в том числе питьевой режим, горячее 
питание, безопасность, медицинское сопровождение и техническую поддержку. 

Государственная итоговая аттестация проводится на основе принципов объективности и 
независимости оценки качества подготовки, обучающихся в целях определения соответствия 
результатов освоения обучающимися основных профессиональных образовательных программ 
соответствующим требованиям ФГОС СПО. 

 
6 Создание государственной экзаменационной комиссии 
 
ГИА проводится ГЭК в порядке, установленном законодательством Российской Федерации. 
ГЭК формируется из числа педагогических работников образовательной организации, лиц, 

приглашенных из сторонних организаций, в том числе педагогических работников, 



представителей работодателей или их объединений, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся обучающиеся. 

Для проведения демонстрационного экзамена при ГЭК создается экспертная группа, 
которую возглавляет главный эксперт. 

При проведении ДЭ в состав ГЭК входят также эксперты союза из состава экспертной 
группы. 

Состав ГЭК утверждается приказом директора колледжа. 
ГЭК возглавляет председатель, который организует и контролирует деятельность ГЭК, 

обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам, участвует в обсуждении 
программы ГИА. 

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается не позднее 20 
декабря текущего года на следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря) приказом 
Министерства образования и науки Астраханской области по представлению колледжа. 

В ходе проведения ДЭ в составе ГИА председатель и члены ГЭК присутствуют на 
демонстрационном экзамене. 

По результатам ГИА, проводимой с применением механизма ДЭ, выпускник имеет право 
подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о нарушении, по его 
мнению, установленного порядка проведения ГИА(ПРИЛОЖЕНИЕ З) и (или) несогласии с ее 
результатами(ПРИЛОЖЕНИЕ И). 

Состав апелляционной комиссии утверждается колледжем одновременно с утверждением 
состава ГЭК. На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель ГЭК. 

 
7 Допуск к защите выпускной квалификационной работы 
 
К ГИА допускается обучающийся, не имеющий академической задолженности и в полном 

объеме выполнивший учебный план или индивидуальный учебный план по осваиваемой 
образовательной программе СПО. 

Вопрос о допуске ВКР (проекта) к защите решается на заседании малого педсовета 
Лиманского филиала, готовность к защите определяется зав.отделением по работе с филиалами и 
ДТ и оформляется приказом директора колледжа. 

Необходимым условием допуска к ГИА (подготовке и защите ВКР, включая ДЭ) является 
представление документов, подтверждающих освоение обучающимися общих и 
профессиональных компетенций при изучении теоретического материала и прохождении 
практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 

Для допуска к защите ВКР студент предоставляет  зав. отделением по работе с филиалами и 
ДТ следующиедокументы: 

 ВКР; 
 отзыв руководителя ВКР соценкой; 
 рецензию, оформленную рецензентом,с оценкой. 
Образовательная организация имеет право проводить предварительную защиту выпускной 

квалификационной работы. Предварительной защите предшествуют процедуры согласования 
ВКР с руководителем ВКР, нормоконтролером.Руководитель ВКР (рецензент), нормоконтролер 
удостоверяют свое решение о  готовности  выпускника  к  защите  ВКР  подписями на листе 
согласования пояснительной запискиВКР. 

зав. отделением по работе с филиалами и ДТделает запись о допуске студента к защите 
ВКР на титульном листе пояснительной запискиВКР. 

Допуск выпускника к защите ВКР на заседании государственной экзаменационной 
комиссии осуществляется путем издания приказа директора колледжа. 

 



8. Защита выпускной квалификационной работы 
 
Защита ВКР проводится на открытых заседаниях 

ГЭК,сучастиемнеменеедвухтретейеесостава. 
Заседания ГЭК проводятся в соответствии с годовым календарным графиком учебного 

процесса по установленномуграфику в период с 15.06.2022 г. по 28.06.2022 г. 
На защиту студентом ВКР отводится до одного академического часа на одного 

обучающегося. 
Процедура защиты ВКР(теоретическая часть) включает: 
 доклад студента – 10-15 минут, в течение которых студент кратко освещает цель, задачи 

и содержание ВКР с обоснованием принятых решений. Доклад должен сопровождаться 
мультимедиа презентацией и другимиматериалами; 

 чтениесекретаремГЭКотзываирецензиинавыполненнуюВКР; 
 объяснения студента по замечаниямрецензента(при наличии рецензии); 
 вопросы членов комиссии и ответы студента по теме ВКР и профилю специальности. 
Заседания ГЭК протоколируются секретарем и подписываются всем составомГЭК. 
Итоговый протокол подписывается председателем ГЭК (в случае отсутствия председателя - 

его заместителем) и секретарем ГЭК и хранится в архиве колледжа. В протоколе записываются: 
итоговая оценка ВКР, присуждение квалификации и особые мнения членов комиссии. 

Решение об оценке за выполнение и защиту ВКР, о присвоении квалификации принимается 
ГЭК на закрытом совещании после окончания защиты всех работ. Решение принимается 
простым большинствомголосов. 

Решение ГЭК об оценке выполнения и защиты ВКР студентом, о присвоении 
квалификации «Специалист по поварскому и кондитерскому делу» по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело и степени диплома объявляется выпускникам Председателем 
ГЭК в день защиты, сразу после принятия решения на закрытомсовещании. 

Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, предоставляется возможность 
пройти ГИА без отчисления из образовательной организации. 

Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные колледжем сроки, но не 
позднее четырех месяцев после подачи заявления лицом,  не проходившим ГИА по 
уважительной причине.  

Обучающиеся, не прошедшие ГИА или получившие на ГИА неудовлетворительные 
результаты, проходят государственную итоговую аттестацию не ранее чем через шесть месяцев 
после прохождения ГИА впервые. 

Повторное прохождение ГИА для одного лица назначается колледжем не более двух раз. 
 
9. Порядок проведения государственной итоговой аттестации для выпускников изчисла лиц 

с ограниченными возможностями  
 
Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья ГИА проводится 

колледжем с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 
состояния здоровья таких выпускников (далее – индивидуальные особенности). 

При  проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих требований: 
- проведение ГИА для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории 

совместно с выпускниками не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не 
создает трудностей для выпускников при прохождении  государственной итоговой аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускниками необходимую 
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 



передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной 
экзаменационной комиссии); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении 
государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 
туалетные  и другие помещения, а так же их пребывания в указанных помещениях (наличие 
пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов при отсутствии лифтов аудитория 
должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений). 

Обучающиеся – инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны быть 
обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 
ограничениям их здоровья. 

Выпускники не позднее, чем 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации, 
подают письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при 
проведении государственной итоговой аттестации. 

Обучающиеся с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья  (далее – лица с 
ОВЗ и инвалиды) сдают демонстрационный экзамен в соответствии с комплектами оценочной 
документации с учетом индивидуальных особенностей таких обучающихся. 

При проведении демонстрационного экзамена обеспечивается соблюдение требований, 
закрепленных в статье 79 «Организация получения образования обучающимися с 
ограниченными возможностями здоровья» Закона об образовании и разделе VПорядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 
профессионального образования приказа Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 16 августа 2013 г. №968, определяющих Порядок проведения государственной 
итоговой аттестации для выпускников из числа лиц с ОВЗ и инвалидов. 

При проведении демонстрационного экзамена для лиц с ОВЗ и инвалидов при 
необходимости надо предусмотреть возможность увеличения времени, отведенного на 
выполнение задания и организацию дополнительных перерывов, с учетом индивидуальных 
особенностей таких обучающихся. 

Перечень оборудования, необходимого для выполнения задания демонстрационного 
экзамена, может корректироваться, исходя из требований к условиям труда лиц с ОВЗ и 
инвалидов. 

 
10.Критерии оценки выполнения и защиты выпускной квалификационной работы 
 
ГИА обучающихся не может быть заменена оценкой уровня их подготовки на основе 

текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной аттестации. 
Общее количество баллов задания ДЭ по всем критериям оценки составляет – 35,55. 
Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в соответствии 

со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной 
документации(ПРИЛАГАЕТСЯ). 

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки «отлично», 
«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

За 100 % принимается максимально возможный балл – 35,55. Перевод баллов ДЭ в оценку 
может быть осуществлен на основе таблицы: 

 
 Максимальный 

балл 
«2» «3» «4» «5» 

Задание Сумма 
максимальных 

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



баллов по 
модулям задания 

0– 7,10 7,11-14,21 14,22-24,88     24,89-35,55 

 
 

Решения ГЭК 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 экзаменационной комиссии является решающим. 

Итоговая оценка выпускника формируется по результатам выполнения задания 
демонстрационного экзамена и защиты ВКР.  

Все результаты оценивания защиты ВКР выпускником фиксируются в опросном листе 
ГИА членов ГЭК (ПРИЛОЖЕНИЕ П) оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 
«неудовлетворительно». Членами ГЭК определяется средняя оценка уровня сформированности 
общих и профессиональных компетенций выпускника. 

Результаты любой из форм государственной итоговой аттестации определяются оценками 
«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот же 
день после оформления в установленном порядке протоколов заседаний государственных 
экзаменационных комиссий. 

Критерии оценок защиты выпускной квалификационной работы (проекта): 
- оценка «5» (отлично)ставится, если темадипломной работы (проекта) отличается 

актуальностью и новизной и представляет практическую значимость. В процессе выполнения 
дипломной работы (проекта) студент демонстрирует глубокие знания теоретического материала, 
проводит сравнительный анализ теоретико-практических исследований,  вносит свои 
предложения по ликвидации недостатков и разрабатывает мероприятия по их устранению. 
Защита дипломной работы (проекта) осуществляется четко, последовательно. Студент  подробно 
отвечает на вопросы членов  комиссии; 

- оценка «4» (хорошо)ставится, если темадипломной работы (проекта) отличается 
актуальностью и новизной и представляет практическую значимость. При выполнении работы 
(проекта) студент в полном объеме охватывает теоретические моменты исследования, однако в 
работе имеются неточности в подаче  информации. Дипломная работа (проект) не содержит 
достаточного количества практических ситуаций. Защита дипломной работы (проекта) 
осуществляется обоснованно, четко и последовательно. При ответах на вопросы членов 
комиссии имеются неточности; 

- оценка «3» (удовлетворительно)ставится, если в дипломной работе (проекте) отсутствует 
актуальность и новизна тематики. Практические элементы исследования освещены 
поверхностно. В работе (проекте) отсутствует сравнительный анализ теоретических и 
практических исследований, не приводятся примеры из практики. Студент показывает слабую 
теоретическую подготовку. В сообщении студента имеются ошибки и неточности, ответы на 
дополнительные вопросы членов комиссии - неполные; 

- оценка «2» (неудовлетворительно)ставится,если выполненная дипломная работа (проект) 
не соответствует заданной тематике, допущены грубые ошибки при изложении теоретического 
материала, отсутствует практические аспекты исследования.  

Итоговая оценка выпускника является единой, отражает в общем виде соответствие 
результатов освоения образовательной программы требованиям федерального государственного 
образовательного стандарта по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и 
стандартов WorldSkills, формируется по результатам выполнения задания демонстрационного 
экзамена и защиты ВКР. 

Членами ГЭК определяется средняя оценка уровня сформированности общих и 
профессиональных компетенций выпускника (преимущественное значение придается 



результатам защиты (оценке)выпускной квалификационной работы).  
Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства, 

проводимых союзом либо международной организацией «WorldSkills International», 
осваивающих образовательные программы среднего профессионального образования, 
засчитываются в качестве оценки «отлично» по демонстрационному экзамену. Условием учета 
результатов, полученных в конкурсных процедурах, является признанное образовательной 
организацией содержательное соответствие компетенции результатам освоения образовательной 
программы  в соответствии с ФГОС СПО, а также отсутствие у студента академической 
задолженности. 

 
11. Порядок подачи и рассмотрения апелляций  
 
По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в ГИА, имеет 

право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о нарушении, по 
его мнению, установленного порядка проведения ГИА и (или) несогласии с ее результатами 
(далее - апелляция) (ПРИЛОЖЕНИЕ К, ПРИЛОЖЕНИЕ Л). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) 
несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию образовательной организации. 

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 не позднее трех рабочих дней с 
момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 
одновременно с утверждением состава государственной экзаменационной комиссии. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя, не менее пяти членов из числа 
педагогических работников образовательной организации, не входящих в данном учебном году в 
состав государственных экзаменационных комиссий и секретаря. Председателем апелляционной 
комиссии является руководитель образовательной организации либо лицо, исполняющее в 
установленном порядке обязанности руководителя образовательной организации. Секретарь 
избирается из числа членов апелляционной комиссии. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее 
двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствующей 
ГЭК. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении 
апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей 
(законных представителей). 

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие личность. 
Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 
При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения ГИА апелляционная 

комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из решений: 
- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях порядка 

проведения ГИА выпускника не подтвердились и/или не повлияли на результат ГИА; 
- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 

нарушениях порядка проведения ГИА выпускника подтвердились и повлияли на результат ГИА. 
В последнем случае результат проведения ГИА подлежит аннулированию, в связи с чем 



протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК для 
реализации решения комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти ГИА в 
дополнительные сроки, установленные образовательной организацией. 

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при защите 
ВКР, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции 
направляет в апелляционную комиссию выпускную квалификационную работу, протокол 
заседания ГЭК и заключение председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при 
защите подавшего апелляцию выпускника. 

