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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1. Программа организации государственной (итоговой) аттестации выпускников 

по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» разработана в соответствии:

• Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по профессии 260807.01 «Повар, кон­

дитер», утвержденным приказом Министерства образования и науки РФ 

от 2 августа 2013 года №798,

• Порядком организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программа среднего профессионального образова­

ния, утверждённым приказом Министерства образования и науки РФ от 

14 июня 2013 г. №464,

• Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образо­

вательным программам среднего профессионального образования, ут­

верждённым приказом Минобрнауки России от 16.08.2013 г. № 968,

• Положением о государственной (итоговой) аттестации выпускников об­

разовательной ГБПОУ РО «БТЖТиС».

2. Целью государственной (итоговой) аттестации является определение соответ­

ствия результатов освоения студентами образовательной программы среднего 

профессионального образования (программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих) соответствующим требованиям федерального государст­

венного образовательного стандарта среднего профессионального образова­

ния, подтверждение освоения обучающимся компетенций при изучении теоре­

тического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 

профессиональной деятельности.

3. Итоговая аттестация представляет собой форму оценки степени и уровня ос­

воения обучающимися образовательной программы. Итоговая аттестация про­

водится на основе принципов объективности и независимости оценки качества 

подготовки обучающихся.



4. Программа Государственной (итоговой) аттестации является частью основной 

профессиональной образовательной программы ГБПОУ РО «БТЖТиС» по 

профессии 19.01.17 «Повар, кондитер».

5. При разработке программы государственной (итоговой) аттестации определя­

ются:

- вид государственной (итоговой) аттестации;

- объем времени на подготовку и проведение государственной (итоговой) 

аттестации;

- сроки проведения государственной (итоговой) аттестации;

- формы проведения государственной (итоговой) аттестации;

- тематика выпускной квалификационной работы, требования к ее содер­

жанию, объему и структуре;

- условия подготовки и процедура проведения государственной (итоговой) 

аттестации выпускников;

- критерии оценки уровня и качества подготовки выпускника.

6. Программа государственной (итоговой) аттестации ежегодно разрабатывается 

цикловой комиссией профессионального цикла и утверждается директором 

ГБПОУ РО «БТЖТиС» после обсуждения на заседании педагогического сове­

та ГБПОУ РО «БТЖТиС» с участием председателя государственной экзаме­

национной комиссии и предварительного положительного заключения работо­

дателя.

2. ФОРМА И СРОКИ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

(ИТОГОВОЙ) АТТЕСТАЦИИ

1. Государственная (итоговая) аттестация выпускников по профессии 19.01.17 

«Повар, кондитер» проводится в форме подготовки и защиты выпускной ква­

лификационной работы.

2. Выпускная квалификационная работа способствует систематизации и закреп­

лению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а



также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе.

3. Выпускная квалификационная работа для выпускников, осваивающих про­

граммы квалифицированных рабочих, служащих, выполняется в следующих 

видах: выпускная практическая квалификационная работа и письменная экза­

менационная работа.

4. Объём времени на проведение аттестационных испытаний, входящих в состав 

государственной (итоговой) аттестации выпускников, в рамках основной про­

фессиональной образовательной программы по профессии 19.01.17 «Повар, 

кондитер», устанавливаются образовательной организацией, исходя из учебно­

го плана по профессии и соответствующих рекомендаций Министерства обра­

зования РФ:

- на выполнение выпускной практической квалификационной работы по 

профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» отводится до 6 часов;

- на выполнение письменной экзаменационной работы предусмотрено 6 ме­

сяцев;

- защита письменной экзаменационной работы до 20 минут;

- на процедуру проведения государственной (итоговой) аттестации -  2 недели.

Государственная (итоговая) аттестация проводится в соответствии с утвержденным 

графиком государственной (итоговой) аттестации выпускников в период с 18 ию­

ня 2019г. по 30 июня 2019г.

5. Программа государственной (итоговой) аттестации доводится до сведения 

студентов не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной (итого­

вой) аттестации. К государственной (итоговой) аттестации допускаются лица, 

предоставившие документы, подтверждающие освоение обучающимися ком­

петенций при изучении теоретического материала и прохождении ими учеб­

ной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 

В том числе выпускником могут быть представлены отчеты о ранее достигну­

тых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) 

олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест 

прохождения производственной практики.



3. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ КОМИССИИ

1. Для проведения государственной (итоговой) аттестации в ГБПОУ РО 

«БТЖТиС» создается государственная экзаменационная комиссия, в состав 

которой входят преподаватели междисциплинарных курсов профессионально­

го цикла, а также внешние эксперты-работодатели.

2. Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель, ко­

торый организует и контролирует деятельность комиссии, обеспечивает един­

ство требований, предъявляемых к выпускникам. Ответственный секретарь го­

сударственной аттестационной комиссии назначается директором ГБПОУ РО 

«БТЖТиС».

3. Расписание проведения государственной (итоговой) аттестации составляется 

не позднее, чем за две недели до начала работы государственной экзаменаци­

онной комиссии. Допуск студента к государственной (итоговой) аттестации 

объявляется приказом по ГБПОУ РО «БТЖТиС».

4. После окончания государственной (итоговой) аттестации, государственная эк­

заменационная комиссия составляет ежегодный отчет о работе, который обсу­

ждается на педагогическом совете ГБПОУ РО «БТЖТиС». Отчет представля­

ется в орган исполнительной власти, в ведении которого находится образова­

тельная организация, в двухмесячный срок после завершения государственной 

(итоговой) аттестации по профессии.

В отчете должна быть отражена следующая информация:

- качественный состав государственной экзаменационной комиссии;

- вид государственной (итоговой) аттестации студентов по основной профес- 

сиональной образовательной программе;

- характеристика общего уровня подготовки студентов по данной профессии;

- количество дипломов с отличием;

- анализ результатов;

- недостатки в подготовке студентов по данной профессии;

- выводы и предложения.



4. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ

Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление ши­

рокого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий по­

требителей.

