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Настоящая программа разработана на основании Феде-

рального государственного образовательного стандарта средне-

го профессионального образования по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания. 

Программа государственной итоговой аттестации содер-

жит цель, задачи и порядок проведения государственной итого-

вой аттестации обучающихся уровня СПО. 
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ПРОГРАММА 

государственной итоговой аттестации выпускников 

специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания 
 

Данная программа разработана на основании Федерального 

государственного образовательного стандарта (ФГОС) среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.10 Техно-

логия продукции общественного питания и Методических рекомен-

даций по организации выполнения и защиты выпускной квалифика-

ционной работы в образовательных организациях, реализующих об-

разовательные программы среднего профессионального образования 

по программам подготовки специалистов среднего звена (письмо 

Минобрнауки России от 20 июля 2015 г. № 06-846). 

Форма и условия государственной итоговой аттестации: 

оценка степени и уровня освоения обучающимися образова-

тельной программы в процессе подготовки и защиты выпускной 

квалификационной работы (далее – ВКР). 

Время, отводимое на государственную итоговую 

аттестацию 6 недель: 

– подготовка ВКР – 4 недели; 

– защита ВКР – 2 недели. 

Критерии оценки: 
Оценки «отлично» заслуживает ВКР, удовлетворяющая сле-

дующим характеристикам: 

 работа полностью завершена; 

 дано всестороннее освещение избранной темы в тесной взаимо-

связи с практикой, обучающийся показал умение работать с ос-

новной литературой и нормативными документами; 

 продемонстрировано глубокое знание специальной литературы; 

 приведены самостоятельные суждения (или расчеты), имеющие 

принципиальное значение для разработки темы; 

 даны аргументированные теоретические обобщения и изложение 

собственного мнения по рассмотренным вопросам; 

 продемонстрирован высокий уровень оформления ВКР и ее пре-

зентации при защите; 

 требуемые общие и профессиональные компетенции освоены в 

полном объеме. 
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Оценки «хорошо» заслуживает ВКР, которая отвечает основ-

ным требованиям. При этом обнаруживается, что обучающийся об-

стоятельно владеет материалом, однако не на все вопросы дает ис-

черпывающие и аргументированные ответы. Имеются недостатки в 

оформлении. Требуемые общие и профессиональные компетенции 

освоены в достаточном объеме. 

Оценки «удовлетворительно» ВКР заслуживает в том случае, 

если общие требования, предъявляемые к выпускной квалификаци-

онной работе, выполнены не в полном объеме. Автор работы владе-

ет материалом, однако допустил существенные недочеты в оформ-

лении и содержании. Его ответы на вопросы поверхностны, не отли-

чаются глубиной и аргументированностью. Общие и профессио-

нальные компетенции освоены в минимально- достаточном объеме. 

На основании защиты выпускником ВКР Государственная эк-

заменационная комиссия: 

 осуществляет комплексную оценку уровня освоения образова-

тельной программы, компетенций выпускника и соответствия 

результатов освоения образовательной программы требованиям 

федерального государственного образовательного стандарта; 

 выносит решение о присвоении квалификации техник-технолог 

по результатам государственной итоговой аттестации и выдаче 

соответствующего диплома об образовании; 

 разрабатывает рекомендации по совершенствованию подготов-

ки выпускников по специальностям среднего профессионально-

го образования. 
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I. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 
 

Цель государственной итоговой аттестации (защиты ВКР) – 

установление соответствия результатов освоения обучающимися 

образовательной программы соответствующим требованиям Феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.10 Техно-

логия продукции общественного питания. 

Подготовка и защита ВКР способствует систематизации, рас-

ширению освоенных во время обучения знаний по общепрофессио-

нальным дисциплинам, профессиональным модулям и закреплению 

знаний выпускника по специальности 19.02.10 Технология продук-

ции общественного питания при решении разрабатываемых в вы-

пускной квалификационной работе конкретных задач, а также выяс-

нению уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе и 

направлены на проверку качества полученных обучающимся знаний 

и умений, сформированности общих и профессиональных компе-

тенций, позволяющих решать профессиональные задачи. 