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при сдаче 
государственного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента 
поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, 
письменные ответы выпускника (при их наличии) и заключение председателя ГЭК. 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА апелляционная 
комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении результата ГИА либо об 
удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. Решение апелляционной 
комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной 
комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИА 
выпускника и выставления новых. 

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 
равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии 
является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 
выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной 
комиссии. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 
Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной 
организации. 

 
12. Документы, выдаваемые по итогам аттестационных процедур 

 
На основании решения ГЭК лицам, успешно прошедшим ГИА, выдаются документы об 

образовании и о квалификации. Документом установленного образца об уровне среднего 
профессионального образования по 43.02.15 Поварское и кондитерское дело «Специалист по 
поварскому и кондитерскому делу» является диплом о среднем профессиональном образовании. 

Лицам, прошедшим процедуру демонстрационного экзамена с применением оценочных 
материалов, разработанных союзом, выдается паспорт компетенций (Скиллс паспорт), 
подтверждающий полученный результат, выраженный в баллах. 

 
13.Подготовка отчета председателя государственной экзаменационной комиссии 
 

По окончания ГИА председателем ГЭК готовится отчет(ПРИЛОЖЕНИЕ С), в котором 
дается анализ результатов ГИА выпускников, характеристика общего уровня и качества 
профессиональной подготовки выпускников, количество дипломов с отличием, указывается 
степень сформированности и развития ключевых и профессиональных компетенций, личностных 
и профессионально важных качеств выпускников и выполнения потребностей рынка труда, 
требований работодателей. Указываются имевшие место быть недостатки в подготовке 
выпускников, предложения о внесении изменений в учебные планы и программы, учебные 
материалы и технологии обучения и совершенствования качества подготовки выпускников.По 



прохождении итоговойаттестации по основной профессиональной образовательной программе 
обучающему предоставляются каникулы, которые оформляются личным заявлением 
(ПРИЛОЖЕНИЕ Т). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ А 
 

Образец заявления о необходимости создания специальных условий при проведении 
государственных аттестационных испытаний 

Директору ГБПОУ АО «АГПК» Жигульской О.П. 
 
от __________________________________________ 
                          (фамилия обучающегося) 
____________________________________________, 
                                       (имя, отчество)    
курс_____, форма обучения ________________________ 
специальность  
____________________________________________ 
 
контактный телефон __________________________ 

 
 
 

ЗАЯВЛЕНИЕ 
 

 
Прошу создать для меня следующие специальные условия при проведении 

государственных аттестационных испытаний. 
 
При проведении государственного экзаменамне необходимы следующие специальные 

условия: 
 увеличение продолжительности экзамена (указать да/нет): ______________ 
 присутствие ассистента на экзамене (указать да/нет): ___________________ 
 использование специальных технических устройств на экзамене (указать да/нет):  

_____________________________________________________________________________ 
 
При проведении защиты выпускной квалификационной работы мне необходимы 

следующие специальные условия: 
 увеличение продолжительности защиты (указать да/нет): ______________ 
 присутствие ассистента на защите (указать да/нет): ___________________ 
 использование специальных технических устройств на экзамене (указать да/нет): 

_____________________________________________________________________________ 
 
К заявлению прилагаю: 

___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________ 

 
 

______________________________ 
 (подпись) 

«_____» _______________20___ г. 
 
 

 
 
 
 



 
ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

 

 

 

 

 

 

 

 

ИНСТРУКЦИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА И ТЕХНИКЕ 
БЕЗОПАСНОСТИ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 
ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА  

ПО КОМПЕТЕНЦИИ 
34 : «Поварское дело» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Программа инструктажа по охране труда и технике безопасности 
 

1. Общие сведения о месте проведения конкурса, расположение компетенции, время трансфера до 
места проживания, расположение транспорта для площадки, особенности питания участников и 
экспертов, месторасположение санитарно-бытовых помещений, питьевой воды, медицинского пункта, 
аптечки первой помощи, средств первичного пожаротушения. 

2. Время начала и окончания проведения конкурсных заданий, нахождение посторонних лиц на 
площадке. 

3. Контроль требований охраны труда участниками и экспертами. Штрафные баллы за нарушений 
требований охраны труда. 

4. Вредные и опасные факторы во время выполнения конкурсных заданий и нахождения на 
территории проведения конкурса. 

5. Общие обязанности участника и экспертов по охране труда, общие правила поведения во время 
выполнения конкурсных заданий и на территории. 

6. Основные требования санитарии и личной гигиены. 

7. Средства индивидуальной и коллективной защиты, необходимость их использования. 

8. Порядок действий при плохом самочувствии или получении травмы. Правила оказания первой 
помощи. 

9. Действия при возникновении чрезвычайной ситуации, ознакомление со схемой эвакуации и 
пожарными выходами. 

 



Инструкция по охране труда для участников  
 

1.Общие требования охраны труда 
Для участников старше 18 лет 
1.1. К самостоятельному выполнению конкурсных заданий в Компетенции «Поварское 

дело» по стандартам «WorldSkills» допускаются участники старше 18 лет 
- прошедшие инструктаж по охране труда по «Программе инструктажа по охране труда и 

технике безопасности»; 
- ознакомленные с инструкцией по охране труда; 

- имеющие необходимые навыки по эксплуатации инструмента, приспособлений 
совместной работы на оборудовании; 

- не имеющие противопоказаний к выполнению конкурсных заданий по состоянию 
здоровья. 

1.2. В процессе выполнения конкурсных заданий и нахождения на территории и в 
помещениях места проведения конкурса, участник обязан четко соблюдать: 

- инструкции по охране труда и технике безопасности;  
- не заходить за ограждения и в технические помещения; 

- соблюдать личную гигиену; 
- принимать пищу в строго отведенных местах; 

- самостоятельно использовать инструмент и оборудование разрешенное к выполнению 
конкурсного задания; 

1.3. Участник  возрастной группы 18+, для выполнения конкурсного задания использует 
инструмент: 

Наименование инструмента 

использует самостоятельно использует под наблюдением эксперта или 
назначенного ответственного лица старше 18 лет: 

Блендер ручной погружной   

Набор кастрюль и сотейников из 
нержавеющей стали для 
индукционных плит с крышками 

 

Сотейник для индукционных плит  

Сковорода для индукционных плит.   

Гриль сковорода для 
индукционных плит 

 

Мерный стакан  

Венчик  

Миски нержавеющая сталь    

Сито (для муки)   

Шенуа   

Гастроемкость  из нержавеющей  



стали  

Лопатки силиконовые  

Половник   

Термометр инфракрасный   

1.6. Участник возрастной группы 18+, для выполнения конкурсного задания использует 
оборудование: 

Наименование оборудования 

использует самостоятельно использует под наблюдением эксперта или 
назначенного ответственного лица старше 18 лет: 

Пароконвектомат    

Весы настольные электронные 
(профессиональные)   

Плита индукционная 2-х 
конфорочная  

 

Шкаф холодильный   

Планетарный миксер   

Шкаф шоковой заморозки   

Микроволновая печь    

Мясорубка   

Блендер стационарный  

Соковыжималка   

Настольная вакуумно-упаковочная 
машина  

 

Фритюрница электрическая   

Слайсер   

1.7. При выполнении конкурсного задания на участника могут воздействовать следующие 
вредные и (или) опасные факторы: 

Физические: 
-режущие и колющие предметы; 

- подвижные части электромеханического оборудования; 
-повышенная температура поверхностей оборудования, котлов с пищей, кулинарной 

продукции;  
-пониженная температура поверхностей холодильного оборудования, полуфабрикатов;  

-повышенная температура воздуха рабочей зоны;  
-повышенный уровень шума на рабочем месте;  

-повышенная влажность воздуха;  
-повышенная или пониженная подвижность воздуха;  



-повышенное значение напряжения в электрической цепи;  

-недостаточная освещенность рабочей зоны;  
-острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей оборудования, инструмента, 

инвентаря, тары;  
- вибрация блендера; 

- (СВЧ) излучения; 
Химические: 

- вредные вещества в воздухе рабочей зоны; 
Психологические: 

- чрезмерное напряжение внимания, усиленная нагрузка на зрение 
- физические перегрузки; 

- нервно - психические перегрузки 
- повышенная ответственность; 

1.8. Применяемые во время выполнения конкурсного задания средства индивидуальной 
защиты: 

- Китель (поварская куртка); 
- Передник или фартук х/б; 

- Брюки профессиональные поварские х/б; 
- Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый); 

          - Обувь – профессиональная безопасная закрытая обувь с зафиксированной пяткой; 
1.9. Знаки безопасности, используемые на рабочем месте, для обозначения 

присутствующих опасностей: 

- F 04 Огнетушитель         
 

 - Телефон для использования при пожаре 
 

-  E 22 Указатель выхода  

- E 23 Указатель запасного выхода  

- EC 01 Аптечка первой медицинской помощи       

- P 01 Запрещается курить  
-  

1.10. При несчастном случае пострадавший или очевидец несчастного случая обязан 
немедленно сообщить о случившемся Экспертам.  



В помещении общей рабочей площадки конкурсантов находится аптечка первой помощи, 
укомплектованная изделиями медицинского назначения, ее необходимо использовать для 
оказания первой помощи, самопомощи в случаях получения травмы. 

В случае возникновения несчастного случая или болезни участника, об этом немедленно 
уведомляются Главный эксперт, Лидер команды и Эксперт. Главный эксперт принимает решение 
о назначении дополнительного времени для участия. В случае отстранения участника от 
дальнейшего участия в Чемпионате ввиду болезни или несчастного случая, он получит баллы за 
любую завершенную работу.  

Вышеуказанные случаи подлежат обязательной регистрации в Форме регистрации 
несчастных случаев и в Форме регистрации перерывов в работе. 

1.11. Участники, допустившие невыполнение или нарушение инструкции по охране труда, 
привлекаются к ответственности в соответствии с Регламентом WorldSkills Russia. 

Несоблюдение участником норм и правил ОТ и ТБ ведет к потере баллов. Постоянное 
нарушение норм безопасности может привести к временному или перманентному отстранению 
аналогично апелляции. 

 

2.Требования охраны труда перед началом работы 
Перед началом работы участники должны выполнить следующее: 
2.1. В день С-1, все участники должны ознакомиться с инструкцией по технике 

безопасности, с планами эвакуации при возникновении пожара, местами расположения 
санитарно-бытовых помещений, медицинскими кабинетами, питьевой воды, подготовить 
рабочее место в соответствии с Техническим описанием компетенции. 

Проверить специальную одежду, обувь и др. средства индивидуальной защиты. Одеть 
необходимые средства защиты для выполнения подготовки рабочих мест, инструмента и 
оборудования. 

По окончании ознакомительного периода, участники подтверждают свое ознакомление со 
всеми процессами, подписав лист прохождения инструктажа по работе на оборудовании по 
форме, определенной Оргкомитетом.  

2.2. Подготовить рабочее место: 
- проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность крепления 

оборудования к фундаментам и подставкам; 
- надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) оборудование и инвентарь на 
рабочем столе, подставке, передвижной тележке; 
- удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, 

приспособления в соответствии с частотой использования и расходования; 
- проверить наличие и исправность резинового коврика под ногами; 
- наличие и исправность контрольно - измерительных приборов, влияющих на показания 
контрольно - измерительных приборов; 
- состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, открытых трапов); 
- отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на рабочих поверхностях 
производственных столов; 
- исправность применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента; 

 
2.3. Подготовить инструмент и оборудование разрешенное к самостоятельной работе: 

Наименование инструмента 
или оборудования 

Правила подготовки к выполнению конкурсного задания 

Индукционная 
плита 

Не рекомендуется размещать на поверхности плиты 
металлические предметы (например, такие как: ножи, вилки, 
ложки, крышки, алюминиевую фольгу и т.п.), так как они 



Наименование инструмента 
или оборудования 

Правила подготовки к выполнению конкурсного задания 

могут нагреваться.  
Пароконвектомат 

 

Производить чистку и устранять неисправности при работе 
пароконвектомата - работать без заземления категорически 
запрещается! Нельзя оставлять включенный 
пароконвектомат без присмотра; санитарную обработку 
производить только при обесточенном пароконвектомате; при 
обнаружении неисправностей вызывать технического 
эксперта; включать пароконвектомат только после 
устранения неисправностей. 

Блендер стационарный Перед началом эксплуатации блендера убедитесь, что он 
подключен к заземлению. Перед чисткой или обслуживанием 
отключите прибор из розетки. Для минимизации риска, 
отключайте прибор от сети, когда не пользуетесь им, а также 
перед сборкой или разборкой. Во избежание поражения 
электрическим током не погружайте шнур питания и 
основной блок прибора в воду или иные жидкости. 
Запрещается чистка основного блока при помощи 
пульверизаторов. Включайте прибор ТОЛЬКО с закрытой 
крышкой! Избегайте прикасаться к движущимся частям 
блендера. Перед тем, как производить любые действия с 
движущимися частями блендера, выключите его и отключите 
от сети. Лезвия блендера острые. Обращайтесь с ними 
осторожно. В случае освобождения лезвий из крепления 
немедленно прекратите работу и замените весь режущий 
механизм. Не пытайтесь самостоятельно установить или 
подтянуть крепление лезвий, обратитесь к техническому 
эксперту! Прибор предназначен для кратких периодов 
использования. Среднее время использования без отключения 
не должно превышать 3 минуты. Не оставляйте прибор без 
присмотра во время работы. 