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;

- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства;

- посуда и инвентарь;

- процессы и операции приготовления продукции питания.

Обучающийся по профессии 19.01.17 Повар, кондитер готовится к следую­

щим видам деятельности:

- Приготовление блюд из овощей и грибов.

- Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

яиц, творога, теста.

- Приготовление супов и соусов.

- Приготовление блюд из рыбы.

- Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

- Приготовление холодных блюд и закусок.

- Приготовление сладких блюд и напитков.

- Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
. Г

5. ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫПОЛНЕНИЯ И ПРОЦЕДУРА 

ПРОВЕДЕНИЯ ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ

5.1 Содержание государственной итоговой аттестации

Для проведения аттестационных испытаний выпускников по профессии 

19.01.17 «Повар, кондитер» устанавливается тематика выпускной практической



квалификационной работы и письменной экзаменационной работы. Индивиду­

альная тематика разрабатывается руководителями выпускных квалификационных 

работ, заинтересованных в разработке данных тем. Тематика выпускных квали­

фикационных работ определяется по согласованию с работодателем и заместите­

лем директора по учебно-производственной работе, утверждается приказом ди­

ректора.

Выпускнику предоставляется право выбора темы выпускной практической 

квалификационной работы и письменной экзаменационной работы из предло­

женного перечня тем, одобренных на заседании предметной (цикловой) комиссии 

преподавателей, реализующих ОПОП по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер», 

утвержденных директором.

Обязательным требованием для выпускной квалификационной работы яв­

ляется соответствие ее тематики содержанию одного или нескольких профессио­

нальных модулей и предъявление к оценке освоенных обучающимся компетен­

ций. Закрепление темы выпускных квалификационных работ за студентами и на­

значение руководителей ВКР осуществляется путем издания приказа директора 

техникума.

Задание студенту на разработку темы выпускной практической квалифика­

ционной работы и письменной экзаменационной работы оформляются на бланке 

установленной формы.

Тематика ВКР должна:

соответствовать современному уровню и перспективам развития тех­

ники, автотранспортного производства и культуры;

создавать возможность реальной работы с решением актуальных 

практических задач; *

быть достаточно разнообразной для возможности выбора студентом 

темы в соответствии с индивидуальными склонностями и способностями.

5.2. Условия подготовки и процедура проведения выпускной практиче­

ской квалификационной работы



Выпускная практическая квалификационная работа по профессии 19.01.17 

«Повар, кондитер» является одним из видов аттестационных испытаний сту­

дентов, завершающих обучение по образовательной программе среднего про­

фессионального образования для выпускников, осваивающих программы под­

готовки квалифицированных рабочих, служащих.

Выполнение выпускной практической квалификационной работы направ­

лено на выявление и определение уровня владения выпускником профессио­

нальными компетенциями, в соответствии с требованиями ФГОС СПО.

Выполнение выпускной практической квалификационной работы способст­

вует систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии при ре­

шении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к 

самостоятельной работе.

Обязательным требованием является соответствие тематики выпускной 

практической квалификационной работы содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей; выпускная практическая квалификационная ра­

бота должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по профес­

сии рабочего, предусмотренного ФГОС.

Выпускная практическая квалификационная работа должна иметь по воз­

можности практическую значимость. Сложность работы должна соответство­

вать уровню 3-4 квалификационного разряда. Работа выполняется выпускни­

ком самостоятельно на предприятии, где проходит производственная практи­

ка.

Выпускная практическая квалификационная работа должна соответствовать 

требованиям к уровню профессиональной подготовки выпускника, предусмот­

ренному квалификационными характеристиками Общероссийского классифи-
. яг

катора профессий, должностей служащих и тарифных разрядов ОКПДТР ОК 

016-94.

Темы выпускных практических квалификационных работ разрабатываются 

мастерами производственного обучения и преподавателями междисциплинар­

ных курсов профессионального цикла совместно со специалистами предпри-



ятий (организаций), заинтересованных в разработке данных тем и рассматри­

ваются методическими комиссиями. Студенту предоставляется право выбора 

темы выпускной практической квалификационной работы. Тема выпускной 

практической квалификационной работы может быть предложена студентом 

при условии обоснования им целесообразности ее разработки для практиче­

ского применения.

Директор ГБПОУ РО «БТЖТиС» назначает руководителя выпускной прак­

тической квалификационной работы (мастера производственного обучения).

На основании перечня тем выпускных практических квалификационных 

работ руководитель оформляет задание для каждого выпускника и утверждает 

его у заместителя директора по учебно-производственной работе ГБПОУ РО 

«БТЖТиС».

Перечень тем выпускных практических квалификационных работ доводит­

ся до сведения выпускников не позднее, чем за полгода до начала государст­

венной (итоговой) аттестации выпускников по профессии 19.01.17 «Повар, 

кондитер».

Содержание выпускной практической квалификационной работы должно 

отражать профессиональные компетенции, соответствующие основным видам 

профессиональной деятельности.

Задания на выпускную квалификационную работу выдаются студенту не 

позднее, чем за две недели до последнего этапа производственной практики. 

Выдача задания сопровождается консультацией, в ходе которой разъясняются 

назначение и задачи, структура и объём работы, принципы разработки и 

оформления, происходит примерное распределение времени на выполнение 

отдельных её частей. *

Общее руководство и контроль за ходом выполнения выпускных практиче­

ских квалификационных работ осуществляют заместитель директора по учеб­

но-производственной работе, председатель цикловой комиссии профессио­

нального цикла в соответствии с должностными обязанностями.

После окончания производственной практики руководитель выпускных



практических квалификационных работ оформляет производственную харак­

теристику по результатам освоения каждого модуля отдельно. Производствен­

ные характеристики подписываются руководителем выпускной практической 

квалификационной работы и представителями предприятия.

