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1. Общие положения
Государственная итоговая аттестация (ГИА) является частью оценки качества освоения основной образовательной программы среднего профессионального образования (ООП СПО) по профессии и является обязательной процедурой для выпускников, завершающих освоение ООП СПО в филиале ГАПОУ СО «Карпинский машиностроительный техникум» (далее - филиал техникума) по  специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
Целью Государственной итоговой аттестации (далее ГИА) является установление соответствия уровня освоения компетенций, обеспечивающих соответствующую квалификацию и уровень образования обучающихся ФГОС СПО по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
ГИА призвана способствовать систематизации и закреплению знаний и умений обучающегося по профессии при решении конкретных профессиональных задач, определять уровень подготовки выпускника к профессиональной деятельности.

Программа государственной итоговой аттестации (далее ГИА) разработана в соответствии со следующими документами:

- Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 года № 273 «Об образовании в Российской Федерации»; 

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования (утв. приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. N 800) с изменениями от 05.05.2022 N 311, от 19.01.2023 N 37;

- Закон Свердловской области от 15.06.2013 г. № 78-ОЗ «Об образовании в Свердловской области» (с изменениями на 1 ноября 2023 года); 

- Порядок организации осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (утв. приказом Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. N 762, в ред. Приказа Минпросвещения РФ от 20.12.2022 N 1152); 

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования выпускников Карпинского машиностроительного техникума (рассмотрен на заседании педагогического совета «7» ноября 2023 года протокол №20, утверждён приказом директора техникума от «13» ноября 2023 года №258); 

- календарный учебный график на 2023-2024 учебный год, утвержденный приказом директора ГАПОУ СО «Карпинский машиностроительный техникум» от 31.08.2023 г № 235; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 22 апреля 2014 г. N 384; 

- Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования (программа подготовки специалистов среднего звена) по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

Проведение ГИА предусматривает открытость и демократичность на этапах разработки и проведения, вовлечение в процесс подготовки и проведения преподавателей техникума и представителей работодателей, экспертизу и корректировку подготовки к ГИА.

Содержание ГИА учитывает уровень требований ФГОС СПО специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

Предметом государственной итоговой аттестации выпускника по основным профессиональным образовательным программам на основе ФГОС СПО является оценка качества подготовки выпускников, которая осуществляется в двух основных направлениях:

- оценка уровня освоения дисциплин;

- оценка компетенций обучающихся.

Главной задачей по реализации требований Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования является реализация практической направленности подготовки специалистов со средним профессиональным образованием.

2. Форма государственной итоговой аттестации
Формой ГИА по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» является:

- защита выпускной квалификационной работы (далее ВКР).

3. Вид государственной итоговой аттестации
В соответствии с Федеральным образовательным стандартом среднего профессионального образования государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломной работы). 

Выпускная квалификационная работа подтверждает соответствие профессиональной подготовки обучающегося требованиям Федерального государственного образовательного стандарта по специальности и призвана обеспечивать наиболее глубокую и системную оценку готовности выпускников к профессиональной деятельности.
4. Объём времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации, и сроки проведения
Согласно учебному плану основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» и календарному учебному графику на 2023-2023 учебный год устанавливаются сроки проведения ГИА: 

- преддипломная практика - 4 недели с 22.04.2023 по18.05 2023 года.

- ГИА - 6 недель с 20.05.2023 по 29.06 2023 года. 

5. Требования к результатам освоения образовательной программы

В результате освоения  ООП по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по организации процесса и приготовлении сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управлению производством продукции питания.
Обучающийся по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» готовится к следующим  видам  профессиональной деятельности:

- Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

- Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

- Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции. 

- Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

- Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов. 

- Организация работы структурного подразделения.

 - Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.
Программа ГИА является частью ООП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» в части освоения общий компетенций (далее ОК) по специальности и соответствующих профессиональных компетенций (далее ПК):
Общие компетенции являются универсальным, для всех видов профессиональной деятельности и необходимыми для успешной деятельности,  как в профессиональной, так и в непрофессиональной сферах. Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 
ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий. 
ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Профессиональные компетенции, компетенции, необходимые для реализации профессиональной деятельности:

Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 
ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции. 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции. 
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок. 
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции. 
ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 
ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 
ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 
ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 
ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 
ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 
Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов. 
ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 
ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 
Организация работы структурного подразделения. 
ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 
ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.
6. Организация разработки тематики и определение тем выпускных

квалификационных работ
Выпускная квалификационная работа (ВКР) должна иметь актуальность, новизну и практическую значимость, учитывать запросы работодателей, особенности развития региона, науки, культуры, экономики, техники, технологий и социальной сферы и выполняться по возможности по предложениям (заказам) предприятий, организаций или образовательных учреждений. 

Тематика ВКР должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 

Тематика выпускных квалификационных работ определяется образовательной организацией, разрабатывается преподавателями профессионального цикла, по возможности, совместно со специалистами предприятий/социальными партнерами. 

Тематика ВКР рассматривается на заседании методического совета филиала техникума и утверждаются приказом директора техникума. 

Студенту предоставляется право выбора темы дипломной работы из предложенного перечня тем. Выпускник имеет право предложить на согласование методическому совету собственную тему дипломной работы с обоснованием целесообразности ее разработки. 

Закрепление тем выпускных квалификационных работ за студентами оформляется приказом руководителя образовательного организации не менее, чем за три месяца до предполагаемой даты защиты ВКР. 

Обязательным требованием для ВКР является соответствие её тематики со- держанию одного или нескольких профессиональных модулей и предъявление к оценке освоенных обучающимся профессиональных и/или общих компетенций 

По утвержденным и закрепленным темам руководители ВКР разрабатывают индивидуальные задания для каждого студента. 

Задания на выпускную квалификационную работу подписываются руководителем работы и выдаются студенту не позднее, чем за две недели до начала производственной преддипломной практики. 

В отдельных случаях допускается выполнение ВКР группой студентов. При этом индивидуальные задания выдаются каждому студенту. 

Задания на ВКР сопровождаются консультацией, в ходе которой разъясняются назначение, задачи, структура и объем работы, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение отдельных частей (разделов) выпускной квалификационной работы.
Основными функциями руководителя ВКР являются:

· разработка индивидуальных заданий;

· консультирование по вопросам содержания и последовательности выполнения ВКР;
· оказание помощи студенту в подборе литературы;

· контроль хода выполнения ВКР;
· подготовка письменного отзыва на ВКР
Примерные темы выпускных квалификационных работ для специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»
	1. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных холодных блюд и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья в ресторане. 

	2. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных холодных блюд и закусок из мяса и птицы в ресторане. 

	3. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих закусок в ресторане с использованием современных технологий и оборудования. 

	4. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих закусок при проведении банкета «фуршет» в ресторане. 

	5. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих закусок при проведении банкета «фуршет» в ресторане. 

	6. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление канапе в ресторане с использованием современных технологий и оборудования. 

	7. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных супов в ресторане с использованием современных технологий и оборудования. 

	8. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячих к блюдам из говядины, баранины, ягнятины, свинины в ресторане с использованием современных технологий и оборудования. 

	9. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции из овощей и грибов в ресторане с использованием современных технологий и оборудования. 

	10. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции из сыра и с сыром в ресторане с использованием современных технологий и оборудования. 

	11. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из рыбы с использованием субтропических и тропических плодов с использованием современных технологий и оборудования. 

	12. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из мяса с использованием субтропических и тропических плодов с использованием современных технологий и оборудования. 

	13. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной продукции из круп, бобовых и свежеприготовленных макаронных изделий с использованием современных технологий и оборудования. 

	14. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из рыб с использованием современных технологий и оборудования. 

	15. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных холодных блюд из осетровой рыбы в ресторане с русской кухней. 

	16. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из говядины с использованием современных технологий и оборудования. 

	17. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из баранины с использованием современных технологий и оборудования. 