Во избежание повреждения прибора, колбы или 
режущего механизма не трясите и не наклоняйте блендер во 
время работы. В случае самопроизвольной остановки 
блендера, переведите выключатель в положение «Выкл», 
снимите колбу, снимите крышку с колбы и лопаточкой 
подтолкните продукт в колбе к режущему механизму. При 
смешивании горячих жидкостей, снимите центральную часть 
крышки.  
 

Блендер ручной  Перед началом эксплуатации ручного блендера проследите за 
тем, чтобы электрошнур не перекручивался и не перегибался, 
не соприкасался с острыми предметами, углами. Не 
устанавливайте чашу с продуктами на мягкую поверхность. 
Это делает прибор неустойчивым во время работы. 

Запрещается прикасаться к подвижным частям 
прибора. Категорически запрещается погружать корпус 
прибора в воду или помещать его под струю воды во время 
его работы. При любых неисправностях запрещается 
проводить ремонт самостоятельно, необходимо обратиться к 
техническому эксперту. 

Планетарный миксер Перед началом эксплуатации планетарного миксера, 
во избежание риска поражения током категорически 
запрещено погружать миксер в воду или другую жидкость. 



Наименование инструмента 
или оборудования 

Правила подготовки к выполнению конкурсного задания 

Убедитесь в том, что штыри штепсельной вилки вашего 
прибора соответствуют типу стенной электрической розетки, 
в которую Вы собираетесь включать прибор. Необходимо 
чтобы оборудование было подсоединено к заземлению. Не 
оставляйте работающий миксер без присмотра. Отсоедините 
миксер от розетки, когда вы его не используете, перед 
установкой или снятием насадок, а также перед чисткой.  

Измерительные весы Перед началом эксплуатации весов проследите за тем, 
чтобы электрошнур не перекручивался и не перегибался, не 
соприкасался с острыми предметами, углами. 

Холодильное оборудование Подготовка к работе и пуск холодильного оборудования- 
необходимо осуществлять следующее: 
- контроль за состоянием агрегата, правильной его загрузкой 
и установкой щитков, системой отвода конденсата; 

- визуальный осмотр машинного отделения, при котором 
проверяется герметичность трубопроводов (появление следов 
масла в разъемных соединениях указывает на 
утечку хладагента); 

- ежедневную чистку и пропитку изделия после окончания 
работы; 

- удаление снеговой ”шубы” (слоя инея толщиной более 3 
мм); 

- визуальный контроль за температурой в охлаждаемом 
объеме по термометру. 

Микроволновая 
печь 

Перед использованием микроволновой печи убедитесь в том, 
что стеклянный поднос, роликовая подставка, муфта 
правильно установлены 

Прибор предназначен исключительно для приготовления 
пищи, разогрева или размораживания продуктов или 
напитков. Избегайте прикосновения к горячим стенкам 
прибора при его работе: это относится в первую очередь к 
дверце, резистору для нагрева, стенкам камеры. При 
извлечении из печки сосуда с продуктами пользуйтесь 
изолирующими перчатками или кухонными рукавицами. Не 
включайте печь в работу «вхолостую», без продуктов. Она 
должна быть обязательно загружена. В противном случае вы 
рискуете ее повредить или сократить время работы.  

Мясорубка  Перед использованием мясорубки, помните, что перед 
подключением устройства к электросети проверьте, 
совпадает ли ее напряжение с номинальным напряжением 
питания прибора. Выключайте прибор из розетки после 
использования, а также во время его очистки или 
перемещения. Извлекайте электрошнур сухими руками, 
удерживая его за штепсель, а не за провод. Не протягивайте 
шнур электропитания в дверных проемах, вблизи 
нагревательных приборов, газовых или электрических плит. 
Следите за тем, чтобы электрошнур не перекручивался и не 
перегибался, не соприкасался с острыми предметами, углами 

http://holod-proekt.com/2011/09/osnovy-puskonaladochnyh-rabot/
http://holod-proekt.com/2011/08/osnovnie-parametry-holodilnih-agentov/


Наименование инструмента 
или оборудования 

Правила подготовки к выполнению конкурсного задания 

и кромками мебели. ПОМНИТЕ: случайное повреждение 
кабеля электропитания может привести к поражению 
электротоком. Не устанавливайте прибор на мягкую 
поверхность, не накрывайте его во время работы - это может 
привести к перегреву и поломке устройства.  

Шкаф шоковой заморозки Перед использованием шкафа шоковой заморозки 
проверьте, правильно ли вставлена вилка в электрическую 
розетку. 
Проверьте, нет ли поблизости нагревательных приборов. 
Убедитесь в том, что аппарат установлен строго 
горизонтально. Убедитесь, что двери плотно закрываются; 
Убедитесь в том, что сток не забит. Убедитесь в том, что 
змеевик конденсатора не покрыт пылью, в противном случае 
обратитесь к техническому эксперту. Камера шокового 
замораживания является аппаратом, быстро понижающим 
температуру приготовленных и сырых продуктов для 
сохранения вкусовых качеств (химико-физических и 
питательных) этих продуктов. Не размещайте внутри 
аппарата горячие продукты и открытые жидкости; 
Заворачивайте или накрывайте пищевые продукты, особенно, 
если они содержат ароматические вещества; 

Вакуум-упаковочный аппарат Перед использованием вакуум-упаковочного 
аппарата убедитесь, что устройство хорошо и безопасно 
заземлено. Убедитесь, что стоит защита от замыкания на 
землю, в близи нет легко воспламеняющихся газов. 
Убедитесь, что у устройства соответствующая мощность, 
(посмотрите на табличке устройства). Убедитесь, что 
устройство устойчиво стоит на поверхности. Используйте 
подставку, чтобы зафиксировать устройство в нужном 
положение после его перестановки. Убедитесь, что 
устройство находится в горизонтальном положении, 
подключить устройство к электропитанию. (Замкнуть 
воздушный выключатель) отрегулировать параметры каждой 
функции, включая вакуум, сварку и охлаждение. Выбрать 
подходящее напряжение для термосварки. Выбрать 
напряжение и установить время сварки. На выбор три уровня 
напряжения, а именно, низкое, среднее и высокое. Время 
сварки регулируется от меньшего к большему. Сварка без 
плавления или складок считается лучшей. Температура при 
сварке тефлоновой пленки не должна быть очень высокой. 
Иначе может возникнуть возгорание. Провести пробное 
испытание времени создания вакуума и выбрать согласно 
материалу упаковываемого предмета. При упаковке влажных 
или особых предметов необходимо продлить время, после 
того как уровень вакуума достигнет - 0.1 Мпа для достижения 
лучшего эффекта. Положить открытый пакет в вакуумную 
камеру поперёк сварной планки.  

Инструмент и оборудование, не разрешенное к самостоятельному использованию, к 
выполнению конкурсных заданий подготавливает уполномоченный Эксперт, участники могут 
принимать посильное участие в подготовке под непосредственным руководством и в 
присутствии Эксперта. 



2.4. В день проведения конкурса, изучить содержание и порядок проведения модулей 
конкурсного задания, а также безопасные приемы их выполнения. Проверить пригодность 
инструмента и оборудования визуальным осмотром. 

Привести в порядок рабочую специальную одежду и обувь: застегнуть обшлага рукавов, 
заправить одежду и застегнуть ее на все пуговицы, надеть фартук или передник, поварские 
брюки, головной убор, одеть профессиональную обувь, закрепить пятку. 

2.5. Ежедневно, перед началом выполнения конкурсного задания, в процессе подготовки 
рабочего места: 

- осмотреть и привести в порядок рабочее место, средства индивидуальной защиты; 
- убедиться в достаточности освещенности; 
- проверить (визуально) правильность подключения инструмента и оборудования в 

электросеть; 
- проверить правильность установки стола, стула, положения оборудования и 

инструмента, при необходимости, обратиться к эксперту для устранения неисправностей в целях 
исключения неудобных поз и длительных напряжений тела. 

2.6. Подготовить необходимые для работы материалы, приспособления, и разложить их на 
свои места, убрать с рабочего стола все лишнее. 

2.7. Участнику запрещается приступать к выполнению конкурсного задания при 
обнаружении неисправности инструмента или оборудования. О замеченных недостатках и 
неисправностях немедленно сообщить Эксперту и до устранения неполадок к конкурсному 
заданию не приступать. 

 

3.Требования охраны труда во время работы 
3.1. При выполнении конкурсных заданий участнику необходимо соблюдать требования 

безопасности при использовании инструмента и оборудования: 

Наименование 
инструмента/ 
оборудования 

Требования безопасности 

Индукционная 
плита 

Оборудование и его доступные части нагреваются во время эксплуатации. 
Всегда следует помнить, что существует опасность травмы, при 
прикосновении к нагревательным элементам. Поэтому, во время работы 
оборудования - быть особо бдительными. Приготовление на кухонной 
плите блюд на жиру или на растительных маслах, может быть опасно и 
привести к пожару, в связи с этим, никогда не пробуйте гасить огонь 
водой! Сначала отключите оборудование, а затем накройте огонь, 
например, крышкой. Не складируйте предметы и вещи на поверхности 
плиты. Если на поверхности имеется трещина, то следует отключить 
электропитание во избежание поражения электрическим током. 
После эксплуатации отключите нагревательную плиту регулятором, а не 
руководствуйтесь указаниями детектора посуды. Для чистки кухонной 
плиты нельзя применять оборудование для чистки паром. 

Пароконвектомат 
 

При открытии дверки соблюдайте осторожность: сначала слегка 
приоткройте дверцу выпустите пар и (или) горячий воздух из камеры, 
после откройте дверку полностью. При открытии дверки на работающем 
пароконвектомате вентилятор продолжает вращаться еще примерно 
минуту. Для очистки наружной поверхности пароконвектомате не 
допускается применять водяную струю. Так же следует помнить, что 
температура стекла дверки может достигать более 80С. Будьте 
осторожны. Внимание! Во избежание разбития стекла выемку 
гастроемкостей производите при зафиксированной дверке. Во избежание 
получения ожогов загрузку гастроемкостей с жидкостью необходимо 
осуществлять таким образом (на такую высоту), что бы визуально 
контролировать уровень жидкости при извлечение гастроемкости из 



Наименование 
инструмента/ 
оборудования 

Требования безопасности 

камеры. 

Блендер 
стационарный 

В случае смешивания в блендере горячего масла или иных горячих 
продуктов перемещайте прибор с особой осторожностью. Для 
уменьшения риска травм, а также риска поломки блендера не помещайте 
в колбу хозяйственные предметы (ложки, половники ит.д.) во время 
работы блендера. Не храните в блендере хозяйственные предметы 
(ложки, лопатки и т.д.), во избежание поломки блендера в случае его 
включения. Во избежание травм не опускайте руки вколбу блендера во 
время работы прибора. 

Блендер ручной  Во избежание разбрызгивания заполняйте емкость продуктами не более 
чем на 2/3 объема. Для эффективного взбивания продуктов миксером 
ингредиенты должны покрывать по крайней мере нижнюю часть 
венчика. При использовании блендера или миксера сначала погрузите 
насадку в емкость с продуктами, затем нажимайте кнопку включения 
или турборежима. Перед тем как извлечь насадку иземкости, отпустите 
кнопку. Начинайте работу на небольшой скорости, при необходимости 
увеличивая ее вращением регулятора скорости на ручке прибора. Рядом 
с регулятором нанесена шкала: определив оптимальную скорость для 
данного видапродуктов, запомните ее значение и используйте в 
дальнейшем. Для работы с максимальной интенсивностью (при 
обработке твердых продуктов или на завершающей стадии взбивания) 
нажмите и удерживайте кнопку турборежима. 
Не погружайте в обрабатываемые продукты место соединения насадки с 
блоком электродвигателя. Мясо перед измельчением разморозьте, 
отделите от костей, удалите жилы и нарежьте кубиками по 1—1,5 см. 
При обработке фруктов и ягод разрежьте их и извлеките косточки. Не 
используйте блендер для приготовления картофельного пюре. Перед 
смешиванием горячих продуктов снимите емкость с плиты. Дайте 
продуктам остыть, не смешивайте продукты и  жидкости, если их 
температура выше 80°С. Начинайте обработку на минимальной 
скорости. Берегитесь брызг, начинайте обработку продукт на малой 
скорости. Не используйте прибор для измельчения кофе, льда, сахара, 
круп, бобов и других особотвердых продуктов. При работе с насадкой - 
блендером и насадкой-венчиком не используйте в качестве емкости чашу 
измельчителя. Металлическая ось на дне чаши может повредить насадку. 

Планетарный 
миксер 

Избегайте контакта с движущимися деталями. Для предотвращения 
травм и/или повреждения миксера при его использовании не допускайте 
соприкосновения насадки-взбивалки с руками, волосами, одеждой, а 
также с приборами и другими кухонными принадлежностями. Не 
оставляйте работающий миксер у края рабочей поверхности стола. При 
большой нагрузке на насадки или при высокой скорости вращения 
насадок миксер может перемещаться по рабочей поверхности стола. 
Удаляйте плоскую взбивалку, проволочный венчик или крюк для 
замешивания теста из миксера перед мытьём.  
Не используйте любой прибор с повреждённым шнуром питания, или 
после падения прибора или какого-либо повреждения, обратитесь к 
техническому эксперту. Не допускайте свисания шнура питания с края 
стола или другой рабочей поверхности, и контакта с горячими 
предметами.  
При использовании модели миксера с наклонной головкой, эта головка 
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инструмента/ 
оборудования 

Требования безопасности 

должна быть полностью опущена вниз перед фиксацией. Перед 
смешиванием убедитесь в том, что замок защелкнут, а для этого 
попытайтесь поднять головку. Поднимать миксер следует с 
осторожностью, учитывая его большой вес. Убедитесь в том, что 
фиксатор надёжно закреплён (затяните ручку насадки) перед 
использованием миксера, чтобы избежать возможности падения 
фиксатора насадки в чашу при работе миксера. 