Задание на выпускную практическую квалификационную работу, заключе­

ние о выпускной практической квалификационной работе, производственная 

характеристика собираются руководителем выпускных практических квали­

фикационных работ и предоставляются государственной экзаменационной ко­

миссии при защите выпускником письменной экзаменационной работы. Перед 

защитой выпускником письменной экзаменационной работы руководитель 

выпускной практической квалификационной работы зачитывает заключение о 

выпускной практической квалификационной работе и производственную ха­

рактеристику.

5.3. Условия подготовки и процедура проведения письменной экзамена­

ционной работы

Руководителем письменной экзаменационной работы назначается препода­

ватель дисциплин профессионального цикла по профессии 19.01.17 «Повар, 

кондитер».

Письменная экзаменационная работа должна соответствовать содержанию 

производственной практики по профессии, а также объему знаний, умений и 

практического опыта, предусмотренных федеральным государственным стан­

дартом среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 «По­

вар, кондитер».

Темы письменных экзаменацйонных работ разрабатываются преподавате­

лем дисциплин профессионального цикла по профессии 19.01.17 «Повар, кон­

дитер» совместно со специалистами предприятий или организаций, заинтере­

сованных в разработке данных тем, рассматриваются на заседании цикловой 

комиссии профессионального цикла, согласовываются с заместителем дирек­

тора по учебно-производственной работе и утверждаются директором ГБПОУ



РО «БТЖТиС». Темы письменных экзаменационных работ согласовываются с 

работодателем.

Письменную экзаменационную работу дополняет макет, модель, дейст­

вующий стенд, плакат, чертеж или электронная презентация, выполненные 

выпускником.

Закрепление тем письменных экзаменационных работ за выпускниками об­

суждается на цикловой комиссии профессионального цикла, согласовывается с 

заместителем директора по учебно-производственной работе и оформляется 

приказом директора ГБПОУ РО «БТЖТиС».

По утвержденным темам руководитель письменных экзаменационных ра­

бот разрабатывает и оформляет индивидуальные задания для каждого выпуск­

ника.

Задания на письменную экзаменационную работу подписываются руково­

дителем письменной экзаменационной работы и утверждаются заместителем 

директора по учебно-производственной работе.

Задание на письменную экзаменационную работу выдается выпускнику не 

позднее, чем за две недели до начала производственной практики.

Задание на письменную экзаменационную работу сопровождаются кон­

сультацией руководителя письменной экзаменационной работы, в ходе кото­

рой разъясняются назначение и задачи, структура и объем работы, принципы 

разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение 

отдельных частей письменной экзаменационной работы.

Общее руководство и контроль за ходом выполнения письменных экзаме­

национных работ осуществляет заместитель директора по учебно­

производственной работе. *

Задание на письменную экзаменационную работу и работа оформляется в 

соответствии с установленными требованиями.

Выполненная письменная экзаменационная сдаётся для проверки и оцени­

вания руководителю, который оценивает работу как количественной оценкой, 

так и заключением о соответствии выполненной работы заданию, даёт развёр-



нутую оценку качества выполнения письменной экзаменационной работы и её 

разделов, правильности выбора оборудования и технологий, практической 

значимости работы, правильности её оформления, использованию литературы 

и др.

Заместитель директора по учебно-производственной работе после ознаком­

ления с оценкой письменной экзаменационной работы и рецензией выносит 

вопрос о допуске обучающихся к защите на заседании педагогического совета. 

Допуск обучающихся к государственной (итоговой) аттестации объявляется 

приказом директора ГБПОУ РО «БТЖТиС».

5.4 Структура письменной экзаменационной работы

Для обеспечения единства требований к выпускным квалификационным рабо­

там студентов устанавливаются общие требования к составу, объему и струк­

туре ВКР.

1. Титульный лист.

2. Задание на выполнение письменной экзаменационной работы.

3. Содержание.

4. Пояснительная записка.

5. Заключение.

6. Список литературы.

7. Приложения.

Перечень вопросов, подлежащих разработке, определяется темой конкретной 

письменной экзаменационной работы.

Введение - раскрывается роль профессии и перспективы ее развития в со­

временных условиях с учетом особенностей региона. Объем введения не должен 

превышать 10% от общего объема ПЭР

Раздел 1. Общая часть - отражает тематику одного из профессиональных 

модулей.

Раздел 2. Раздел по охране труда и технике безопасности - раскрывает ос­

новные положения охраны труда и техники безопасности при работе.

Подробное описание структурного построения и содержания составных частей



ВКР разрабатывается предметной (цикловой) комиссией преподавателей, реали­

зующих ОПОП по профессии в Методических рекомендациях по выполнению 

выпускной письменной экзаменационной работы, обучающихся по профессии.

Скрепленная в папку и подписанная обучающимся письменная экзаменацион­

ная работа передается руководителю работы для подготовки письменной рецен­

зии в срок, определенный приказом директора ГБПОУ РО «БТЖТиС».

Руководитель письменной экзаменационной работы проверяет выполненные 

обучающимися письменные экзаменационные работы и представляет рецензию, 

которая должна включать:

- заключение о соответствии письменной экзаменационной работы выданному 

заданию;

- оценку степени разработки основных разделов работы, оригинальность ре­

шений (предложений);

- оценку качества выполнения основных разделов работы, графической части;

- указание положительных сторон;

- указания на недостатки в пояснительной записке, ее оформлении, если тако­

вые имеются;

- оценку степени самостоятельности выполнения работы учащимся.

Полностью готовая письменная экзаменационная работа вместе с рецензией

сдается обучающимся заместителю директора по учебно-производственной ра­

боте для окончательного контроля и подписи. Если работа подписана, то она 

включается в приказ о допуске к защите.

Рецензия подшивается в работу. Внесение изменений в письменную экза­

менационную работу после получения рецензии не допускаются.

5.5. Процедура проведения государственной (итоговой) аттестации

1. Зачитывание заключения о выпускной практической квалификационной 

работе и производственной характеристики.

2. Доклад выпускника по письменной экзаменационной работе.



3. Вопросы членов государственной экзаменационной комиссии;

4. Ответы выпускника.