Задачи государственной итоговой аттестации: 

 определение соответствия знаний, умений, навыков выпускни-

ков современным требованиям рынка труда, уточнение квали-

фикационных требований конкретных работодателей; 

 определение степени сформированности профессиональных 

компетенций, личностных качеств, наиболее востребованных на 

рынке труда; 

 приобретение опыта взаимодействия выпускников с потенци-

альными работодателями, способствующего формированию пре-

зентационных навыков. 

Задания на выпускную квалификационную работу (ВКР): 

 разрабатываются преподавателями образовательной организа-

ции, рассматриваются на заседании кафедры с участием предсе-

дателя ГЭК. Перечень тем ВКР согласовывается с представите-

лями работодателей; 

 выдаются обучающемуся не позднее, чем за две недели до 

начала производственной (преддипломной) практики; 

 сопровождаются консультацией, в ходе которой разъясняются 

назначение и задачи, структура и объем работы, принципы 

разработки и оформления, примерное распределение времени на 
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выполнение отдельных частей выпускной квалификационной 

работы. 

При выполнении ВКР выпускник должен руководствоваться 

методическими указаниями по выполнению ВКР. 

Программа ГИА, требования к ВКР, а также критерии оценки 

знаний, утвержденные образовательной организацией, доводятся до 

сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала 

ГИА. 
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II. ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 
 

Государственная экзаменационная комиссия (далее ГЭК) 

формируется из преподавателей АНПОО «Академический кол-

ледж», имеющих высшую или первую квалификационную катего-

рию; лиц, приглашенных из сторонних организаций: преподавате-

лей, имеющих высшую или первую квалификационную категорию, 

представителей работодателей или их объединений по профилю 

подготовки выпускников. 

Состав ГЭК утверждается приказом директора АНПОО «Ака-

демический колледж». Возглавляет ГЭК председатель, который ор-

ганизует и контролирует деятельность ГЭК, обеспечивает единство 

требований, предъявляемых к выпускникам. 

К государственной итоговой аттестации допускается обучаю-

щийся, не имеющий академической задолженности и в полном объ-

еме выполнивший учебный план или индивидуальный план про-

граммы подготовки специалистов среднего звена по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания среднего 

профессионального образования. 

Вопрос о допуске ВКР к защите решается на заседании кафед-

ры, готовность к защите определяется заведующим отделением и 

оформляется приказом директора АНПОО «Академический кол-

ледж». 

Защита проводится на открытых заседаниях государственной 

экзаменационной комиссии с участием не менее двух третей ее со-

става. 

На защиту ВКР отводится до одного академического часа на 

одного обучающегося. Процедура защиты включает доклад обуча-

ющегося (не более 10-15 минут), чтение отзыва и рецензии, вопросы 

членов комиссии, ответы обучающегося. 

При определении оценки по защите ВКР учитываются: каче-

ство устного доклада выпускника, свободное владение материалом 

ВКР, глубина и точность ответов на вопросы, отзыв руководителя и 

рецензия. 

Результаты защиты ВКР обсуждаются на закрытом заседании 

ГЭК и оцениваются простым большинством голосов членов комис-

сии, участвующих в заседании, при обязательном присутствии пред-

седателя комиссии ГЭК или его заместителя. При равном числе го-
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лосов голос председательствующего на заседании ГЭК является ре-

шающим. 

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписыва-

ется председателем ГЭК и секретарём ГЭК и хранится в архиве  

АНПОО «Академический колледж». 

В протоколе записывается: итоговая оценка ВКР, присужде-

ние квалификации и особые мнения комиссии. 

Результаты государственной итоговой аттестации определя-

ются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и объ-

являются в тот же день после оформления в установленном порядке 

протоколов заседаний государственных экзаменационных комиссий. 