Измерительные 
весы 

При эксплуатации измерительных весов не нагружайте весы сверх 
наибольшего предела взвешивания (включая массу тары). Не допускайте 
ударов по платформе. Не подвергайте весы сильной вибрации. Не 
пользуйтесь для протирки индикатора растворителями и другими 
летучими веществами. Не работайте в запыленных местах. Избегайте 
резких перепадов температуры. При работе не нажимайте сильно на 
клавиши. 

Холодильное 
оборудование 

При эксплуатации холодильного оборудования: 
- загрузку охлаждаемого объема холодильного оборудования 
осуществлять после пуска холодильной машины и достижения 
температуры, необходимой для хранения продуктов; 
- количество загружаемых продуктов не должно превышать норму, на 
которую рассчитана холодильная камера; 
- двери холодильного оборудования открывать на короткое время и как 
можно реже; 
при образовании на охлаждаемых приборах (испарителях) инея 
(снеговой шубы) толщиной более 5 мм остановить компрессор, 
освободить камеру от продуктов и произвести оттаивание инея; 
- при обнаружении утечки хладона холодильное оборудование 
немедленно отключить, помещение - проветрить; 

не допускается: 
- включать агрегат при отсутствии защитного заземления или зануления 
электродвигателей; 
- пространство возле холодильного агрегата, складировать продукты, 
тару и другие посторонние предметы; 
- прикасаться к подвижным частям включенного в сеть агрегата 
независимо от того, находится он в работе или в режиме автоматической 
остановки; 
- хранить продукты на испарителях; 
- удалять иней с испарителей механическим способом с помощью 
скребков, ножей; 
- размещать посторонние предметы на ограждениях агрегата; 
- загружать холодильную камеру при снятом ограждении 
воздухоохладителя, без поддона испарителя, а также без поддона для 
стока конденсата; 
- самовольно передвигать холодильный агрегат. 

Микроволновая 

печь 

Микроволновая печь характеризуется повышенной мощностью 
сверхвысокочастотного (СВЧ) излучения. Он позволяет вам 
размораживать, подогревать или приготавливать продукты со скоростью, 
значительно превосходящей скорость приготовления в обычных печах, 
поэтому не задавайте время работы более необходимого. Таким образом, 
вы избежите, риска пережарить продукты или сжечь, в случае, если вы 
забыли их в СВЧ печи. Дверца печи должна запираться без усилий. Не 
вставляйте между дверцей и корпусом печи посторонние предметы 
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Требования безопасности 

(тряпки, кухонные рукавицы), не размещайте в печи слишком 
громоздкую посуду. Если дверца не закрыта, то включение печки 
окажется невозможным. 

Мясорубка  Не касайтесь вращающихся частей прибора! Дождитесь, пока вращение 
полностью прекратится. Не опускайте посторонние предметы в 
отверстие для подачи продуктов. Будьте аккуратны при использовании. 
Нс проталкивайте продукты в загрузочное отверстие руками или 
посторонними предметами во избежание травм или поломки прибора. 
Используйте для этого толкатель, входящий в комплект. При 
возникновении любых неисправностей отключите прибор от электросети 
и обратитесь к техническому эксперту. 
Перед очисткой прибора убедитесь, что он отключен от электросети. 
ЗАПРЕЩАЕТСЯ погружать корпус прибора в воду или помещать его 
под струю воды. 

Шкаф шоковой 
заморозки 

Расставляйте продукты внутри таким образом, чтобы не ограничивать 
циркуляцию воздуха, не размещайте на полках бумагу, картон, доски и 
прочие предметы, препятствующие движению воздуха; По возможности 
избегайте излишне частого или слишком длительного открывания двери. 

Цикл шокового охлаждения / шокового замораживания - С момента 
начала цикла и до его окончания не открывайте дверь; Не заворачивайте 
и не закрывайте емкости крышками и изолирующими пленками; Не 
используйте противни или емкости выше 65 мм; Не кладите продукты 
друг на друга; Используйте емкости из алюминия или нержавеющей 
стали. 

Вакуум-
упаковочный 
аппарат 

После окончания предварительных работ, машина готова к 
эксплуатации. Прижать вакуумную крышку, замкнуть пусковой 
переключатель и машина запустится автоматически следующим 
образом: 1 - вакуумный насос начнет работать и высасывать воздух из 
вакуумной камеры. Реле времени начнет отсчет. 2 - закрыть крышку для 
создания герметизации в вакуумной камере. Рабочая камера начнет 
создавать отрицательное давление. 3 - по истечении времени создания 
вакуума, блок управления издает сигнал, вакуумный насос отключается 
и насос перестает откачивать воздух. В это время к электромагнитному 
клапану подается питание, затем сварочный блок удерживает открытым 
пакет. Пока к реле времени термосварки подается питание, 
герметизирующая проволока нагревается для сварки и печати. Реле 
начинает отсчитывать время. 4 - по истечении времени создания 
вакуума, блок управления издает сигнал, отключается реле времени. 
Цикл термосварки завершен. В это время включается реле времени 
охлаждения, машина начинает цикл охлаждения. Функция охлаждения 
необходима для того, чтобы оставшееся тепло удерживало открытым 
пакет для предотвращения его смятия во время процесса нагрева, а 
именно чтобы пакет оставался ровным. 5 - по истечении времени 
охлаждения, блок управления издает сигнал, отключается 
электромагнитный клапан, перезапускается сварочный блок. В это время 
к воздушному электромагнитному клапану подается питание, клапан 
открывается и воздух поступает в вакуумную камеру. Когда давление в 
рабочей камере выровняется с атмосферным давлением, вакуумная 
крышка откроется автоматически, пусковой выключатель вернется в 
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исходное положение и цикл завершится. 

3.2. При выполнении конкурсных заданий и уборке рабочих мест: 
- необходимо быть внимательным, не отвлекаться посторонними разговорами и делами, 

не отвлекать других участников; 
- соблюдать настоящую инструкцию; 

- соблюдать правила эксплуатации оборудования, механизмов и инструментов, не 
подвергать их механическим ударам, не допускать падений; 

- поддерживать порядок и чистоту на рабочем месте; 
- рабочий инструмент располагать таким образом, чтобы исключалась возможность его 

скатывания и падения; 
- выполнять конкурсные задания только исправным инструментом; 

               - соблюдать правила перемещения в боксе и на территории площадки, пользоваться 
только установленными проходами. 

- не загромождать рабочее место, проходы к нему, между оборудованием, столами, 
стеллажами, проходы к пультам управления, рубильникам, пути эвакуации и другие 
проходы порожней тарой, инвентарем, излишними запасами сырья, кулинарной 
продукцией. 
- содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные 
(разлитые) продукты, жиры и др. 
- использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячими поверхностями 
инвентаря и кухонной посуды (ручки наплитных котлов, противни и др.). 
- вентили, краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших усилий.  
- использовать для вскрытия тары специально предназначенный инструмент (гвоздодеры, 
клещи, сбойники, консервные ножи и т.п.). Не производить эти работы случайными 
предметами или инструментом с заусенцами. 

            - при работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов. 
- при перерывах в работе вкладывать нож в пенал (футляр). Не ходить и не наклоняться с 

ножом в руках, не переносить нож, не вложенный в футляр (пенал). 
Во время работы с ножом не допускается: 

- использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, имеющими 
заусенцы, с затупившимися лезвиями; 

- производить резкие движения; 
- нарезать сырье и продукты на весу; 
- проверять остроту лезвия рукой; 
- оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом сырье или на столе без 

футляра; 
- опираться на мусат при правке ножа. Править нож о мусат следует в стороне от других 

работников. 

3.3. При неисправности инструмента и оборудования – прекратить выполнение 
конкурсного задания и сообщить об этом Эксперту, а в его отсутствие заместителю главного 
Эксперта. 

 

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях 
4.1. При обнаружении неисправности в работе электрических устройств, находящихся под 

напряжением (повышенном их нагреве, появления искрения, запаха гари, задымления и т.д.), 



участнику следует немедленно сообщить о случившемся Экспертам. Выполнение конкурсного 
задания продолжить только после устранения возникшей неисправности. 

4.2. В случае возникновения у участника плохого самочувствия или получения травмы 
сообщить об этом эксперту. 

4.3. При поражении участника электрическим током немедленно отключить электросеть, 
оказать первую помощь (самопомощь) пострадавшему, сообщить Эксперту, при необходимости 
обратиться к врачу. 

4.4. При несчастном случае или внезапном заболевании необходимо в первую очередь 
отключить питание электрооборудования, сообщить о случившемся Экспертам, которые должны 
принять мероприятия по оказанию первой помощи пострадавшим, вызвать скорую медицинскую 
помощь, при необходимости отправить пострадавшего в ближайшее лечебное учреждение. 

4.5. При возникновении пожара необходимо немедленно оповестить Главного эксперта и 
экспертов. При последующем развитии событий следует руководствоваться указаниями 
Главного эксперта или эксперта, заменяющего его. Приложить усилия для исключения состояния 
страха и паники. 

При обнаружении очага возгорания на конкурсной площадке необходимо любым 
возможным способом постараться загасить пламя в "зародыше" с обязательным соблюдением 
мер личной безопасности. 

При возгорании одежды попытаться сбросить ее. Если это сделать не удается, упасть на 
пол и, перекатываясь, сбить пламя; необходимо накрыть горящую одежду куском плотной ткани, 
облиться водой, запрещается бежать – бег только усилит интенсивность горения. 

В загоревшемся помещении не следует дожидаться, пока приблизится пламя. Основная 
опасность пожара для человека – дым. При наступлении признаков удушья лечь на пол и как 
можно быстрее ползти в сторону эвакуационного выхода. 

4.6. При обнаружении взрывоопасного или подозрительного предмета не подходите 
близко к нему, предупредите о возможной опасности находящихся поблизости экспертов или 
обслуживающий персонал. 

При происшествии взрыва необходимо спокойно уточнить обстановку и действовать по 
указанию экспертов, при необходимости эвакуации возьмите с собой документы и предметы 
первой необходимости, при передвижении соблюдайте осторожность, не трогайте поврежденные 
конструкции, оголившиеся электрические провода. В разрушенном или поврежденном 
помещении не следует пользоваться открытым огнем (спичками, зажигалками и т.п.). 

 

5.Требование охраны труда по окончании работ 
После окончания работ каждый участник обязан: 
5.1. Привести в порядок рабочее место.  

5.2. Убрать средства индивидуальной защиты в отведенное для хранений место. 
5.3. Отключить инструмент и оборудование от сети. 

5.4. Инструмент убрать в специально предназначенное для хранений место. 
5.5. Сообщить эксперту о выявленных во время выполнения конкурсных заданий 

неполадках и неисправностях оборудования и инструмента, и других факторах, влияющих на 
безопасность выполнения конкурсного задания. 

 



Инструкция по охране труда для экспертов 
 

1.Общие требования охраны труда 
1.1. К работе в качестве эксперта Компетенции «Поварское дело» допускаются Эксперты, 

прошедшие специальное обучение и не имеющие противопоказаний по состоянию здоровья. 

1.2. Эксперт с особыми полномочиями, на которого возложена обязанность за проведение 
инструктажа по охране труда, должен иметь действующие удостоверение «О проверке знаний 
требований охраны труда». 

1.3. В процессе контроля выполнения конкурсных заданий и нахождения на конкурсной 
площадке  Эксперт обязан четко соблюдать: 

- инструкции по охране труда и технике безопасности;  

- правила пожарной безопасности, знать места расположения первичных средств 
пожаротушения и планов эвакуации. 

- расписание и график проведения конкурсного задания, установленные режимы труда и 
отдыха. 

1.4. При работе на персональном компьютере и копировально-множительной технике на 
Эксперта могут воздействовать следующие вредные и (или) опасные производственные факторы: 

— электрический ток; 
— статическое электричество, образующееся в результате трения движущейся бумаги с 

рабочими механизмами, а также при некачественном заземлении аппаратов; 
— шум, обусловленный конструкцией оргтехники; 

— химические вещества, выделяющиеся при работе оргтехники; 
— зрительное перенапряжение при работе с ПК. 