5. Обсуждение защиты членами государственной экзаменационной комис­

сии, подведение итогов.

6. Объявление результатов государственной итоговой аттестации.

5.6. Тематика выпускных практических квалификационных работ и 

письменных экзаменационных работ 

Цель выпускной практической квалификационной работы: выявление 

уровня профессиональной подготовки выпускника, предусмотренного квалифи­

кационной характеристикой и определение готовности его к самостоятельной 

профессиональной деятельности, способности самостоятельно применять полу­

ченные теоретические знания для решения практических задач.

Цель выпускной письменной экзаменационной работы: выявление го­

товности выпускника к целостной профессиональной деятельности, способности 

самостоятельно применять полученные теоретические знания для решения произ­

водственных задач, умений пользоваться учебниками, учебными пособиями, со­

временным справочным материалом, специальной технической литературой, ка­

талогами, стандартами, нормативными документами, а также знания современной 

техники и технологии.

Выпускная письменная экзаменационная работа и выпускная практическая 

квалификационная работа по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» в соответ­

ствии с рекомендуемым перечнем возможных сочетаний профессий рабочих, 

должностей служащих по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, 

должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016-94) при формировании 

ППКРС и проводится по освоенным профессиональным модулям.

Тематика письменных экзаменационных работ
№
п/п

№
группы

ФИО студента Тема выпускной практической 
квалифицированной работы

Руководитель

1 34ПК Авилов Илья Ев­
геньевич

Технология приготовления блюд из 
отварной и припущенной птицы. 
Технология приготовления слоеного 
пресного теста и изделий из него

Г орбачева И. А.



2 34ПК Базан Виктория 
Сергеевна

Технология приготовления супов с 
крупами, макаронными изделиями и 
бобовыми.
Технология приготовления пирогов и 
пирожков из дрожжевого безопарного 
теста

Горбачева И. А.

3 34ПК Боярская Маргари­
та Борисовна

Технология приготовления блюд из 
отварного мяса.
Технология приготовления печенья из 
сдобного пресного теста.

Г орбачева И. А.

4 34ПК Вуколов Сергей 
Сергеевич

Технология приготовления солянок. 
Технология приготовления кексов из 
песочного теста.

Г орбачева И. А.

5 34ПК Ермакова Софья 
Ивановна

Технология приготовления соуса бело­
го основного и его производных. 
Технология приготовления заварного 
теста и изделий из него

Г орбачева И. А.

6 34ПК Знакован Андрей 
Александрович

Технология приготовления блюд из 
фаршированных овощей.
Технология приготовления бисквит­
ных тортов массового производства.

Г орбачева И. А.

7 34ПК Киселев Алексей 
Николаевич

Технология приготовления блюд из 
запеченной рыбы.
Технология приготовления дрожжево­
го слоеного теста и изделий из него.

Горбачева И.А.

8 34ПК Карелов Денис 
Олегович

Технология приготовления блюд из 
рыбной котлетной массы.
Технология приготовления пирожного 
«Трубочка» из заварного теста.

Г орбачева И. А.

9 34ПК Новиков Ростислав 
Сергеевич

Технология приготовления щей. 
Технология приготовления дрожжево­
го опарного теста и изделий из него.

Г орбачева И. А.

10 34ПК Полтораусов Мак­
сим Сергеевич

Технология приготовления блюд из 
запеченных овощей 
Технология приготовления дрожжево­
го безопарного теста и изделий из не­
го.

Г орбачева И. А.

И 34ПК Суханова Изабелла 
Юрьевна

Технология приготовления напитков. 
Технология приготовления воздушных 
и миндальных пирожных.

Г орбачева И. А.

12 34ПК Сабинин Андрей 
Александрович

Технология приготовления блюд из 
мяса, жареного на открытом огне. 
Технология приготовления кексов и 
куличей из дрожжевого опарного теста

Г орбачева И. А.

13 34ПК Туманова Татьяна 
Вячеславовна

Технология приготовления холодных 
супов.
Технология приготовления бисквит­
ных нарезных пирожных.

Горбачева И.А.

14 34ПК Хван Игорь Алек­
сандрович

Технология приготовления и отпуск 
каш.
Технология приготовления глазиро­
ванных бисквитных пирожных.

Г орбачева И. А.



15 34ПК Шендецкая Ирина 
Олеговна

Технология приготовления блюд из 
рыбы жареной во фритюре.
Технология приготовления фигурных 
бисквитных тортов.

Горбачева И.А.

16 34ПК Шингирей Вера 
Сергеевна

Технология приготовления блюд из 
творога.
Технология приготовления блинов и 
оладий.

Г орбачева И. А.

17 34ПК Богдан Ксения 
Анатольевна.

Технология приготовления молочных 
и сметанных соусов.
Технология приготовления пирожных 
из заварного теста.

Г орбачева И. А.

18 34ПК Романова Юлия 
Леонидовна

Технология приготовления молочных 
супов.
Технология приготовления теста для 
блинчиков, домашней лапши и варе­
ников.

Горбачева И.А.

19 35ПК Абрамян Арсен 

Арманович

Технология приготовления блюд из 

рубленого мяса.

Технология приготовления восточных 

сладостей.

Назарова Е.Н.

20 35ПК Асеченко Екатери­

на Владимировна

Технология приготовления блюд из 

жареной рыбы.

Технология приготовления пирожков и 

пирогов из слоенного пресного теста.

Назарова Е.Н.

21 35ПК Афонасьев Андрей 

Николаевич

Технология приготовления борщей. 

Технология приготовления блинов и 

оладий.

Назарова Е.Н.

22 35ПК Василишина Татья­

на Сергеевна

Технология приготовления блюд из 

котлетной массы.

Технология приготовления вафельного 

теста и изделий из него.

Назарова Е.Н.

23 35ПК Должиков Юрий 

Сергеевич

Технология приготовления супов пю-
X

ре.

Технология приготовления бисквит­

ных пирожных «Буше».

Назарова Е.Н.