 9 

 
 

III. СВОДНАЯ СОДЕРЖАТЕЛЬНО-КОМПЕТЕНТНОСТНАЯ 

МАТРИЦА ВКР 
 
 
 

Наименование объектов контроля и 

оценки 

Перечень подлежащих 

разработке 

задач/вопросов 

Трудоем-

кость 

решения, 

час 

ПК 1.1. Организо-

вывать подготов-

ку мяса и приго-

товление полу-

фабрикатов для 

сложной кули-

нарной продукции 

Правильность выбора 

производственного 

инвентаря, оборудова-

ния в соответствии с 

технологическим про-

цессом 

Подобрать производствен-

ный инвентарь, оборудова-

ние в соответствии с тех-

нологическим процессом 

216 

 

Правильность выпол-

нения алгоритма под-

готовки мяса и приго-

товления полуфабрика-

тов для сложной кули-

нарной продукции 

Правильно выполнить ал-

горитм обработки и приго-

товления основных полу-

фабрикатов для сложной 

кулинарной продукции 

Соблюдение норм без-

опасности и требова-

ний охраны труда 

При выполнении задания 

соблюдать правила техники 

безопасности и охраны 

труда 

Определение готовно-

сти полуфабрикатов  

Определить готовность 

полуфабрикатов, перечис-

лить показатели готовности 

ПК 1.2. Организо-

вывать подготов-

ку рыбы и приго-

товление полу-

фабрикатов для 

сложной кули-

нарной продукции 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюда  

Рассчитать количество 

сырья для приготовления 

блюда 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

полуфабрикатов 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию полуфабрикатов 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного ин-

вентаря для приготов-

ления полуфабрикатов 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления по-

луфабрикатов 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению полу-

фабрикатов 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

полуфабрикатов 
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 Выбор вида тепловой 

обработки для приго-

товления полуфабрика-

тов 

Правильность выбора вида 

тепловой обработки для 

приготовления полуфабри-

катов 

 

Определение готовно-

сти полуфабрикатов 

Определить готовность 

полуфабрикатов, перечис-

лить показатели готовности 

Оценка качества гото-

вого блюда 

Дать оценку качества гото-

вого блюда  

ПК 1.3. Организо-

вывать подготов-

ку домашней пти-

цы для приготов-

ления сложной 

кулинарной про-

дукции 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для подго-

товки домашней птицы 

Организовать рабочее ме-

сто для подготовки домаш-

ней птицы 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

подготовке домашней 

птицы 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по подготовке до-

машней птицы 

Выбор вида тепловой 

обработки для приго-

товления полуфабрика-

тов 

Правильность выбора вида 

тепловой обработки для 

приготовления полуфабри-

катов 

Определение готовно-

сти полуфабрикатов 

Определить готовность 

полуфабрикатов, перечис-

лить показатели готовности 

 

Оценка качества гото-

вого блюда 

Дать оценку качества гото-

вого блюда 

 

ПК 2.1. Организо-

вывать и прово-

дить приготовле-

ние канапе, лег-

ких и сложных 

холодных закусок 

Правильная оценка ор-

ганолептическим спо-

собом качества сырья 

для приготовления 

канапе, легких и слож-

ных холодных закусок 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

канапе, легких и сложных 

холодных закусок 

 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления канапе, 

легких и сложных хо-

лодных закусок 

Рассчитать количество 

сырья для приготовления 

канапе, легких и сложных 

холодных закусок 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления канапе, лег-

ких и сложных холод-

ных закусок 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

канапе, легких и сложных 

холодных закусок 
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Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению канапе, 

легких и сложных хо-

лодных закусок 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

канапе, легких и сложных 

холодных закусок 

 

 Оценка качества кана-

пе, легких и сложных 

холодных закусок 

Дать оценку качества кана-

пе, легких и сложных хо-

лодных закусок 

 