При наблюдение за выполнением конкурсного задания участниками на Эксперта могут 
воздействовать следующие вредные и (или) опасные производственные факторы: 

Физические: 
-режущие и колющие предметы; 
- подвижные части электромеханического оборудования; 

-повышенная температура поверхностей оборудования, котлов с пищей, кулинарной 
продукции;  

-пониженная температура поверхностей холодильного оборудования, полуфабрикатов;  
-повышенная температура воздуха рабочей зоны;  

-повышенный уровень шума на рабочем месте;  
-повышенная влажность воздуха;  

-повышенная или пониженная подвижность воздуха;  
-повышенное значение напряжения в электрической цепи;  

-недостаточная освещенность рабочей зоны;  
-острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей оборудования, инструмента, 

инвентаря, тары;  
- вибрация блендера; 

- (СВЧ) излучения; 
Химические: 

- вредные вещества в воздухе рабочей зоны; 



Психологические: 

- чрезмерное напряжение внимания, усиленная нагрузка на зрение 
- физические перегрузки; 

- нервно - психические перегрузки 
- повышенная ответственность; 

1.5. Применяемые во время выполнения конкурсного задания средства индивидуальной 
защиты: 

- Китель (поварская куртка); 
- Передник или фартук х/б; 

- Брюки профессиональные поварские х/б; 
- Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый); 

- Обувь –безопасная обувь; 
1.6. Знаки безопасности, используемые на рабочих местах участников, для обозначения 

присутствующих опасностей: 

- F 04 Огнетушитель         
 

 - Телефон для использования при пожаре                
 
-  E 22 Указатель выхода 

- E 23 Указатель запасного выхода  

- EC 01 Аптечка первой медицинской помощи       

- P 01 Запрещается курить  
 

1.7. При несчастном случае пострадавший или очевидец несчастного случая обязан 
немедленно сообщить о случившемся Главному Эксперту.  

В помещении общей рабочей площадке конкурсантов Компетенции «Поварское дело» 
находится аптечка первой помощи, укомплектованная изделиями медицинского назначения, ее 
необходимо использовать для оказания первой помощи, самопомощи в случаях получения 
травмы. 

В случае возникновения несчастного случая или болезни Эксперта, об этом немедленно 
уведомляется Главный эксперт.  

1.8. Эксперты, допустившие невыполнение или нарушение инструкции по охране труда, 
привлекаются к ответственности в соответствии с Регламентом WorldSkills Russia, а при 
необходимости согласно действующему законодательству. 

 



2.Требования охраны труда перед началом работы 
Перед началом работы Эксперты должны выполнить следующее: 
2.1. В день С-1, Эксперт с особыми полномочиями, ответственный за охрану труда, обязан 

провести подробный инструктаж по «Программе инструктажа по охране труда и технике 
безопасности», ознакомить экспертов и участников с инструкцией по технике безопасности, с 
планами эвакуации при возникновении пожара, с местами расположения санитарно-бытовых 
помещений, медицинскими кабинетами, питьевой воды, проконтролировать подготовку рабочих 
мест участников в соответствии с Техническим описанием компетенции. 

Проверить специальную одежду, обувь и др. средства индивидуальной защиты. Одеть 
необходимые средства защиты для выполнения подготовки и контроля подготовки участниками 
рабочих мест, инструмента и оборудования. 

2.2. Ежедневно, перед началом выполнения конкурсного задания участниками конкурса, 
Эксперт с особыми полномочиями проводит инструктаж по охране труда, Эксперты 
контролируют процесс подготовки рабочего места участниками возрастной категории 12-17 лет. 

2.3. Ежедневно, перед началом работ на конкурсной площадке и в помещении экспертов 
необходимо: 

- осмотреть рабочие места экспертов и участников; 
-привести в порядок рабочее место эксперта; 
-проверить правильность подключения оборудования в электросеть; 
- одеть необходимые средства индивидуальной защиты; 
- осмотреть инструмент и оборудование участников в возрасте до 18 лет, участники 

старше 18 лет осматривают самостоятельно инструмент и оборудование. 
2.5. Подготовить необходимые для работы материалы, приспособления, и разложить их на 

свои места, убрать с рабочего стола все лишнее. 
2.6. Эксперту запрещается приступать к работе при обнаружении неисправности 

оборудования. О замеченных недостатках и неисправностях немедленно сообщить Техническому 
Эксперту и до устранения неполадок к работе не приступать. 

 

3.Требования охраны труда во время работы 
3.1. При выполнении работ по оценке конкурсных заданий на персональном компьютере и 

другой оргтехнике, значения визуальных параметров должны находиться в пределах 
оптимального диапазона. 

3.2. Изображение на экранах видеомониторов должно быть стабильным, ясным и 
предельно четким, не иметь мерцаний символов и фона, на экранах не должно быть бликов и 
отражений светильников, окон и окружающих предметов. 

3.3. Суммарное время непосредственной работы с персональным компьютером и другой 
оргтехникой в течение конкурсного дня должно быть не более 6 часов. 

Продолжительность непрерывной работы с персональным компьютером и другой 
оргтехникой без регламентированного перерыва не должна превышать 2-х часов. Через каждый 
час работы следует делать регламентированный перерыв продолжительностью 15 мин. 

3.4. Во избежание поражения током запрещается: 
- прикасаться к задней панели персонального компьютера и другой оргтехники, монитора 

при включенном питании; 
- допускать попадания влаги на поверхность монитора, рабочую поверхность клавиатуры, 

дисководов, принтеров и других устройств; 
- производить самостоятельно вскрытие и ремонт оборудования; 
- переключать разъемы интерфейсных кабелей периферийных устройств при включенном 

питании; 
- загромождать верхние панели устройств бумагами и посторонними предметами; 
- допускать попадание влаги на поверхность системного блока (процессора), монитора, 

рабочую поверхность клавиатуры, дисководов, принтеров и др. устройств; 
3.5. При выполнении модулей конкурсного задания участниками, Эксперту необходимо 

быть внимательным, не отвлекаться посторонними разговорами и делами без необходимости, не 
отвлекать других Экспертов и участников. 



3.6. Эксперту во время работы с оргтехникой: 
- обращать внимание на символы, высвечивающиеся на панели оборудования, не 

игнорировать их; 
- не снимать крышки и панели, жестко закрепленные на устройстве. В некоторых 

компонентах устройств используется высокое напряжение или лазерное излучение, что может 
привести к поражению электрическим током или вызвать слепоту; 

- не производить включение/выключение аппаратов мокрыми руками; 
- не ставить на устройство емкости с водой, не класть металлические предметы; 
- не эксплуатировать аппарат, если он перегрелся, стал дымиться, появился посторонний 

запах или звук; 
- не эксплуатировать аппарат, если его уронили или корпус был поврежден; 
- вынимать застрявшие листы можно только после отключения устройства из сети; 
-запрещается перемещать аппараты включенными в сеть; 
- все работы по замене картриджей, бумаги можно производить только после отключения 

аппарата от сети; 
- запрещается опираться на стекло оригиналодержателя, класть на него какие-либо вещи 

помимо оригинала; 
- запрещается работать на аппарате с треснувшим стеклом; 
- обязательно мыть руки теплой водой с мылом после каждой чистки картриджей, узлов и 

т.д.; 
- просыпанный тонер, носитель немедленно собрать пылесосом или влажной ветошью. 
3.7. Включение и выключение персонального компьютера и оргтехники должно 

проводиться в соответствии с требованиями инструкции по эксплуатации. 
3.8. Запрещается: 
- устанавливать неизвестные системы паролирования и самостоятельно проводить 

переформатирование диска; 
- иметь при себе любые средства связи; 
- пользоваться любой документацией кроме предусмотренной конкурсным заданием. 
3.9. При неисправности оборудования – прекратить работу и сообщить об этом 

Техническому эксперту, а в его отсутствие заместителю главного Эксперта. 
3.10. При наблюдении за выполнением конкурсного задания участниками Эксперту: 
- одеть необходимые средства индивидуальной защиты; 
- передвигаться по конкурсной площадке не спеша, не делая резких движений, смотря под 

ноги; 

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях 
4.1. При обнаружении неисправности в работе электрических устройств, находящихся под 

напряжением (повышенном их нагреве, появления искрения, запаха гари, задымления и т.д.), 
Эксперту следует немедленно отключить источник электропитания и принять меры к 
устранению неисправностей, а так же сообщить о случившемся Техническому Эксперту. Работу 
продолжать только после устранения возникшей неисправности. 

4.2. В случае возникновения зрительного дискомфорта и других неблагоприятных 
субъективных ощущений, следует ограничить время работы с персональным компьютером и 
другой оргтехникой, провести коррекцию длительности перерывов для отдыха или провести 
смену деятельности на другую, не связанную с использованием персонального компьютера и 
другой оргтехники. 

4.3. При поражении электрическим током немедленно отключить электросеть, оказать 
первую помощь (самопомощь) пострадавшему, сообщить Главному Эксперту, при 
необходимости обратиться к врачу. 

4.4. При несчастном случае или внезапном заболевании необходимо в первую очередь 
отключить питание электрооборудования, сообщить о случившемся Главному Эксперту.  

4.5. При возникновении пожара необходимо немедленно оповестить технического 
эксперта. При последующем развитии событий следует руководствоваться указаниями Главного 
эксперта или должностного лица, заменяющего его. Приложить усилия для исключения 
состояния страха и паники. 



При обнаружении очага возгорания на конкурсной площадке необходимо любым 
возможным способом постараться загасить пламя в "зародыше" с обязательным соблюдением 
мер личной безопасности. 

При возгорании одежды попытаться сбросить ее. Если это сделать не удается, упасть на 
пол и, перекатываясь, сбить пламя; необходимо накрыть горящую одежду куском плотной ткани, 
облиться водой, запрещается бежать – бег только усилит интенсивность горения. 

В загоревшемся помещении не следует дожидаться, пока приблизится пламя. Основная 
опасность пожара для человека – дым. При наступлении признаков удушья лечь на пол и как 
можно быстрее ползти в сторону эвакуационного выхода. 

4.6. При обнаружении взрывоопасного или подозрительного предмета не подходить 
близко к нему, предупредить о возможной опасности находящихся поблизости ответственных 
лиц. 

При происшествии взрыва необходимо спокойно уточнить обстановку и действовать по 
указанию должностных лиц, при необходимости эвакуации, эвакуировать участников и других 
экспертов и конкурсной площадки, взять те с собой документы и предметы первой 
необходимости, при передвижении соблюдать осторожность, не трогать поврежденные 
конструкции, оголившиеся электрические провода. В разрушенном или поврежденном 
помещении не следует пользоваться открытым огнем (спичками, зажигалками и т.п.). 

 

5.Требование охраны труда по окончании работ 
После окончания конкурсного дня Эксперт обязан: 

5.1. Отключить электрические приборы, оборудование, инструмент и устройства от 
источника питания. 

5.2. Привести в порядок рабочее место Эксперта и проверить рабочие места участников.  
5.3. Сообщить Техническому эксперту о выявленных во время выполнения конкурсных 

заданий неполадках и неисправностях оборудования, и других факторах, влияющих на 
безопасность труда. 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
ПРИЛОЖЕНИЕ В 

Образец заявления на утверждение темы выпускной квалификационной работы 
 

Зав. отделением  по работе  

 филиалами и ДТ 

Р.А. Ерофеева 

студента гр.________ 

___________________ 
           (ФИО) 

 

ЗАЯВЛЕНИЕ 

Прошу утвердить мне тему выпускной квалификационной работы 

___________________________________________________________________________ 
(указать форму ВКР) 

 
_____________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 
(название темы работы) 

Подпись студента _____________________ 

«___»__________ 20_г. 

 

Рассмотрено на заседании  

малого пед.совета 

______________________________ 

Протокол №__ от «___»___ 20___г. 

Ст. методист _________ /                         / 
 

 

 

СОГЛАСОВАНО: 

Зам. директора по ООД и СВ 

________/ Е. А. Кузнецова 

«___»________ 20____г. 

 



 

 

 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ Г 

 
 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ АСТРАХАНСКОЙ ОБЛАСТИ  
ГБПОУ АО «Астраханский государственный политехнический колледж» 

 
 

 
Допустить к защите  
___________________________ 
« ___ »_______________ 2022 г. 

 
О Т З Ы В  

на выпускную квалификационную работу студента ГБПОУ АО «Астраханский 
государственный политехнический колледж» 

Фамилия И.О. студента ___________________________________________________ 
специальность ___________________________________________________________ 
наименование темы  выпускной квалификационной 

работы_____________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 

 
Содержание отзыва: ______________________________________________________ 

___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________



___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
_______ 

Отзыв должен содержать: а) заключение о степени соответствия выполненной дипломной 
работ дипломному заданию; б) характеристику выполнения каждого раздела работы и степени 
использования дипломатом последних достижений науки, техники и новаторов производства; в) 
оценку качества выполнения графической части работы и пояснительные записки; г) перечень 
положительных качеств работы и недостатков. Общая оценка работы дается по пятибалльной 
системе. 

Выпускная квалификационная работа заслуживает оценки _____________________ 
Место работы и должность руководителя _______________________________ 

_____________________________________________________________________________ 
Фамилия, имя, отчество ___________________________________________________ 

     
Подпись ___________________ 

« ___ » _______________ 2022 г. 
 

 
 

 
  



ПРИЛОЖЕНИЕ Д 
 

РЕЦЕНЗИЯ 
 
На дипломную работу студента Астраханского государственного политехнического 

колледжа  
Фамилия И.О. студента   __________________ 
Специальность _____________________________________________________ 
Наименование темы дипломной работы 

_____________________________________________________________________ 

Содержание рецензии: 
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________



__________________________________________________________________________________
_________________________________ 

Рецензиядолжнасодержать:  
а) заключениеосоответствииВКРзаявленнойтемеизаданиюнанее; 
б) оценкукачествавыполнениякаждогоразделаВКР; 
в) оценкустепениразработкипоставленныхвопросовипрактическойзначимостиработы; 
г) общуюоценкукачествавыполненияВКР. 

Общаяоценкапроектадаетсяпопятибалльнойсистеме 
 
Проектзаслуживает ______________________ 
 
Местоработыидолжностьрецензента 

___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________ 

 
Фамилия, имя, отчество________________________________________________ 
 

Подпись_______________ 
  «__» _________ 2022г.  