24 35ПК Ермак Петр Ва­

лерьевич

Технология приготовления блюд и 

гарниров из жареных овощей. 

Технология приготовления дрожжево­

го слоеного теста и изделий из него.

Назарова Е.Н.



25 35ПК Зиновьева Анаста­

сия Владимировна

Технология приготовления мясных 

блюд, жаренных натуральными пор­

ционными кусками.

Технология приготовления бисквит­

ных тортов массового производства.

Назарова Е.Н.

26 35ПК Козлова Мария 

Александровна

Технология приготовления супов кар­

тофельных.

Технология приготовления изделий из 

дрожжевого теста, жареных в жире.

Назарова Е.Н.

27 35ПК Метелева Карина 

Алексеевна

Технология приготовления холодных 

блюд и закусок из мяса.

Технология приготовления пирожных 

из песочного теста.

Назарова Е.Н.

28 35ПК Молчанов Виталий 

Сергеевич

Технология приготовления тушенных 

мясных блюд.

Технология приготовления булочек из 

дрожжевого опарного теста.

Назарова Е.Н.

29 35ПК Найман Денис 

Дмитриевич

Технология приготовления блюд и 

гарниров из круп.

Технология приготовления теста для 

блинчиков, вареников и лапши до­

машней.

Назарова Е.Н.

30 35ПК Оноколов Михаил 

Валерьевич

Технология приготовления салатов из 

отварных овощей.

Технология приготовления сдобы из 

дрожжевого опарного теста.

Назарова Е.Н.

31 35ПК Полицемако Дарья 

Александровна

Технология приготовления блюд из 

филе рыбы.

Технология приготовления воздушных 

и миндальных пирожных.

Назарова Е.Н.

32 35ПК Рылова Алина Ар­

кадьевна

Технология приготовления блюд из 

запеченной рыбы.

Технология приготовления заварного 

теста и изделий из него.

Назарова Е.Н.

33 35ПК Сергиенко Аксинья Технология приготовления мучных Назарова Е.Н.



Валерьевна кулинарных блюд.

Технология приготовления кексов из 

песочного теста.

34 35ПК Стремилов Алек­

сандр Сергеевич

Технология приготовления бутербро­

дов.

Технология приготовления бисквита 

холодным способом и рулетов из него.

Назарова Е.Н.

35 35ПК Таранова Эльвира 

Эдуардовна

Технология приготовления мясных 

блюд, жаренных крупными кусками. 

Технология приготовления нарезных 

пирожных из песочного теста.

Назарова Е.Н.

36 35ПК Толстых Виолетта 

Валерьевна

Технология приготовления блюд из 

творога.

Технология приготовления тортов из 

слоеного теста.

Назарова Е.Н.

37 35ПК Троян Иван Алек­

сандрович

Технология приготовления блюд из 

жареной птицы.

Технология приготовления бисквит­

ных нарезных пирожных.

Назарова Е.Н.

38 35ПК Утеулиева Амина 

Дахировна

Технология приготовления холодных 

супов.

Технология приготовления литерных 

бисквитных тортов.

Назарова Е.Н.

39 35ПК Федорова Снежана 

Викторовна

Технология приготовления блюд из 

отварной и припущенной рыбы. 

Технология приготовления пряников 

из пряничного теста.

Назарова Е.Н.

40 35ПК Шевцов Николай 

Владимирович

Технология приготовления мясных 

бл!Еод, жаренных мелкими кусками. 

Технология приготовления пирожных 

из слоеного пресного теста.

Назарова Е.Н.

41 36ПК Шевченко Надежда 

Артуровна

Технология приготовления блюд из 

морепродуктов.

Технология приготовления воздуш­

ных, воздушно-ореховых и миндаль-

Назарова Е.Н.



ных тортов.

42 36ПК Александрова 
Юлия Даниловна

Технология приготовления желиро- 
ванных сладких блюд.
Технология приготовления крошковых 
и десертных пирожных.

Жикривецкая
Г.В.

43 36ПК Безборода Верони­
ка Андреевна

Технология приготовления горячих 
сладких блюд.
Технология приготовления изделий из 
дрожжевого теста, жареных в жире.

Жикривецкая
Г.В.

44 36ПК Василенко Эдуард 
Викторович

Технология приготовления холодных 
блюд и закусок из рыбы.
Технология приготовления дрожжево­
го теста с «отсдобкой».

Жикривецкая
Г.В.

45 36ПК Важинская Надеж­
да Вадимовна

Технология приготовления блюд из 
субпродуктов птицы.
Технология приготовления бисквит­
ных литерных тортов.

Жикривецкая
Г.В.

46 36ПК Гранкин Владислав 
Вячеславович

Технология приготовления салатов из 
свежих овощей.
Технология приготовления песочных 
тортов.

Жикривецкая
Г.В.

47 36ПК Г ервазюк Богда 
Владимирович

Технология приготовления запеченных 
мясных блюд.
Технология приготовления печенья из 
песочного теста.

Жикривецкая
Г.В.

48 36ПК Егорова Дарья Де­
нисовна

Технология приготовления блюд из 
запеченной рыбы.
Технология приготовления восточных 
сладостей.

Жикривецкая
Г.В.

49 36ПК Ким Инна Алек­
сандровна

Технология приготовления блюд из 
рыбной котлетной массы.
Технология приготовления пирожного 
«Трубочка» из заварного теста

Жикривецкая
Г.В.

50 36ПК Косенко Ирина 
Викторовна

Технология приготовления щей. 
Технология приготовления дрожжево­
го опарного теста и изделий из него.

Жикривецкая
Г.В.

51 36ПК Манукян Эрика Ро­
бертовна.

Технология приготовления блюд из 
запеченных овощей.
Технология приготовления дрожжево­
го теста безопарного и изделий из не­
го.

Жикривецкая
Г.В.

52 36ПК Приходько Диана 
Алексеевна.

Технология приготовления холодных 
и горячих напитков.
Технология приготовления вафельного 
теста и изделий из него.