ПК 2.2. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние сложных хо-

лодных блюд из 

рыбы, мяса и 

сельскохозяй-

ственной (домаш-

ней) птицы 

Правильная оценка ор-

ганолептическим спосо-

бом качества сырья для 

приготовления блюд 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

блюд 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюд 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюд 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

блюда 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюда 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

производственного 

инвентаря для приго-

товления блюда 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюда 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению блюда 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

блюда 

Соответствие оформ-

ления готовых блюд 

требованиям стандарта 

Оформить блюдо в соот-

ветствии с требованиями 

стандарта 

Оценка качества гото-

вого блюда 

Дать оценку качества блю-

да  

ПК 2.3. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние сложных хо-

лодных соусов 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния сложных холодных 

соусов 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

сложных холодных соусов 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления слож-

ных холодных соусов 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

сложных холодных соусов 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию сложных холодных 
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сложных холодных 

соусов 

соусов 

 Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря 

Организовать рабочее ме-

сто  

 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению слож-

ных холодных соусов 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

сложных холодных соусов 

Оценка качества слож-

ных холодных соусов 

Дать оценку качества 

сложных холодных соусов 

ПК 3.1. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние сложных су-

пов 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния сложных супов 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

блюда  

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюда  

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюда 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

блюд  

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюда 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления блюда  

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюда 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению блюда  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

блюда 

Соответствие оформ-

ления готовых блюд 

требованиям стандарта 

Оформить блюдо в соот-

ветствии с требованиями 

стандарта 

Оценка качества гото-

вого изделия 

Дать оценку качества блю-

да  

ПК 3.2. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние сложных го-

рячих соусов 

Правильная оценка ор-

ганолептическим спо-

собом качества сырья 

для приготовления 

сложных горячих со-

усов 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

сложных горячих соусов 
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Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления слож-

ных горячих соусов 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

сложных горячих соусов 

Правильность составле-

ния технологических 

карт по приготовлению 

сложных горячих соусов 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию сложных горячих со-

усов 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления сложных го-

рячих соусов 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

сложных горячих соусов 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению слож-

ных горячих соусов 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

сложных горячих соусов 

 Оценка качества гото-

вого горячего соуса 

Дать оценку качества гото-

вого горячего соуса 

 

ПК 3.3. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние сложных 

блюд из овощей, 

грибов и сыра 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния блюд 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

блюд 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюд 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюд 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

блюд 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюд 

Правильная организация 

рабочего места: выбор 

оборудования и произ-

водственного инвентаря 

для приготовления блюд 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюд 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению блюд 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

блюд 

Оценка качества гото-

вых блюд 

Дать оценку качества гото-

вых блюд 

ПК 3.4. Органи-

зовывать и прово-

Правильная оценка 

органолептическим 

Оценить органолептиче-

ским способом качество 
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дить приготовле-

ние сложных 

блюд из рыбы, 

мяса и сельскохо-

зяйственной (до-

машней) птицы 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния блюд 

сырья для приготовления 

блюд 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюда 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюда 

Правильность составле-

ния технологических 

карт по приготовлению 

блюда 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюда 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления блюда  

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюда 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению блюда 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

блюда 

Оценка качества гото-

вых блюд 

Дать оценку качества гото-

вых блюд 

ПК 4.1. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние сдобных хле-

бобулочных изде-

лия и празднич-

ного хлеба 

Правильная оценка 

органолептическим 

способом качества 

сырья для приготовле-

ния изделия  

Оценить органолептиче-

ским способом качество 

сырья для приготовления 

изделия 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления изделия 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления из-

делия 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

изделий 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию изделия 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления изделия  

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления из-

делия 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению изде-

лия 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

изделия 

Выбор параметров 

выпечки изделия 

Правильность выбора па-

раметров выпечки изделия 
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Соответствие оформ-