	18. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из баранины в кавказской кухне с использованием современных технологий и оборудования. 

	19. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из свинины с использованием современных технологий и оборудования. 

	20. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих блюд из сельскохозяйственной (домашней) птицы с использованием современных технологий и оборудования. 

	21. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячей сложной продукции из птицы и дичи в ресторане с русской кухней. 

	22. 
	Разработка технологии и ассортимента сложной кулинарной продукции лечебного питания с использованием современных технологий и оборудования. 

	23. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление, оформление сложных горячих банкетных блюд из мяса в ресторане. 

	24. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных холодных десертов в ресторане с европейской кухней с использованием современных технологий и оборудования. 

	25. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих десертов в ресторане с европейской кухней с использованием современных технологий и оборудования. 

	26. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции для вегетарианского кафе. 

	27. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячей кулинарной продукции для школьного питания с использованием современных технологий и оборудования. 

	28. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячей кулинарной продукции для студенческого питания с использованием современных технологий и оборудования. 

	29. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление изделий из дрожжевого теста в ресторане русской кухни. 

	30. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление мелкоштучных кондитерских изделий в ресторане с европейской кухней с использованием современных технологий и оборудования. 

	31. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных изделий в ресторане с использованием современных технологий и оборудования. 

	32. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление изделий из сахара и шоколада с использованием современных технологий и оборудования. 

	33. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции для шведского стола в лечебно-оздоровительных организациях. 

	34. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление горячей продукции ресторана (или других предприятий) «название ресторана». 

	35. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложных горячих фирменных блюд в ресторане с (русской, уральской, украинской, белорусской, молдавской, закавказской, армянской, казахской, среднеазиатской, чешской, итальянской, японской, немецкой, мексиканской, греческой и т.д.) кухней. 

	36. 
	Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление сложной кулинарной продукции для (банкетов, фуршетов, банкетов-коктейлей) в ресторане. 

	37. 
	Организация работы ресторана высшего класса русской (украинской, французской и др.) кухней на 50 (40,100,80) посадочных мест. Технологические расчеты холодного и горячего цехов

	38. 
	Организация работы ресторана среднеземноморской кухни первого класса на 100 посадочных мест. Технологические расчеты холодного и горячего цехов. 

	39. 
	Организация работы шашлычной на 32 посадочных мест. Технологические расчеты горячего и холодного цехов. 

	40. 
	Организация работы клубного ресторана с английской кухней на 28 посадочных мест. Технологические расчеты горячего и холодного цехов. 

	41. 
	Организация работы кафе общего типа на 50 посадочных мест. Технологические расчеты холодного и горячего цехов. 

	42. 
	Организация работы детского (студенческого) кафе на 28 (36,54) посадочных мест. Технологические расчеты горячего и холодного цехов. 


7. Организация выполнения выпускных квалификационных работ

Выпускная квалификационная работа выполняется под непосредственным руководителем ВКР, назначенным приказом директора техникума.

Руководители ВКР назначаются из числа заинтересованных руководителей и ведущих специалистов в области строительства с базовых предприятий, организаций и преподавателей техникума, ведущих дисциплины профессионального цикла и профессиональные модули специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

Выполнение ВКР должно проходить с соблюдением Плана-графика разработки, без нарушения сроков отчетности перед руководителем по каждому указанному в нем этапу.

Назначаются консультанты по экономической части и по нормоконтролю из числа преподавателей техникума или представители работодателей, социальных партнеров.

Для экспертной оценки ВКР приказом директора техникума назначаются рецензенты из числа высококвалифицированных специалистов, руководящих и педагогических работников образовательных организаций, а также представители предприятий или их объединений (по согласованию). 

Руководитель преддипломной практики является руководителем выпускной квалификационной работы. 

Разрабатывается График проведения консультаций и размещается на информационном стенде ГИА и на сайте техникума.