Жикривецкая
Г.В.

53 36ПК Пизик Анна Серге­
евна.

Технология приготовления блюд из 
жареной рыбы.
Технология приготовления бисквита 
холодным способом и рулетов из него.

Жикривецкая
Г.В.

54 36ПК Рвачева Кристина 
Сергеевна.

Технология приготовления рассольни­
ков.
Технология приготовления бисквит-

Жикривецкая
Г.В.



ного пирожного «Буше»
55 36ПК Рязанов Евгений 

Ильич.
Технология приготовления блюд из 
филе птицы.
Технология приготовления бисквит­
ных фигурных тортов.

Жикривецкая
Г.В.

56 36ПК Старостина Екате­
рина Васильевна.

Технология приготовления мучных 
кулинарных блюд.
Технология приготовления тортов из 
слоеного теста.

Жикривецкая
Г.В.

57 36ПК Старостина Алек­
сандра Васильевна

Технология приготовления соуса крас­
ного основного и его производных. 
Технология приготовления комбини­
рованных тортов.

Жикривецкая
Г.В.

58 36ПК Сутормина Елиза­
вета Борисовна.

Технология приготовления мясных 
блюд, жаренных панированными пор­
ционными кусками.
Технология приготовления изделий из 
воздушного, воздушно-орехового и 
миндального теста.

Жикривецкая
Г.В.

59 36ПК Тагиева Юлия Вла­
димировна

Технология приготовления блюд из 
яиц.
Технология приготовления пирожных 
из песочного теста.

Жикривецкая
Г.В.

60 36ПК Украинская Юлия 
Вячеславовна.

Технология приготовления прозрач­
ных супов.
Технология приготовления коврижек 
из пряничного теста.

Жикривецкая
Г.В.

61 36ПК Филенко Денис 
Алексеевич.

Технология приготовления блюд и 
гарниров из макаронных изделий. 
Технология приготовления сдобного 
пресного теста и изделий из него.

Жикривецкая
Г.В.

62 36ПК Якаев Алексей 
Сергеевич.

Технология приготовления блюд из 
котлетной массы.
Технология приготовления глазиро­
ванных бисквитных пирожных.

Жикривецкая
Г.В.

63 36ПК Яковенко Алек­
сандр Владимиро­
вич.

Технология приготовления блюд и 
гарниров из вареных овощей. 
Технология приготовления пирогов из 
дрожжевого безопарного теста.

Жикривецкая
Г.В.

Тематика выпускных практических квалификационных работ
№
п/
п

№
группы

ФИО сту­
дента

Тема выпускной 
практической 
квалифициро­

ванной работы

Тема выпускной 
практической ква­
лифицированной 

работы

Руководи­
тель

1 34ПК Авилов Илья 
Евгеньевич

Приготовление
«Курника»

Приготовление кур 
отварных

Легкая Е.В

2 34ПК Базан Викто­
рия Сергеевна

Приготовление пи­
рог «Московского»

Приготовление супа с 
макаронными изде­
лиями

Легкая Е.В



3 34ПК Боярская Мар­
гарита Бори­
совна

Приготовление 
ватрушек с творо­
гом

Приготовление мяса 
отварного

Легкая Е.В

4 34ПК Вуколов Сер­
гей Сергеевич

Приготовление 
кекса столичного 
(весового)

Приготовление солян­
ки сборной мясной

Легкая Е.В

5 34ПК Ермакова Со­
фья Ивановна

Приготовление 
«Кольцо заварное» 
с кремом.

Приготовление соуса 
белого основного

Легкая Е.В

6 34ПК Знакован Анд­
рей Александ­
рович

Приготовление 
торта «Кофейный»

Приготовление го­
лубцов

Легкая Е.В

7 34ПК Киселев Алек­
сей Николае­
вич

Приготовление 
слойки с повидлом

Приготовление рыбы 
запеченной с карто­
фелем, по-русски

Легкая Е.В

8 34ПК Карелов Денис 
Олегович

Приготовление пи­
рожного «Трубоч­
ка» глазированная 
помадой

Приготовление тель­
ного из рыбы

Легкая Е.В

9 34ПК Новиков Рос­
тислав Сергее­
вич

Приготовление
«Кулебяки»

Приготовление щей из 
свежей капусты

Легкая Е.В

10 34ПК Полтораусов 
Максим Сер­
геевич

Приготовление ро­
галика орехового

Приготовление кар­
тофеля запеченного в 
сметанном соусе

Легкая Е.В

11 34ПК Суханова Иза­
белла Юрьевна

Приготовление пи­
рожного «Орехо­
вое» однослойное с 
помадой

Приготовление горя­
чего шоколада

Легкая Е.В

12 34ПК Сабинин 
Андрей Алек­
сандрович

Приготовление 
кекса «Майский»

Приготовление шаш­
лыка по-кавказски

Легкая Е.В

13 34ПК Туманова 
Татьяна Вяче­
славовна

Приготовление пи­
рожного «Бисквит­
ное с белковым*
кремом»

Приготовление ок­
рошки овощной

Легкая Е.В

14 34ПК Хван
Игорь Алек­
сандрович

Приготовление пи­
рожного «Бисквит­
ное, глазированное 
помадой с белко­
вым кремом»

Приготовление рисо­
вой каши рассыпчатой

Легкая Е.В

15 34ПК Шендецкая
Ирина
Олеговна

Приготовление 
торта «Корзинка с 
клубникой»

Приготовление рыбы 
в тесте жареной

Легкая Е.В



16 34ПК Шингирей
Вера
Сергеевна

Приготовление
оладий

Приготовление запе­
канки из творога

Легкая Е.В

17 34ПК Богдан 
Ксения Ана­

тольевна

Приготовление пи­
рожного «Трубоч­
ка»

Приготовление соуса 
сметанного (нату­
рального)

Легкая Е.В

18 34ПК Романова 
Юлия Леони­

довна

Приготовление ва­
реников ленивых

Приготовление супа 
молочного с крупой

Легкая Е.В

19 35ПК Абрамян
Арсен
Арманович

Приготовление 
пахлавы слоеной

Приготовление лю ля 
кебаб

Назарова
Е.Н.