ления готовых изделий 

требованиям стандарта 

Оформить изделие в соот-

ветствии с требованиями 

стандарта 

Определение готовно-

сти изделия  

Определить готовность 

изделия, перечислить пока-

затели готовности 

Оценка качества гото-

вого изделия 

Дать оценку качеству изде-

лия 

ПК 4.2. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние сложных 

мучных конди-

терских изделий и 

праздничных тор-

тов 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления изделия 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления из-

делия 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

изделий 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию изделия 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления изделия  

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления из-

делия 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению изде-

лия  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

изделия 

Выбор параметров 

выпечки изделия 

Правильность выбора па-

раметров выпечки изделия 

Соответствие оформ-

ления готовых изделий 

требованиям стандарта 

Оформить изделие в соот-

ветствии с требованиями 

стандарта 

Определение готовно-

сти изделия  

Определить готовность 

изделия, перечислить пока-

затели готовности 

Оценка качества гото-

вого изделия 

Дать оценку качеству изде-

лия 

ПК 4.3. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние мелкоштуч-

ных кондитерских 

изделий 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления изделия 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления из-

делия 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

изделий 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию изделия 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления из-

делия 
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инвентаря для приго-

товления изделия 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению изде-

лия  

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

изделия 

Выбор параметров 

выпечки изделия 

Правильность выбора па-

раметров выпечки изделия 

Соответствие оформ-

ления готовых изделий 

требованиям стандарта 

Оформить изделие в соот-

ветствии с требованиями 

стандарта 

Определение готовно-

сти изделия  

Определить готовность 

изделия, перечислить пока-

затели готовности 

Оценка качества гото-

вого изделия 

Дать оценку качеству изде-

лия 

ПК 4.4. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние сложных от-

делочных полу-

фабрикатов, ис-

пользовать их в 

оформлении 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления полу-

фабрикатов 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления по-

луфабрикатов 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

полуфабрикатов 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию полуфабрикатов 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления полуфабрика-

тов 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления по-

луфабрикатов 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению полу-

фабрикатов 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

полуфабрикатов 

Определение готовно-

сти полуфабрикатов 

Определить готовность 

полуфабрикатов, перечис-

лить показатели готовности 

 

Оценка качества гото-

вого полуфабриката 

Дать оценку качеству по-

луфабриката 

ПК 5.1. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние сложных хо-

лодных десертов 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюда 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюда 

Правильность состав-

ления технологических 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-
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карт по приготовлению 

блюда 

нию блюда 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления блюда 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюда 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению блюда 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

блюда 

Соответствие оформ-

ления готовых изделий 

требованиям стандарта 

Оформить изделие в соот-

ветствии с требованиями 

стандарта 

Определение готовно-

сти блюда 

Определить готовность 

блюда, перечислить пока-

затели готовности 

ПК 5.2. Органи-

зовывать и прово-

дить приготовле-

ние сложных го-

рячих десертов 

Точность расчета ко-

личества сырья для 

приготовления блюда 

Рассчитать количество сы-

рья для приготовления 

блюда 

Правильность состав-

ления технологических 

карт по приготовлению 

блюда 

Составить технологиче-

скую карту по приготовле-

нию блюда 

 

Правильная организа-

ция рабочего места: 

выбор оборудования и 

производственного 

инвентаря для приго-

товления блюда 

Организовать рабочее ме-

сто для приготовления 

блюда 

 

Соблюдение последо-

вательности техноло-

гических операций по 

приготовлению блюда 

Последовательно выпол-

нить технологические опе-

рации по приготовлению 

блюда 

 

Соответствие оформ-

ления готовых изделий 

требованиям стандарта 

Оформить изделие в соот-

ветствии с требованиями 

стандарта 

Определение готовно-

сти блюда 

Определить готовность 

блюда, перечислить пока-

затели готовности 

ПК 6.1. Участво-

вать в планирова-

нии основных 

показателей про-

изводства 

 