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

 
Оформление выпускной квалификационной работы 

 
Дипломная работа (проект), которая называется «Пояснительная записка», представляет 

собой текстовый документ.  
Пояснительная записка по объему должна быть не более 55 страницпечатного текста.  
Пояснительная записка должна быть сброшюрована. Отзыв и рецензия с дипломной 

работой (проекта) не сброшюровываются. 
При выполнении дипломной работы студенты должны пользоваться следующими 

основными государственными стандартами Единой системы текстовой документации – ЕСТД и 
Единой системы конструкторской документации – ЕСКД, 

- «ГОСТ 7.32-2017. Межгосударственный стандарт. Система стандартов по информации, 
библиотечному и издательскому делу. Отчет о научно-исследовательской работе. Структура и 
правила оформления» (введен в действие Приказом Росстандарта от 24.10.2017 N 1494-ст); 

- ИЗМЕНЕНИЕ № 1 ГОСТ 7.32-2001 «Система стандартов по информации, 
библиотечному  и издательскому делу. Отчет о научно-исследовательской работе.  
Структура и правила оформления»); 

- ГОСТ 7.1.-2003 «Библиографическая запись. Библиографическое описание»,  
- ГОСТ 7.82.-2001 «Библиографическая запись. Библиографическое описание 

электронных ресурсов» и (или) другим нормативным документам (в т.ч. документам СМК).  
Пояснительная записка выполняется на листах формата А4 (297х210 мм), расположенных 

вертикально. Рамка имеется только на всех листах пояснительной записки, где указывается шифр 
документа, который для студентов дневного отделения состоит из шифра специальности, номера 
студенческого билета, года выпуска, разделенных точкой. Каждому листу текстового документа 
присваивается порядковый номер. Нумерация страниц начинается в дипломной работе с 4-го 
листа. В дипломной работе (проекте) листы подшиваются в следующем порядке: титульный 
лист, задание, аннотация, содержание.  

Во введении необходимо обосновать актуальность и практическую значимость выбранной  
темы, сформулировать цель и задачи, объект и  предмет ВКР, круг рассматриваемых проблем. 
Объем введения должен быть в пределах 2 - 3 страниц.   

Основная часть ВКР включает главы (разделы) в соответствии с логической структурой 
изложения. Название главы не должно дублировать название темы, а название параграфов – 
название глав. Формулировки должны быть лаконичными и отражать суть главы.   

Основная часть ВКР должна содержать, как правило, две главы. Первая глава посвящается 
теоретическим аспектам изучаемого объекта и предмета ВКР. В ней содержится обзор 
используемых источников информации, нормативной базы по теме ВКР. В этой главе могут 
найти место статистические данные, построенные в таблицы и графики. 

Вторая глава посвящается анализу практического материала, полученного во время 
производственной практики (преддипломной). В этой главе содержится:  

 анализ конкретного материала по избранной теме;  
 описание выявленных проблем и тенденций  развития объекта и предмета изучения на 

основе анализа конкретного материала по избранной теме;  
 описание  способов решения выявленных  проблем.  
В ходе анализа могут использоваться аналитические таблицы, расчеты, формулы, схемы, 

диаграммы и графики. 
Завершающей частью ВКР является заключение, которое содержит   выводы и 

предложения с их кратким обоснованием в соответствии с поставленной целью и задачами, 

http://docs.cntd.ru/document/1200026224
http://docs.cntd.ru/document/1200026224
http://docs.cntd.ru/document/1200026224


раскрывает значимость полученных результатов. Заключение не должно составлять более 5 
страниц текста. 

Заключениележит в основе доклада студента на защите. 
1. Текст пояснительной записки выполняется на компьютере по следующим правилам: 
- шрифт 13 Times New Roman, межстрочный интервал 1,5, выравнивание текста по 

ширине, абзацный отступ – 1,25 мм; 
- в тексте использовать Ж (жирный шрифт), К (курсив), Ч (подчеркивать) нельзя. 
Полужирный шрифт применяют только для заголовков разделов и подразделов, 

заголовков структурных элементов. 
2. При расположении текста на листе рекомендуется соблюдать следующие размеры: 
слева – 30 мм от края листа; 
справа - 15 мм от края листа; 
сверху - 20 мм от края листа; 
снизу от основной надписи - 20 мм.  
3. В тексте должны быть использованы общепринятые экономические, юридические и 

технические термины, условные обозначения и сокращения. 
Пример: 
т. е. – то есть; 
т. к. – так как; 
и т. д. – и так далее. 
Фамилии, названия учреждений, организаций, фирм, название изделий и другие имена 

собственные приводят на языке оригинала. Допускается транслитерировать имена собственные и 
приводить названия организаций в переводе на язык пояснительной записки с добавлением (при 
первом упоминании) оригинального названия. 

4. Повреждения листов дипломной работы, помарки и следы не полностью удаленного 
текста, зачеркивания не допускается. 

5. Математические знаки можно применять лишь в формулах. В тексте их записывают 
словами. Например, минус, плюс и т. д. Наиболее часто встречаются знаки: №, %, §, их в тексте 
приводят только с цифрами или буквами, заменяющими цифры. Например, № 5, 7 % и  т. д. 
Отвлеченные числа до десяти пишут только словами, а свыше десяти – цифрами. Например, 
«установка состоит из четырех основных узлов» или « на установке имеются 12 кронштейнов». 
Если число имеет размерность, то их пишут цифрами. Например, «производительность 
скважины 50 т/сутки». 

6. Последовательность расположения материала дипломнойработы следующая: 
Первой страницей является титульный лист. 
В буквенно-цифровом  коде ДР 43.02.15.1058.21 ПЗ цифры и буквы означают: 
 ДР – дипломная работа;  
 43.02.15 - шифр специальности; 
 1058 - № зачетной книжки; 
 21 – год выпуска документа; 
 ПЗ – пояснительная записка.  
Образец титульного листа приводится в приложении А1. 
Второй страницей является задание на дипломную работу (выдается руководителем). 
Образец бланка задания на дипломную работу, отзыва, рецензии приводится в 

приложении. 
Третьей страницей является аннотация. Аннотация должна содержать общие сведения и 

краткую характеристику работы с указанием задачи проекта и принятых решений, достигнутых 
результатов. Порядок написания и оформления  аннотации приведен в методических  

 



рекомендациях по составлению аннотации на иностранном языке.  
На четвертой странице располагается содержание дипломной работы. Содержание 

включает все структурные элементы документа, которые входят в его состав (введение, 
наименование всех разделов и подразделов основной части, заключение, список использованных 
источников, приложения) с указанием номеров листов, с которых начинаются эти элементы 
документа. Содержание дипломной работы включают в общую нумерацию листов 
пояснительной записки. 

Наименования структурных элементов отчета: "СОДЕРЖАНИЕ",  "ВВЕДЕНИЕ", 
"ЗАКЛЮЧЕНИЕ", "СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ", "ПРИЛОЖЕНИЕ" служат 
заголовками структурных элементов пояснительной записки. 

Заголовки структурных элементов следует располагать в середине строки без точки в 
конце, прописными буквами, не подчеркивая.Заголовки разделов и подразделов оформляются с 
учетом выравнивания текста по ширине . 

Каждый структурный элемент и каждый раздел основной части начинают с новой 
страницы. 

Заголовки разделов и подразделов основной части следует начинать с абзацного отступа и 
размещать после порядкового номера, печатать с прописной буквы, полужирным шрифтом, не 
подчеркивать, без точки в конце. Пункты и подпункты могут иметь только порядковый номер 
без заголовка, начинающийся с абзацного отступа. 

Содержание дипломной работы должно иметь основную надпись для текстовых 
документов ГОСТ 2. 104 - 2006. (образец представлен в приложении). Заголовок 
«СОДЕРЖАНИЕ» пишут по центру листа с прописной буквы. Наименования, включенные в 
содержание, записывают строчными буквами, начиная с прописной буквы.  

На пятой странице и последующих страницах располагается текст пояснительной записки. 
Структурные элементы пояснительной записки: ВВЕДЕНИЕ, ЗАКЛЮЧЕНИЕ, СПИСОК 
ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ, ПРИЛОЖЕНИЯ – номеров разделов не имеют. 

Текст пояснительной записки при необходимости разделяют на разделы и подразделы. 
Каждый раздел начинается с нового листа (страницы). Все разделы нумеруются в пределах всего 
документа арабскими цифрами без точки. Заголовки разделов, подразделов и пунктов пишут с 
прописной буквы без точки в конце и записываются с абзацного отступа. Если заголовок 
включает несколько предложений, их разделяют точками. Перенос слов в заголовках не 
допускается. 

Расстояние между заголовком и тестом должно составлять 3 интервала, между заголовком 
раздела и подраздела – 2 интервала. 

7. Нумерация подразделов производится в пределах каждого раздела и включает в себя 
номер раздела и порядковый номер подраздела, разделенных точкой. После номера подраздела 
точка не ставится. Разделы и подразделы могут состоять из одного или нескольких пунктов. 
Например: 

3 Название третьего раздела документа 
3.1 Название первого подраздела третьего раздела документа 
3.1.1 Пункт первого подраздела третьего раздела документа 
3.1.2 ______________ 
3.2 Название второго подраздела третьего раздела документа 
3.2.1 Пункт второго подраздела третьего раздела документа 
3.2.2 ______________ 

Внутри пунктов или подпунктов могут быть приведены перечисления. Перед каждым 
элементом перечисления следует ставить тире. При необходимости ссылки в тексте на один из 
элементов перечисления вместо тире ставят строчные буквы русского алфавита со скобкой, 



начиная с буквы "а" (за исключением букв е, з, й, о, ч, ъ, ы, ь). Простые перечисления отделяются 
запятой, сложные - точкой с запятой. 

При наличии конкретного числа перечислений допускается перед каждым элементом 
перечисления ставить арабские цифры, после которых ставится скобка. 

 Для дальнейшей детализации перечислений необходимо использовать арабские цифры, 
после которых ставится скобка, а запись производится с абзацного отступа, как показано на 
примере. 

Пример 
Рассчитать затраты на материалы: 
- основные; 
- вспомогательные: 
 1) ветошь; 
 2) мазут. 

8. Страницы отчета следует нумеровать арабскими цифрами, соблюдая сквозную 
нумерацию по всему тексту пояснительной записки, включая приложения. Номер страницы 
проставляется в центре нижней части страницы без точки. Номер страницы на титульном листе 
не проставляют. 

9. Рисунки, расположенные на отдельных листах, иллюстрации (графики, диаграммы, 
схемы), представленные в тексте, именуются рисунками и нумеруются внутри разделов 
(например, к первому разделу номера рисунок 1.1, 1.2, 1.3 и т.д.).  

Рисунок должен размещаться сразу после ссылки на него в тексте пояснительной записки. 
Иллюстрации при необходимости могут иметь наименование и пояснительные данные 
(подрисуночный текст). Слово "Рисунок", его номер и через тире наименование помещают после 
пояснительных данных и располагают в центре под рисунком без точки в конце. Перенос слов в 
наименовании графического материала не допускается.(Например, Рисунок 1.1 – Схема насоса). 

При ссылках на иллюстрации в тексте следует писать «… в соответствии с рисунком 1.1». 
Рисунки, иллюстрации каждого приложения обозначают отдельной нумерацией 

арабскими цифрами с добавлением перед цифрой обозначения приложения. Например - 
«Рисунок А.1», «Рисунок А.2» и т. д. 

10. Цифровой материал рекомендуется оформлять в виде таблиц. Таблицы должны 
нумероваться внутри каждого раздела (например, ко второму разделу  номера таблиц 2.1, 2.2, 2.3 
и т.д.) в пределах всей пояснительной записки арабскими цифрами без точки. 

Таблица ___________ - _____________________________ 
           номер  название таблицы 
Наименование таблицы следует помещать над таблицей слева, без абзацного отступа в 

одну строку с ее номером через тире. Каждая таблица должна иметь заголовок, который 
помещают над соответствующей таблицей в одну строку с номером (образец представлен в 
приложение). Подчеркивать заголовок не следует. Если таблица прерывается, и ее продолжение 
располагают на следующей странице, то над таблицей пишут « Продолжение таблицы…» 
(только номер).  

Если в пояснительной записке одна таблица, она должна быть обозначена "Таблица 1" или 
"Таблица А.1" (если она приведена в приложении А). 

Текст, повторяющийся в строках одной и той же графы и состоящий из одиночных слов, 
заменяют кавычками. Ставить кавычки вместо повторяющихся цифр, буквенно-цифровых 
обозначений, знаков и символов не допускается. 

Если текст повторяется, то при первом повторении его заменяют словами "то же", а далее 
кавычками. 

В таблице допускается применять размер шрифта меньше, чем в тексте отчета. 
Таблицу размещают сразу после ссылки на нее в тексте пояснительной записки. 
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Если необходимы пояснения или справочные данные к содержанию текста, таблиц или 
графического материала приводят примечания. Слово "Примечание" следует печатать с 
прописной буквы с абзацного отступа, не подчеркивая. 

Примечания следует помещать непосредственно после текстового, графического 
материала или таблицы, к которым относятся эти примечания. Если примечание одно, то после 
слова "Примечание" ставится тире и текст примечания печатают с прописной буквы. Одно 
примечание не нумеруется. Несколько примечаний нумеруют по порядку арабскими цифрами 
без точки. 