20 35ПК Асеченко Ека­
терина Вла­
димировна

Приготовление ку­
лебяки слоеной

Приготовление зраз 
донских

Назарова
Е.Н.

21 35ПК Афонасьев 
Андрей Нико­
лаевич

Приготовление 
оладий с изюмом

Приготовление борща 
с капустой и картофе­
лем

Назарова
Е.Н.

22 35ПК Василишина 
Татьяна Серге­
евна

Приготовление 
торта «Сюрприз»

Приготовление би­
точков запеченные 
под сметанным со­
усом с рисом (по- 
казацки)

Назарова
Е.Н.

23 35ПК Должиков 
Юрий Сергее­
вич

Приготовление пи­
рожного «Буше, 
глазированное по­
мадой»

Приготовление су­
па-пюре из овощей.

Назарова
Е.Н.

24 35ПК Ермак
Петр Валерье­
вич

Приготовление 
ватрушек венгер­
ских

Приготовление зраз 
картофельных

Назарова
Е.Н.

25 35ПК Зиновьева
Анастасия
Владимировна

Приготовление 
торта «Сказка»

Приготовление биш- 
фтекса с яйцом

Назарова
Е.Н.

26 35ПК Козлова Ма­
рия Александ­
ровна

Приготовление 
пончиков «Мос­
ковские»

Приготовление супа 
картофельного с кру­
пой

Назарова
Е.Н.

27 35ПК Метелева Ка­
рина Алексе­
евна

Приготовление 
пирожного «Кор­
зиночка»

Приготовление паш­
тета

Назарова
Е.Н.

28 35ПК Молчанов Ви­
талий Сергее­
вич

Приготовление бу­
лочки «Дорожная»

Приготовление азу Назарова
Е.Н.

29 35ПК Найман Де­
нис Дмитрие­
вич

Приготовление 
блинчиков с тво­
рожным фаршем

Приготовление запе­
канки рисовой

Назарова
Е.Н.

30 35ПК Оноколов Приготовление Приготовление салата Назарова



Михаил Ва­
лерьевич

кренделя сбодного 
«Юбилейный»

«Столичный» Е.Н.

31 35ПК Полицемако 
Дарья Алек­
сандровна

Приготовление пи­
рожного «Воздуш­
ное» с кремом

Приготовление рыбы 
в тесте

Назарова
Е.Н.

32 35ПК Рылова Али­
на Аркадьевна

Приготовление бу­
лочки со сливками

Приготовление рыбы, 
запеченной под мо­
лочным соусом

Назарова
Е.Н.

33 35ПК Сергиенко 
Аксинья Ва­
лерьевна

Приготовление 
кекса «Столичный» 
штучный

Приготовление пель­
меней

Назарова
Е.Н.

34 35ПК Стремилов
Александр
Сергеевич

Приготовление ру­
лета бисквитного 
кремового

Приготовление бутер­
бродов

Назарова
Е.Н.

35 35ПК Таранова 
Эльвира Эду­
ардовна

Приготовление пи­
рожного песочного 
с кремом

Приготовление рост­
бифа

Назарова
Е.Н.

36 35ПК Толстых 
Виолетта Ва­
лерьевна

Приготовление 
торта «Слоеный с 
кремом»

Приготовление сыр­
ников

Назарова
Е.Н.

37 35ПК Троян
Иван Алексан­
дрович

Приготовление пи­
рожного «Бисквит­
ное Нарезное» со 
сливочным кремом.

Приготовление цып- 
лят-табака

Назарова
Е.Н.

38 35ПК Утеулиева 
Амина Дахи- 
ровна

Приготовление 
торта «Березка»

Приготовление ок­
рошки мясной

Назарова
Е.Н.

39 35ПК Федорова
Снежанна
Викторовна

Приготовление 
коврижки медовой

Приготовление рыбы, 
припущенной с со­
усом белым с рассо­
лом

Назарова
Е.Н.

40 35ПК Шевцов Ни­
колай Влади­
мирович

Приготовление пи­
рожного слоеного 
«Трубочка» с кре­
мом

Приготовление беф­
строганов

Назарова
Е.Н.

41 35ПК Шевченко На­
дежда Арту­
ровна

Приготовление
торта,«Полст»

Приготовление би­
точков, котлет из 
кальмаров

Назарова
Е.Н.

42 36ПК Александрова 
Юлия Дани­
ловна

Приготовление пи­
рожного «Картош­
ка»

Приготовление мно­
гослойного желе

Жикривецкая
Г.В.

43 36ПК Безборода Ве­
роника Андре­
евна

Приготовление 
блинов пшеничных

Приготовление яблок 
в тесте жареных

Жикривецкая
Г.В.

44 36ПК Василенко Приготовление Приготовление рыбы Жикривецкая



Эдуард Викто­
рович

сдобы выборгской заливной с гарниром Г.В.

45 36ПК Важинская 
Надежда Ва­
димовна

Приготовление 
торта «Янтарный»

Приготовление рагу 
из субпродуктов

Жикривецкая
Г.В.

46 36ПК Гранкин Вла­
дислав Вяче­
славович

Приготовление 
торта «Москов­
ский»

Приготовление салата 
«Весна»

Жикривецкая
Г.В.

47 36ПК Гервазюк Бо­
гдан Владими­
рович

Приготовление пе­
ченья «Листики»

Приготовление солян­
ки сборной на сково­
роде

Жикривецкая
Г.В.

48 36ПК Егорова Да­
рья Денисовна

Приготовление 
пахлавы сдобной

Приготовление рыбы, 
запеченной в сметан­
ном соусе с грибами, 
по Московски

Жикривецкая
Г.В.

49 36ПК Ким
Инна Алексан­
дровна

Приготовление пи­
рожного «Трубочка 
с белковым кре­
мом»

Приготовление кот­
лет, биточков рыбных

Жикривецкая
Г.В.