Оформление ВКР студентами техникума осуществляется в соответствие с локальным актом техникума «Методическими указаниями к оформлению пояснительной записки выпускных квалификационных работ».
8. Условия подготовки и процедура проведения государственной итоговой аттестации

К государственной итоговой аттестации допускаются студенты, выполнившие все требования основной профессиональной образовательной программы и успешно прошедшие промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

Необходимым условием допуска к ГИА является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала, профессиональных модулей и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности.
Обязательным условием для проведения ГИА является организация и работа государственной экзаменационной комиссии (далее ГЭК) с участием не менее трети ее состава. ГЭК в составе 5-6 человек, из числа руководящих работников и высококвалифицированных специалистов в области организации общественного питания с базовых предприятий, организаций - работодателей, социальных партнеров, администрации и преподавателей техникума, ведущих дисциплины профессионального цикла и профессиональные модули специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

Кандидатура председателя ГЭК утверждается приказом Министерства общего и профессионального образования Свердловской области, персональный состав ГЭК по специальности утверждается приказом директора техникума.

Заседания ГЭК проводятся и протоколируется. Каждым членом ГЭК заполняется лист оценки освоения компетенций выпускника.

Заполняется Рейтинговый лист оценки защиты дипломного проекта выпускниками. В Протокол заседания государственной экзаменационной комиссии заносят результаты защиты, протокол подписывается председателем ГЭК и всеми ее членами.

Защита ВКР проводится с целью выявления соответствия уровня и качества подготовки выпускников требованиям ФГОС СПО в части требований к результату освоения компетенций, приобретенному практическому опыту, знаниям, умениям, готовности выпускника к профессиональной деятельности.
При защите ВКР выпускник демонстрирует: 

- уровень готовности самостоятельно решать конкретные профессиональные задачи; 

- умение работать с технологической и нормативной документацией; 

- выбор оптимальных технологических операций, параметров и режимов ведения процесса, средств труда; 

- умение прогнозировать и оценивать полученный результат; 

- владение экономическими, экологическими, правовыми параметрами профессиональной деятельности; 

- компетенции по анализу профессиональные задачи и аргументированному их решению в рамках определенных полномочий. 

Публичная защита студентами дипломных проектов проводится на открытом заседании ГЭК в форме публичного доклада, сопровождаемого мультимедийной презентацией (от 12 до 20 слайдов) продолжительностью до 10 минут с последующим обсуждением, время на защиту дипломного проекта отводится до 30 минут.

Продолжительность одного заседания ГЭК составляет не более 6 часов. В течение одного заседания ГЭК рассматривается защита не более 8 дипломных проектов.

Работа над дипломным проектом позволяет руководителю и членам ГЭК оценить уровень сформированности компетенций выпускника в соответствии с требованиями ФГОС СПО специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

На ГИА выпускник может представлять портфель (портфолио) индивидуальных образовательных достижений выпускника, свидетельствующий о персональных образовательных достижений выпускника. Портфолио достижений выпускника также включает отчет о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов и т.п., творческие работы по профилю специальности, характеристики с мест прохождения практики и т.д.

Защита дипломного проекта проводится на заседании государственной экзаменационной комиссии и может сопровождаться дополнительными наглядными пособиями, макетами, моделями и другим демонстрационным материалом.
Для допуска к защите ДП студент предоставляет заместителю директора по учебной работе следующие документы:
- отзыв руководителя дипломного проекта с оценкой;

- рецензию, оформленную рецензентом с оценкой.

Руководитель дипломного проекта, консультант по нормоконтролю, консультант по экономической части удостоверяют свое решение о готовности выпускника к защите дипломного проекта подписями на титульном листе пояснительной записки ВКР.

Заместитель директора по учебной работе делает запись о допуске студента к защите ВКР также на титульном листе пояснительной записки ВКР.

Допуск студента к ГИА оформляется приказом по техникуму на основании решения педагогического совета техникума.

Процедура защиты ВКР включает:

- презентация портфолио достижений выпускника (при наличии) - до 5 мин;

- доклад студента - 10-15 минут;

- вопросы членов комиссии и ответы студента по теме дипломного проекта и профилю специальности.