Примеры 
1 Примечание - Применение локально введенных кодов обеспечивает определенный 

уровень гибкости, который дает возможность проводить улучшения или изменения, сохраняя 
при этом совместимость с основным набором элементов данных. 

2 Примечания 
1 К тексту дается... . 
2 Дополнительные данные... . 
 11. Формулы, помещенные в пояснительной записке, должны нумероваться  внутри 

каждого раздела в пределах всей пояснительной записки арабскими цифрами и располагаться 
посередине строки. 

Уравнения и формулы следует выделять из текста в отдельную строку. Выше и ниже 
каждой формулы или уравнения должно быть оставлено не менее одной свободной строки. Если 
уравнение не умещается в одну строку, оно должно быть перенесено после знака равенства (=) 
или после знаков плюс (+), минус (-), умножения (x), деления (:) или других математических 
знаков. На новой строке знак повторяется. При переносе формулы на знаке, символизирующем 
операцию умножения, применяют знак "X". 

Пояснение значений символов и числовых коэффициентов следует приводить 
непосредственно под формулой в той же последовательности, в которой они представлены в 
формуле. Значение каждого символа и числового коэффициента необходимо приводить с новой 
строки. Первую строку пояснения начинают со слова "где" без двоеточия с абзаца. 

Например: показатель прибыли собственника  определяется по формуле: 

,100Р  П 



ПР

П

КСК
П

                                          (3.1) 
 где  Пп – прибыль, причитающаяся владельцам простых акций; 
СК – собственный капитал; 
Кпр – вклад держателей привилегированных акций. 
12. Статистические данные и другие материалы, взятые из литературных источников, 

должны обязательно сопровождаться ссылками. Ссылки в тексте на источники допускается 
указывать порядковым номером библиографического описания источника в списке 
использованных источников. Порядковый номер ссылки заключают в квадратные скобки. 
Нумерация ссылок ведется арабскими цифрами в порядке приведения ссылок в тексте 
независимо от деления на разделы(например, [2]). 

Ссылаться следует на документ в целом или на его разделы и приложения. 
При ссылках на стандарты и технические условия указывают их обозначение, при этом 

допускается не указывать год их утверждения при условии полного описания стандарта и 
технических условий в списке использованных источников в соответствии с ГОСТ 7.1. 

Примеры 
1 ............... приведено в работах [1] - [4]. 
2 ............... по ГОСТ 29029. 
3 ............... в работе [9], раздел 5. 
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13. После раздела «ЗАКЛЮЧЕНИЕ», начиная с новой страницы, размещают список 
использованных источников. Его включают в содержание пояснительной записки. Список 
использованных источников оформляется в соответствии с ГОСТ Р 7.05-2008 
Библиографическая ссылка (не менее 25), составленный в следующем порядке: 

- Федеральные законы (в очередности от последнего года принятия к предыдущим); 
- указы Президента Российской Федерации (в той же последовательности); 
- постановления Правительства Российской Федерации (в той же очередности); 
- иные нормативные правовые акты; 
- иные официальные материалы (резолюции-рекомендации международных организаций 

и конференций, официальные доклады, официальные отчеты и др.); 
- монографии,  учебники, учебные пособия (в алфавитном порядке); 
- иностранная литература; 
- интернет-ресурсы. 
Примеры оформления списка использованных источников приведены ниже. 
 Авторефераты 
Глухов В. А. Исследование, разработка и построение системы электронной доставки 

документов в библиотеке: Автореф. дис. канд. техн. наук. — Новосибирск, 2000. — 18 с. 
 Аналитические обзоры 
Экономика и политика России и государств ближнего зарубежья : аналит. обзор, апр. 

2007, Рос. акад. наук, Ин-т мировой экономики и муждунар. отношений. — М.: ИМЭМО, 2007. 
— 39 с. 

 Диссертации 
Фенухин В. И. Этнополитические конфликты в современной России: на примере Северо-

Кавказкого региона : дис. … канд. полит. наук. — М., 2002. - С.54—55. 
 Интернет-документы: 
Официальные периодические издания : электронный путеводитель / Рос. нац. б-ка, Центр 

правовой информации. [СПб], 200520076. URL: http://www.nlr.ru/lawcrnter/izd/index.html (дата 
обращения: 18.01.2007) 

Логинова Л. Г. Сущность результата дополнительного образования детей // Образование: 
исследовано в мире: междунар. науч. пед. интернет-журн. 21.10.03. URL: 
http://www.oim.ru/reader.asp?nomer=366 (дата обращения: 17.04.07) 

http://www.nlr.ru/index.html (дата обращения: 20.02.2007) 
Рынок тренингов Новосибирска: своя игра [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://nsk.adme.ru/news/2006/07/03/2121.html (дата обращения: 17.10.08) 
Литчфорд Е. У. С Белой Армией по Сибири [Электронный ресурс] // Восточный фронт 

армии Генерала А. В. Колчака: сайт. – URL: http://east-front.narod.ru/memo/latchford.htm (дата 
обращения: 23.08.2007) 

 Материалы конференций 
Археология: история и перспективы: сб. ст. Первой межрегиональной конф., Ярославль, 

2003. 350 с. 
Марьинских Д.М., Разработка ландшафтного плана как необходимое условие устойчивого 

развития города (на примере Тюмени) // Экология ландшафта и планирование землепользования: 
тезисы докл. Ксерос. конф. (Иркутск, 11=12 сент.200 г.). – Новосибирск, 2000. - С.125–128. 

 Монографии: 
Тарасова В. И. Политическая история Латинской Америки : учеб. для вузов. – М.: 

Проспект, 2006. – С.305–412. 
Допускается предписанный знак точку и тире, разделяющий области 

библиографического описания, заменять точкой: 



Философия культуры и философия науки: проблемы и гипотезы : межвуз. сб. науч. тр. / 
Сарат. гос. ун-т; [под ред. С. Ф. Мартыновича]. Саратов : Изд-во Сарат. ун-та, 1999. – 199 с. 

Допускается не использовать квадратные скобки для сведений, заимствованных не из 
предписанного источника информации. 

Райзберг, Б. А. Современный экономический словарь / Б. А. Райзберг, Л. Ш. Лозовский, Е. 
Б. Стародубцева. – 5-е изд., перераб. и доп. – М.:ИНФРА-М, 2006. – 494 с. 

Заголовок записи в статье может содержать имена одного, двух или трех авторов 
документа. Имена авторов, указанные в заголовке, не повторяются в сведениях об 
ответственности. Поэтому: 

Райзберг Б. А., Лозовский Л. Ш., Стародубцева Е. Б. Современный экономический 
словарь. 5-е изд., перераб. и доп. М.:ИНФРА-М, 2006. 494 с. 

Если авторов четыре и более, то заголовок не применяют (ГОСТ 7.80-2000) 
 Патенты: 
Патент РФ № 2000130511/28, 04.12.2000. 
Еськов Д.Н., Бонштедт Б.Э., Корешев С.Н., Лебедев Г.И., Серегин А.Г. Оптико-

электронный аппарат // Патент России № 2122745. 1998. Бюл. № 33. 
 Статья из журналов или сборников: 
Адорно Т. В. К логике социальных наук // Вопр. философии. – 1992. – №10. – С. 76–86. 
Crawford, P. J. The reference librarian and the business professor: a strategic alliance that works 

/ P. J. Crawford, T. P. Barrett // Ref. Libr. – 1997. Vol. 3. № 58. – P.75–85. 
Заголовок записи в ссылке может имена одного, двух или трех авторов документа. 

Имена авторов, указанные в заголовке, могут не повторяться в сведениях об ответственности. 
Crawford P. J., Barrett T. P. The reference librarian and the business professor: a strategic 

alliance that works // Ref. Libr. 1997. Vol. 3. № 58. P.75–85. 
Если авторов четыре или более, то заголовок не применяют (ГОСТ 7.80-2000): 
Корнилов В. И. Турбулентный пограничный слой на теле вращения при периодическом 

вдуве/отсосе // Теплофизика и аэромеханика. – 2006. – Т. 13, №3. – С. 369–385.  
Кузнецов, А. Ю. Консорциум – механизм организации подписки на электронные ресурсы 

// Российский фонд фундаментальных исследований: десять лет служения российской науке. – 
М.: Науч. мир, 2003. – С.340–342. 

 электронный ресурс 
Художественная энциклопедия зарубежного классического искусства [Электронный 

ресурс]. – М. : Большая Рос. энцикл. [и др.], 1996. – 1 электрон. опт. диск (CD-ROM). 
14. Приложения к пояснительной записке начинают с новой страницы, при этом сверху 

посередине страницы пишут «ПРИЛОЖЕНИЕ А». Приложения должны иметь заголовок, 
располагаемый отдельной строкой симметрично относительно текста и начинающийся с 
прописной буквы. Если приложение переносится на следующий лист (страницу), то на этом 
листе сверху посередине пишут «Продолжение приложения…», с указанием соответствующей 
буквы. 

Приложения обозначаются по порядку прописными буквами русского алфавита, начиная с 
А (за исключением букв Е, З, Й, О, Ч, Ь, Ы, Ъ). 

Приложения должны иметь общую с остальной частью пояснительной записки сквозную 
нумерацию страниц. Все имеющиеся приложения должны быть перечислены в содержании 
пояснительной записки с указанием их обозначений и заголовков. 

 
ПРИЛОЖЕНИЕ Ж



Дата___________                                                                                                                                                                                                                
 

ОПРОСНЫЙ ЛИСТ 
ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ  АТТЕСТАЦИИ  СТУДЕНТОВ  ГРУППЫ ______ 

Член ГЭК _____________________________________________________________________________________________________________________ 
 
 

__________/_____________ 
Подпись                       ФИО члена ГЭК 

 

Ф.И.О. студента Результаты ДЭ Защита выпускной квалификационной работы Итоговая 
оценка  

Тема ВКР Анализ ответа и вопросы члена ГЭК Оценка за 
ВКР 

    
 
 
 

  

    
 
 
 

  

    
 
 
 

  

    
 
 
 

  



 

ПРИЛОЖЕНИЕ З 

Образец заявления о возможности прохождения государственной итоговой аттестации  
по уважительной причинев дополнительные сроки 

 
Директору ГБПОУ АО «АГПК» 

Жигульской О.П. 

студента (ки) ____курса, группы______ 

специальности_____________________ 

__________________________________ 

очной формы обучения 

__________________________________ 
   (ФИО участника ГИА) 

__________________________________ 
         (контактный телефон) 

 

 Заявление 

 Прошу Вас предоставить мне возможность пройти государственную итоговую 
аттестацию в связи с уважительной причиной моего отсутствия на 
государственной итоговой аттестации по графику в дополнительные сроки. 

 Документ, подтверждающий уважительность причины, прилагается. 

 

 

 

 

Участник ГИА            _____________   _____________________ (ФИО) 

 

 

Дата____________ 

 

 

 

 

(подпись) 



ПРИЛОЖЕНИЕ И 

Образец заявления о повторном прохождении ГИА в связи с получением 
неудовлетворительного результата 

 

Директору ГБПОУ АО «АГПК» 
Жигульской О.П. 
студента (ки) ____курса, группы______ 
специальности_____________________ 
__________________________________ 
очной формы обучения 
__________________________________ 
   (ФИО участника ГИА) 

 

 Заявление 
Я, _______________________________________________________________________________ 

(ФИО участника ГИА) 

обучающийся/обучающаяся ___________________________________________________________ 
      (название образовательной организации) 

_________________________________________________________________________________________ 

прошу повторно допустить меня к сдаче выпускной квалификационной работы в 
форме_______________________________________________________________________
_ 
    (защиты ВКР) 

в связи с получением неудовлетворительного результата. 
Контактный телефон _______________________________________________________  
 

Участник ГИА   ____________  ___________________  
      (подпись)    (ФИО) 

Дата___________________ 
 

СОГЛАСОВАНО: 

ПредседательГЭК по проведению  

ГИА по образовательным программам СПО 

_________________/ _______________/ 
(подпись)    (ФИО) 

«___» _____________ 202_г. 

 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ К 

Форма заявления об апелляции о нарушении порядка проведения ГИА 

В апелляционную комиссию ______________________   
_______________________________________________                    

(наименование образовательной организации) 
по специальности/профессии среднего профессионального 
образования ________________________________ 
_______________________________________________ 
обучающегося  
_______________________________________________ 
(ФИО) 

_______________________________________________, 
                     (имя, отчество (при наличии))    
курс___, форма обучения ______________________________ 
проживающего по адресу _________________________  
_______________________________________________ 
_______________________________________________, 
контактный телефон _____________________________ 
E-mail: _________________________________________ 

 
 

АПЕЛЛЯЦИОННОЕ ЗАЯВЛЕНИЕ 
 
 

Прошу апелляционную комиссию рассмотреть мою апелляцию о нарушении порядка 
проведения государственной итоговой аттестации. 

Содержание претензии: 
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________________________
_____________________________ 

 
Указанный факт существенно затруднил для меня прохождение государственного 

итогового испытания, что может привести к необъективной оценке результатов обучения. 
Прошу рассмотреть апелляцию: – в моем присутствии (и/илив присутствии моего 

представителя (для несовершеннолетнего обучающегося)); – без меня, моего представителя. 
 
Дата ______________________ 

Подпись: _____________________ / _____________________________________________ 
(расшифровка подписи с указанием фамилии и инициалов) 

 
 
 
Апелляцию принял 
Дата: «____» ____________ 20___ г.                  Время: _______ час. _______ мин. 