Планирование основ-

ных показателей дея-

тельности организации 

Расчет основных показате-

лей деятельности организа-

ции 
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ПК 6.2. Планиро-

вать выполнение 

работ исполните-

лями 

Планирование работы 

исполнителями в соот-

ветствии с установлен-

ными целями и функ-

циями организации 

Оформление планов работы 

по установленной форме 

 

ПК 6.3. Органи-

зовывать работу 

трудового кол-

лектива 

Определение состава и 

количества необходи-

мых ресурсов для вы-

полнения работы 

Определить состав и коли-

чество необходимых ресур-

сов для выполнения работы 

 

ПК 6.4. Контро-

лировать ход и 

оценивать резуль-

таты выполнения 

работ исполните-

лями 

Использование различ-

ных методов контроля 

работы исполнителей  

Проверка и анализ доку-

ментов  

ПК 6.5. Вести 

утвержденную 

учетно-отчетную 

документацию  

Оформление учетно-

отчетной документа-

ции согласно учетной 

политике организации 

Оформить учетно-отчет-

ную документацию соглас-

но учетной политике орга-

низации 

ОК 1. Понимать 

сущность и соци-

альную значи-

мость своей бу-

дущей профес-

сии, проявлять к 

ней устойчивый 

интерес 

Результативность про-

явления познавательно-

го интереса и активной 

учебной позиции в ходе 

овладения профессио-

нальными умениями и 

навыками. Демонстра-

ция на лабораторных 

работах  

Продемонстрировать на 

занятиях заинтересованно-

сти в овладении професси-

ональными компетенциями 

активной учебной позици-

ей 

 

ОК 2. Организо-

вывать собствен-

ную деятель-

ность, выбирать 

типовые методы 

и способы вы-

полнения про-

фессиональных 

задач, оценивать 

их эффектив-

ность и качество 

Разработка плана вы-

полнения ВКР 

Разработать план выполне-

ния ВКР и ее содержание 

ОК 3. Принимать 

решения в стан-

дартных и не-

стандартных 

ситуациях и 

нести за них от-

ветственность 

Организация техноло-

гического процесса, 

оценка качества гото-

вого изделия 

Организовать технологиче-

ский процесс по производ-

ству определенного вида 

блюда (изделия), оценить 

качество готового блюда 

(изделия) в соответствии с 

требованиями стандарта 

 



 19 

ОК 4. Осуществ-

лять поиск и ис-

пользование ин-

формации, необ-

ходимой для эф-

фективного вы-

полнения про-

фессиональных 

задач, професси-

онального и лич-

ностного разви-

тия 

Выполнение анализа 

предметной области 

Выполнить анализ пред-

метной области 

ОК 5. Использо-

вать информаци-

онно-коммуника-

ционные техно-

логии в профес-

сиональной дея-

тельности 

Использование при 

выполнении ВКР элек-

тронных источников 

информации 

Использовать при выпол-

нении ВКР электронных 

источников информации 

ОК 6. Работать в 

коллективе и 

команде, эффек-

тивно общаться с 

коллегами, руко-

водством, потре-

бителями 

Эффективность уста-

новления позитивного 

стиля общения в кол-

лективе 

Установить позитивный 

стиль общения в коллекти-

ве 

ОК 7. Брать на 

себя ответствен-

ность за работу 

членов команды 

(подчиненных), 

результат выпол-

нения заданий 

Демонстрация пра-

вильной организации 

рабочего места, исполь-

зования технологиче-

ского оборудования в 

процессе производства 

с соблюдением требо-

ваний техники безопас-

ности и производствен-

ной санитарии 

Организовать рабочее ме-

сто, продемонстрировать 

работу на технологическом 

оборудовании с соблюде-

нием требований техники 

безопасности и производ-

ственной санитарии 

ОК 8. Самостоя-

тельно опреде-

лять задачи про-

фессионального и 

личностного раз-

вития, занимать-

ся самообразова-

нием, осознанно 

планировать по-

вышение квали-

фикации 

Оценка собственного 

продвижения, личност-

ного развития 

Оценить собственное про-

движение, личностное раз-

витие 
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ОК 9. Ориенти-

роваться в усло-

виях частой сме-

ны технологий в 

профессиональ-

ной деятельности 

Анализ инноваций в 

области профессио-

нальной деятельности 

Проанализировать иннова-

ции в области профессио-

нальной деятельности 

Всего час (недель) 
216 

(6 недель) 
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IV. ТЕМАТИКА ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ  