На каждого студента оформляется Лист оценки освоения общих и профессиональных компетенций выпускника, где члены ГЭК фиксируют результаты анализа сформированных общих и профессиональных компетенций выпускника.

Решение об оценке за выполнение и защиту дипломного проекта принимается ГЭК принимается простым большинством голосов на закрытом совещании после окончания защиты всех назначенных на данный день. При равном числе голосов голос председателя ГЭК является решающим
Решение ГЭК об оценке выполнения и защиты ВКР студентом, о присвоении квалификации «Техник-технолог» по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» объявляется выпускникам председателем ГЭК в день защиты, сразу после принятия решения на закрытом совещании.

С целью обеспечения условий, позволяющих оценить качество профессиональной подготовки специалистов в соответствии с ФГОС СПО используется система оценивания освоения общих и профессиональных компетенций выпускников требованиям основной профессиональной образовательной программы «Технология продукции общественного питания».
С целью повышения качества образовательного процесса, выявления уровня удовлетворенности полученными результатами, оценки качества преподавания и ГИА по завершении ГИА в филиале техникума проводится анкетирование: выпускников, представителей работодателей и членов ГЭК
9. Оценка уровня и качества подготовки выпускника
Оценка уровня и качества подготовки выпускника осуществляется при помощи фонда оценочных средств.

Фонд оценочных средств является инструментарием для оценки компетенций и представлен в Приложении 1.

Инструментарий включает в себя: аттестационные задания (темы и задания для выполнения ДП) и оценочные материалы (лист оценки освоения общих и профессиональных компетенций выпускника).

Оценивание образовательных достижений выпускников строится на подходе, основанном на компетенциях.

Критерии оценивания направлены на определение степени освоения общих и профессиональных компетенций.

Оценка компетенций выпускников проводится ГЭК, учитывая общие и профессиональные компетенции выпускников, продемонстрированные при выполнении и защите дипломного проекта.

Оценивание степени освоения общих и профессиональных компетенций выпускника осуществляется по факту проявления признака: 

· 0-показатель не проявлен;

· 1-показатель проявлен не в полном объеме;
· 2-показатель проявлен полностью. 

	N
	Критерии оценки
	Оцениваемые ОК
	Балл (0-2)

	1.
	Работа выполнена в соответствии с основными требованиями

стандарта и рекомендациями, в том числе, содержит качествен- но выполненные и обоснованные приложения, иллюстрации с демонстрацией практического применения
	ОК 2, ОК 4
	0-2

	2.
	Содержание работы соответствует заявленной теме
	ОК 1
	0-2

	3.
	Работа носит исследовательский характер и(или) возможно практическое внедрение
	ОК 4, ОК 1
	0-2

	4.
	Работа содержит выводы и выражение мнения выпускника по

проблеме
	ОК 1, ОК 9, ОК

8
	0-2

	5.
	Содержание и качество выполнения электронной презентации

соответствует теме работы, дополняет работу
	ОК 5.
	0-2

	6.
	Установление связи между теоретическими и практическими

результатами и их соответствие с целями и задачами ВКР.
	ОК 2, ОК 3, ОК

4
	0-2


Итоговая оценка, выраженная в процентах и округляемая до целого числа в пользу студен- та, переводится в пятибалльную шкалу:

«Отлично» - 91-100 % от максимально возможной суммы баллов (16-18 баллов)

«Хорошо» - 75-90 % от максимально возможной суммы баллов (13-15 баллов);

«Удовлетворительно» - 65-74 % от максимально возможной суммы баллов (10-12 баллов);

«Неудовлетворительно» - менее 65 % от максимально возможной суммы баллов (менее 10 баллов).

По завершении аттестационного испытания экзаменационной комиссией делается вывод о степени сформированности компетенций в форме количественной оценки (сумма баллов проявления признаков). Сумма баллов оценивания далее переводится в традиционную систему оценивания результата образования.

.
Приложение

Фонд оценочных средств по специальности  
 «Технология продукции общественного питания».
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