Должность   ФИО (полностью)    (подпись)        



ПРИЛОЖЕНИЕ Л 
 

Форма заявления об апелляции о несогласии с результатами ГИА 
 

      В апелляционную комиссию_____________________ 
_______________________________________________ 

(наименование образовательной организации) 

по специальности среднего профессионального 
образования______________________________________________ 

_______________________________________________ 
обучающегося 

_______________________________________________ 
(фамилия) 

_______________________________________________ 
(имя, отчество (при наличии)) 

Курс_____, форма обучения_______________________ 
Проживающего по адреса_________________________ 
_______________________________________________ 
_______________________________________________ 

                          Контактный телефон_____________________________ 
E-mail: _________________________________________ 

 

АПЕЛЛЯЦИОННОЕ ЗАЯВЛЕНИЕ 
 

Прошу апелляционную комиссию рассмотреть выставленные мне результаты защиты выпускной 
квалификационной работы/государственного экзамена (нужное подчеркнуть), так как считаю, что оценка 
«______________________» выставлена мне неверно. 

Обоснование претензии: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Прошу рассмотреть апелляцию: - в моем присутствии (и/или в присутствии моего представителя (для 
несовершеннолетнего обучающегося);       - без меня, моего    представителя. 
Дата______________________ 
Подпись: ____________________/___________________________________________________ 

                                                  (расшифровка подписи с указанием фамилии и инициалов) 

Апелляцию принял 
Дата: «____» ______________20___г.                  Время: _______ час.________мин. 
Должность _______________ФИО (полностью)_______________(подпись)__________________ 

 

 

 

  



ПРИЛОЖЕНИЕМ 
 

Министерство образования и науки Астраханской области 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

Астраханской области «Астраханский государственный политехнический колледж» 

(ГБПОУ АО «АГПК») 

 

УТВЕРЖДАЮ:  

 Зав. отделением по работе  

с филиалами и ДТ 

____________ Р.А.Ерофеева 

«___» ______________  2022 г.2 

 

 

ДИПЛОМНЫЙ ПРОЕКТ 

Иванов И.И.  

Разработка кафе на транспортно-пересадочном узле на 35 посадочных мест 
ДР 43.02.15. 22884. 22 ПЗ 

 

 

 

 

 

 

Руководитель 

___________________ /ФИО/ 

«___» ______________  2022 г. 

 

 

Исполнитель 

___________________ /ФИО/ 

«___» ______________  2022 г. 

 

Нормоконтролер 

____________________ /ФИО/ 

«___» ______________  2022 г. 

 

 

Астрахань 2022 

 

                                                             
2Подписи ставим чернилами синего цвета и печать колледжа 



 
 

ПРИЛОЖЕНИЕН 
 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ АСТРАХАНСКОЙ ОБЛАСТИ 
ГБПОУ АО  «Астраханский государственный политехнический колледж» 

 

Отделение Лиманский филиал 
наименование отделения подготовки 

Специальность 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 
код и наименование специальности 

 

Рассмотрено на заседании  

малого пед. совета 

Протокол №____  от 

«____»___________2022г. 

Ст. методист_________/               / 

«УТВЕРЖДАЮ» 
Зав. отделением по работе  

с филиалами и ДТ 

____________ Р.А.Ерофеева 

 
 

ЗАДАНИЕ 
на выпускную квалификационную работу (проект) 

 
студенту (ке) IV курса группы ПК 484 специальности 43.02.15 «Поварское и  
кондитерское дело» 

Иванову Илье Ильичу 
фамилия, имя, отчество 

1 Тема выпускного 
квалификационного 
проекта 

 

 
«Разработка кафе на транспортно-пересадочном узле на 35 

посадочных мест» 
 
утверждена приказом по колледжу  от «  »  2022 №  
2 Срок сдачи студентом законченного 
проекта (работы) 

  

3 Исходные данные к проекту 
Методические рекомендации по выполнению выпускного квалификационного проекта 
Список литераторы по теме ВКР 
Материалы преддипломной практики 
 

 
4. Содержание пояснительной записки (перечень подлежащих разработке 

вопросов):Введение._________________________________________________________________
_________ 

1) Теоретическая часть.   
  



  
2) Практическая часть.   

  
  
  
  
  
  
  
  
  

 Список использованных источников 
1)  

   
2)  

 3)  

 4)  

 
  

5)  

2. Дурович, А. П. Реклама в туризме / А.П. Дурович. - Москва: СПб. [и др.] : 

Питер, 2016. - 160 c. 

 

6)   

3. Ласковец Е.В. Связи С Общественностью И Реклама: Учебно-Методическое 

Пособие / Ласковец Е В. - Москва: Высшая школа, 2015. - 884 c. 

 

  

Фамилия и должность руководителя ВКР Петрова Т.П., преподаватель  
 
 
 
Дата выдачи задания  ВКР «  »  2022 

Срок сдачи  ВКР         «  »  2022 
 
Руководитель ВКР 

  
/__________________/ 

 
 

Задание принял (а) к исполнению  /Иванов И.И./ 
 «  »  2022 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ПРИЛОЖЕНИЕИ 
 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Введение 5 

1 название главы 6 

1.1 название параграфа 6 

1.2  название параграфа 10 

1.3  название параграфа 23 

2 название главы 28 

2.1  название параграфа 28 

2.2  название параграфа 32 

3 название главы 44 

Заключение 51 

Список использованных источников  52 

Приложение А 53 

Приложение Б 54 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 
Лист 

4 

ДП 43.02.15.22884.22 ПЗ 

 
Разраб. Иванов 

 
Провер. Корнейченко 
  
  
Утв. Кузнецова 

 

Разработка кафе на транспортно-
пересадочном узле на 35 посадочных 

мест 
 

Пояснительная записка 

Лит. Листов 
52 

АГПК 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ П 
 

 
Лист ознакомления выпускников  

с Программой государственной итоговой аттестации, требованиями к выпускным 
квалификационным работам, критериями оценки знаний, правом на каникулы после ГИА 
по личному заявлению, размещенными в электронной информационно-образовательной 
среде 
 
Профессия/специальность____________________________________________________ 

Группа_____________________________________________________________________ 

Вопросы для ознакомления: 

1. Программа ГИА 
2. Требования к выпускной квалификационной работе.  
3. Критерии оценки знаний.  
4. График подготовки и защиты ВКР 
5. Проведение аттестации с использованием механизма демонстрационного экзамена 
 
№ 

п/п 
Ф.И.О. обучающегося ПК– 484 Дата 

Подпись 

обучающегося 

1 Авинникова Мария Сергеевна   

2 Алиева Эльвира Гусеновна   

3 Васькин Антон Евгеньевич   

4 Гронин Иван Викторович   

5 Донцов Денис  Николаевич   

6 Дуйналиев Мурат Гарифуллаевич   

7 Евсеев Сергей Сергеевич   

8 Каширский Александр Александрович   

9 Каширский Александр Александрович   

10 Лазарева Дарья Николаевна   

11 Ли Максим Сергеевич   

12 Мертова Алла Танатаровна   

13 Мирзаева Зарема Багандовна   

14 Чистякова (Сапакова) Светлана Дмитриевна    

15 Сахаватова Альбина Исламутдиновна    

16 Семенова Анна Андреевна    



17 Сошников Данил Игоревич   

18 Станогина Анастасия Александровна   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Приложение Р 

Образец заключения председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при проведении 
защиты ВКР 

 

Министерство образования и науки Астраханской области 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

Астраханской области «Астраханский государственный политехнический колледж» 
 

Заключение  
председателя государственной экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных 

вопросов при проведении  
защиты выпускной квалификационной работы (ВКР)  

по направлению подготовки (специальности) ___________________________________ 
направленности (профилю) образования _________________________________________, 

проводимой «____» _________________20___г. в ГБПОУ АО «АГПК». 
 
Данные проведенной экспертизы: 

1. Соответствие сроков проведения защиты ВКР срокам, предусмотренным учебным планом 
и графиком учебного процесса (календарным учебным графиком) 
__________________________________________________________________________.  

                                                                (соответствует/ не соответствует) 
2. Обеспечение единства требований, предъявляемых ко всем защищающимся, и условий 
для объективной оценки качества освоения выпускниками соответствующей ОП 
_________________________________________________________________________. 

                                                                                       (соблюдено/ не соблюдено) 
3. Наличие необходимого оборудования и материала для ответа ____________________. 

 (в наличии / отсутствует)  
4. Соблюдение Программы государственной итоговой аттестации___________________. 

             (соблюдено/ не соблюдено) 
6. Ведение видеосъемки _______________________________________________________. 

(велась / не велась)  
7. Другое ____________________________________________________________________ . 
 
8. Заключение: процедура проведения защиты ВКР ____________ ____________________. 

                                (не была нарушена / была нарушена)  
 
Председатель комиссии _____________________ 
   (ФИО, подпись) 
Дата ___________ 
 

 
 
 

 

 

 

 

 



Приложение С 

Образец отчета о работе ГЭК 
 

Министерство образования и науки Астраханской области 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

Астраханской области «Астраханский государственный политехнический колледж» 
 

О Т Ч Е Т 
 

о работе государственной экзаменационной комиссии (ГЭК)  
 

по направлению подготовки (специальности)______________________________________ 
 (код, наименование) 
направленности (профилю) образования      _______________________________________ 
                                                                                                                                           (наименование)  
Отделение___________________________________________________________________ 
                                                                                           (наименование) 
 

Защита выпускных квалификационных работ (ВКР) проводилась: «___» __________20___ г., 
с ____ часов до ________ часов в аудитории № ____ учебного корпуса №___, находящегося по 
адресу:  
Состав ГЭК согласно приказу №____ от ________ 
1. 
2… 

К защите было представлено ___ ВКР обучающихся очной формы, ________ –  очно-
заочной формы, ____ – заочной формы. 

На защите были представлены ВКР следующей тематики:  
(перечислить укрупненные группы тем) 

1. 
2….. 

Представленные ВКР выполнялись на материалах предприятий (указать сферу 
деятельности, отрасль). 

Основные базы практик выпускников: 
(перечислить основные предприятия, на которых выпускники проходили практику) 

1. 
2…. 

ВКР специалистов / магистрантов прошли рецензирование у ведущих работников 
организаций (указать сферу деятельности, отрасль). 

Оценивая представленные ВКР, государственная экзаменационная комиссия отмечает 
следующие достоинства (перечислить достоинства ВКР) и недостатки (перечислить 
недостатки ВКР).  

Государственная экзаменационная комиссии рекомендует (указать рекомендации для 
дальнейшей работы кафедр при выполнении обучающимися ВКР).  

Итоговые сведения по защите ВКР представлены в Приложении 1. 
Председатель ГЭК _____________      ____________________________ (дата, подпись, Ф.И.О.) 
Зав. отделением     _____________        ___________________________ (дата, подпись, Ф.И.О.) 
Секретарь ГЭК     _________________      _________________________ (дата, подпись, Ф.И.О.) 

 

 



Продолжение приложения С 
 

Результаты защиты выпускной квалификационной (дипломной) работы (проекта) 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 № 
п/п 

Показатели Всего Форма обучения 

очная заочная 

кол-во % кол-во % кол-во % 

1. Допущены к защите дипломной 
работы 

      

2. На защиту вышли       

3. Защитили работу с оценкой 
«отлично» 

      

4. Защитили работу  оценкой 
«хорошо» 

      

5. Защитили работу с оценкой 
«удовлетворительно» 

      

6. Средний балл       

 

Характеристика выпускных квалификационных работ 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

№ 
п/п 

 

Показатели 

Всего  Форма обучения 

очная заочная 

кол-во % кол-во % кол-во % 

1. Окончили образовательное 
учреждение 

      

2. Допущены к защите       

3. Принято к защите выпускных 
квалификационных работ 

      

4. Защищено выпускных 
квалификационных работ 

      

5. Количество выпускных 
квалификационных работ, 
выполненных: 

      

5.1. По темам, предложенным студентами       

5.2. По заявкам организаций, учреждений       



 

Результаты выпуска по специальности  

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 № 
п/п 

Показатели Всего Форма обучения 

очная заочная 

кол-во % кол-во % кол-во % 

1. Окончили образовательное 
учреждение СПО 

      

2. Количество дипломов с «отличием»       

3. Количество дипломов с оценками 
«отлично» и «хорошо» 

      

4. Количество выданных академических 
справок 

      

 

5.3. В области поисковых исследований       

6. Количество выпускных 
квалификационных работ, 
рекомендованных: 

      

6.1. к опубликованию       

6.2. к внедрению       



Приложение Т 

Образец заявления о предоставлении каникул после прохождения  
государственной итоговой аттестации 

 
               Директору ГБПОУ АО «АГПК»  

О. П. Жигульской 
 

 ________________________________________ 
                                                                                                                       (Ф.И.О. обучающегося) 

адрес: __________________________________ 
 _______________________________________ 

 
телефон: ________________________________  

 
Заявление 

 
 
Я, _________________________________________, обучающийся в ГБПОУ АО «Астраханский 

государственный политехнический колледж», руководствуясь ч. 17 ст. 59 Федерального закона 

от 29.12.2012 N 273-ФЗ  "Об образовании в   Российской   Федерации",  прошу предоставить мне 

каникулы с "___"________ ____ г. по "___"________ ____ г. после прохождения   итоговой 

аттестации по основной профессиональной образовательной программе ___________________ 

 

_________________________________________________________________________________. 
 

"___"________ ____ г. 
 

___________________ 
(подпись) 
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