РАБОТЫ 
 

1. Организация и технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции: канапе, легких и сложных холодных за-

кусок на предприятии общественного питания. 

2. Организация и технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции: сложных холодных блюд из рыбы на 

предприятии общественного питания. 

3. Организация и технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции: сложных холодных блюд из мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы на предприятии обще-

ственного питания. 

4. Организация и технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции: сложных холодных соусов, на предпри-

ятии общественного питания. 

5. Организация и технология приготовления сложной горячей ку-

линарной продукции: сложных супов, на предприятии обще-

ственного питания. 

6. Организация и технология приготовления сложной горячей ку-

линарной продукции: сложных горячих соусов, на предприятии 

общественного питания. 

7. Организация и технология приготовления сложной горячей ку-

линарной продукции: блюд из овощей, грибов и сыра, на пред-

приятии общественного питания. 

8. Организация и технология приготовления сложной горячей ку-

линарной продукции: сложных блюд из рыбы, на предприятии 

общественного питания. 

9. Организация и технология приготовления сложной горячей ку-

линарной продукции: сложных блюд из мяса и сельскохозяй-

ственной (домашней) птицы, на предприятии общественного пи-

тания. 

10. Организация и технология приготовления сложных хлебобулоч-

ных изделий: сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба, на предприятии общественного питания. 

11. Организация и технология приготовления сложных мучных кон-

дитерских изделий и праздничных тортов, на предприятии об-

щественного питания. 
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12. Организация и технология приготовления мелкоштучных конди-

терских изделий, на предприятии общественного питания. 

13. Организация и технология приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов, на предприятии общественного питания. 

14. Организация и технология приготовления сложных холодных 

десертов, на предприятии общественного питания. 

15. Организация и технология приготовления сложных горячих де-

сертов, на предприятии общественного питания. 
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электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/509291  
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 Приложение 1 
 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВКР 

Закрепление темы, руководителя, утвер-

ждение плана ВКР, выдача задания, 

оформление заявления 

с 04.04. по 05.04.2023. 

Сроки преддипломной практики 
4 недели 

20.04. по 17.05.2023г. 

1.  Выполнение задания по плану предди-

пломной практики  
с 20.04. по 17.05.2023 г. 

2.  Предоставление отчета по практике 

руководителю 
17.05.2023 г. 

3.  Аттестация по практике 17.05.2023 г. 

Подготовка ВКР 
4 недели 

с 18.05. по 14.06.2023. 

1.  Анализ исходной информации, подбор 

литературы  
с 18.05. по 20.05.2023. 

2.  Подбор материала и выполнение введе-

ния 

3.  Выполнение первой главы с 21.05. по 26.05.2023. 

4.  Выполнение второй главы с 27.05. по 01.06.2023. 

5.  Выполнение третей главы с 02.06. по 05.06.2023. 

6.  Подготовка заключения, приложений и 

списка литературы 
с 06.06. по 08.06.2023. 

7.  Оформление и представление руково-

дителю полного текста работы. Полу-

чение отзыва руководителя ВКР  

 

09.06.2023. 

8.  Предоставление обучающимся готовой 

ВКР рецензенту 
10.06.2023. 

9.  Предзащита ВКР 12.06.2023. 

10.  Защита ВКР с 15.06 по 28.06.2023. 

 

 

Руководитель  ___________________ 

(подпись) 

План принял к исполнению     ___________________ 

(подпись обучающегося) 

«___» ___________2023 г. 
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