50 36ПК Косенко 
Ирина Викто­
ровна

Приготовление
растегаев

Приготовление щей 
по-уральски

Жикривецкая
Г.В.

51 36ПК Манукян 
Эрика Робер­
товна

Приготовление 
безопарных пирож­
ков

Приготовление рулета 
картофельного

Жикривецкая
Г.В.

52 36ПК Приходько 
Диана Алексе­
евна

Приготовление 
трубочки вафель­
ной с начинкой

Приготовление кофе 
на молоке (по- 
варшавски)

Жикривецкая
Г.В.

53 36ПК Пизик
Анна Серге­
евна '

Приготовление ру­
лета «Экстра»

Приготовление рыбы, 
жаренной с луком по- 
ленинградски

Жикривецкая
Г.В.

54 36ПК Рвачева Кри­
стина Сергеев­
на

Приготовление пи­
рожного «Бисквит­
ное фруктовое» 
(буше)

Приготовление рас­
сольника «Ленинград­
ский»

Жикривецкая
Г.В.

55 36ПК Рязанов Евге­
ний Ильич

Приготовление 
торта «Свадебный»

Приготовление котлет 
из филе птицы или 
дичи

Жикривецкая
Г.В.

56 36ПК Сутормина 
Елизавета Бо­
рисовна

Приготовление пе- 
ченйя миндального 
фигурного

Приготовление ром­
штекса

Жикривецкая
Г.В.

57 36ПК Тагиева 
Юлия Влади­
мировна

Приготовление пи­
рожного «Грибок»

Приготовление омле­
та с сыром

Жикривецкая
Г.В.

58 36ПК Украинская 
Юлия Вяче­
славовна

Приготовление 
пряников медовых

Приготовление буль­
она из птицы

Жикривецкая
Г.В.

59 36ПК Филенко Де­
нис Алексее-

Приготовление 
сочней с творогом

Приготовление мака­
ронника

Жикривецкая
Г.В.



ВИЧ

60 36ПК Якаев Алек­
сей Сергеевич

Приготовление пи­
рожного «Штафет- 
ка»

Приготовление зраз 
рубленых

Жикривецкая
Г.В.

61 36ПК Яковенко
Александр
Владимирович

Приготовление пи­
рога «Невский»

Приготовление кар­
тофельного пюре

Жикривецкая
Г.В.

6. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ВЫПОЛНЕНИЯ ВЫПУСКНОЙ 
КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ

1. Положительная производственная характеристика и наличие положи­

тельных отзывов с предприятия.

2. Положительное заключение о выпускной практической квалификацион­

ной работе.

3. Предъявление портфолио выпускника.

4. Знание выпускником основных теоретических вопросов.

5. Качество выполненной письменной экзаменационной работы.

6. Оценка письменной экзаменационной работы руководителем и рецен­

зентом.

7. Критерии оценки письменных экзаменационных работ:

- оценка «5» (отлично) ставится в случае, когда содержание представ­

ленной работы соответствует ее названию, просматривается четкая це­

левая направленность, необходимая глубина исследования. При защите 

работы аттестуемый логически последовательно излагает материал, ба­

зируясь на прочных теоретических знаниях по избранной теме. Стиль 

изложения корректен, работа оформлена грамотно, на основании Меж­

государственного стандарта. Допустима одна неточность, описка, ко-
я г

торая не является следствием незнания или непонимания излагаемого 

материала;

- оценка «4» (хорошо) - содержание представленной работы соответ­

ствует ее названию, просматривается целевая направленность. При за­

щите работы аттестуемый соблюдает логическую последовательность 

изложения материала, но обоснования для полного раскрытия темы



недостаточны. Допущены одна ошибка или два-три недочета в оформ­

лении работы, выкладках, эскизах, чертежах;

- оценка «3» (удовлетворительно) - допущено более одной ошибки или 

трех недочетов, но при этом аттестуемый обладает обязательными зна­

ниями по излагаемой работе;

- оценка «2» (неудовлетворительно) - допущены существенные ошиб­

ки, аттестуемый не обладает обязательными знаниями по излагаемой 

теме в полной мере или значительная часть работы выполнена не са­

мостоятельно.

Критерии оценки выпускных практических квалификационных ра­

бот:

- оценка «5» (отлично) - аттестуемый уверенно и точно владеет прие 

мами работ практического задания, соблюдает требования к качеству 

производимой работы, умело пользуется оборудованием, инструмен 

тами, рационально организует рабочее место, соблюдает требования 

безопасности труда;

- оценка «4» (хорошо) - владеет приемами работ практического зада­

ния, но возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые 

самим аттестуемым, правильно организует рабочее место, соблюдает 

требования безопасности труда;

- оценка «3» (удовлетворительно) - ставится при недостаточном владе­

нии приемами работ практического задания, наличии ошибок, исправ­

ляемых с помощью мастера, отдельных несущественных ошибок в ор­

ганизации рабочего места и соблюдении требований безопасности тру­

да; *

- оценка «2» (неудовлетворительно) -  аттестуемый не умеет выполнять 

приемы работ практического задания, допускает серьезные ошибки в 

организации рабочего места, требования безопасности труда не соблю­

даются.

Результаты государственной (итоговой) аттестации по профессии



19.01.17 «Повар, кондитер» фиксируются в протоколе заседания госу­

дарственной экзаменационной комиссии и объявляются выпускникам 

в тот же день.

Студенты, выполнившие выпускную квалификационную работу, но 

получившие при защите оценку «неудовлетворительно», имеют право 

на повторную защиту. В этом случае государственная экзаменационная 

комиссия может признать целесообразным повторную защиту студен­

том той же выпускной квалификационной работы, либо вынести реше­

ние о закреплении за ним нового задания на выпускную квалификаци­

онную работу и определить срок повторной защиты, но не ранее, чем 

через шесть месяцев после прохождения государственной итоговой ат­

тестации впервые.


