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ФОС отражает уровень освоения обучающимися профессиональных и общих компетенций по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».
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1 НОРМАТИВНЫЕ ОСНОВАНИЯ
Нормативно-правовая и методическая основа для организации и проведения государственной итоговой аттестации по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»:
· 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;

· 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 3840; 

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

· Программа Государственной итоговой аттестации выпускников ГАПОУ СО «Карпинский машиностроительный техникум» в 2020-2021 учебном году по ООП СПО «Технология продукции общественного питания», утверждённая приказом директора техникума от 23.11. 2020 года № 302

      2. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
Итоговая аттестация представляет собой форму оценки степени и уровня освоения обучающимися образовательной программы
.

Итоговая аттестация проводится на основе принципов объективности и независимости оценки качества подготовки обучающихся
.

Итоговая аттестация, завершающая освоение основных образовательных программ основных профессиональных образовательных программ, является обязательной и проводится в порядке и в форме, которые установлены образовательной организацией, если иное не установлено Федеральным закон "Об образовании в Российской Федерации"
.

Итоговая аттестация, завершающая освоение основных образовательных программ, является государственной итоговой аттестацией. Государственная итоговая аттестация проводится государственными экзаменационными комиссиями в целях определения соответствия результатов освоения обучающимися основных образовательных программ соответствующим требованиям федерального государственного образовательного стандарта
.

В соответствии с требованиями ФГОС по программам СПО профессиональная образовательная организация (далее - образовательная организация), для оценки степени и уровня освоения обучающимся образовательных программ СПО должна обеспечивать процедуру проведения государственной итоговой аттестации (далее - ГИА).

Государственная итоговая аттестация представляет собой подготовку и защиту выпускной квалификационной работы. 

Студенту предоставляется право выбора темы выпускной квалификационной работы, в том числе предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. При этом тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего профессионального образования.
ВКР должна иметь актуальность, новизну и практическую значимость и выполняться, по возможности, по предложениям (заказам) предприятий, организаций, или образовательных организаций.

Выполненная выпускная квалификационная работа в целом должна:

- соответствовать разработанному заданию;

- включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, сопоставлениями и оценкой различных точек зрения;

- продемонстрировать требуемый уровень подготовки выпускника, его способность и умение применять на практике освоенные знания, практические умения, общие и профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС СПО.

Выпускная практическая квалификационная работа (далее ВПКР) проводятся с целью определения уровня освоения обучающимся установленной технологии, современных приемов и методов труда по профессии, достижения требуемой производительности труда, обеспечения выполнения технических условии производства работ и т.д.

Лист оценивания освоения общих и профессиональных компетенций включает в себя признаки их проявления, которые выпускник демонстрирует при защите ВПКР по специальности и компетенции, которыми должен владеть техник-технолог.

Цель письменной экзаменационной работы (далее ПЭР) - выявление готовности выпускника к целостной профессиональной деятельности, способности самостоятельно применять полученные теоретические знания для решения производственных задач, умений пользоваться учебниками, учебными пособиями, современным справочным материалом, специальной технической литературой, каталогами, стандартами, нормативными документами, а также знания современной техники и технологии. 

При выходе на преддипломную практику руководитель практики выдает студенту задание для сбора информации к выполнению дипломному проекта.

 При подготовке к ГИА каждому студенту приказом директора техникума назначается руководитель для выполнения дипломного проекта. Руководители для подготовки к ГИА назначаются из числа ведущих специалистов организаций и преподавателей техникума, ведущих дисциплины профессионального цикла и профессиональные модули специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания». 

Назначаются консультанты по экономической части и по нормоконтролю из числа преподавателей техникума или представители работодателей, социальных партнеров. Разрабатывается график проведения консультаций и размещается на информационном стенде по ГИА и на сайте техникума. 

Рецензент назначается приказом директора техникума из числа высококвалифицированных специалистов, имеющих производственную специализацию и опыт работы в области строительства зданий и сооружений. 

Основными критериями при определении оценки для руководителя ВКР являются: 

- соответствие состава и объема выполнения ВКР студента заданию, 

- качество профессиональных знаний и умений студента, уровень его профессионального мышления, 

- степень самостоятельности студента при выполнении работы, 

- умение студента работать со справочной литературой, нормативными источниками и документацией, 

- положительные стороны, а также недостатки в работе, 

- оригинальность, практическая и научная ценность принятых в работе решений, 

- качество оформления работы, 

- уровень проявленных общих и профессиональных компетенций. 

Основными критериями при определении оценки за дипломный проект студента для рецензента являются: 

- соответствие состава и объема, представленного ДП заданию, 

- качество выполнения всех составных частей ДП, 

- степень использования при выполнении ДП последних и инновационных технологий, техники, производства, экономики, передовых работ, 

- оригинальность принятых в работе решений, практическая и научная значимость работы, 

- качество оформления работы, 

- уровень проявленных общих и профессиональных компетенций. 

Дипломный проект, содержит описательную часть, пояснительную записку, графическую часть (технологическую карту). 
Требования к выпускной квалификационной работе по специальности доведены до студентов в процессе изучения общепрофессиональных дисциплин и междисциплинарных курсов. Студенты ознакомлены с содержанием, методикой выполнения, оформления дипломного проекта в соответствии с Методическими указаниями к оформлению пояснительной записки выпускных квалификационных работ и с перечнем оцениваемых результатов обучения в соответствии с ФГОС СПО за шесть месяцев до начала 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 «Технология продукции общественного питания». 
Для проведения аттестационных испытаний выпускников по специальности устанавливаются темы выполнения ВКР. Разработанное задание для выполнения дипломного проекта позволяет наиболее полно оценить уровень и качество подготовки выпускника в ходе решения и защиты им комплекса взаимосвязанных технологических, конструкторских, организационно-управленческих вопросов и вопросов по охране труда и охране окружающей среды. 
Тема, задание на выполнение дипломного позволяют продемонстрировать профессиональные и общие компетенции. Темы дипломного проекта рассматриваются на заседании учебно-методического объединения филиала и утверждаются приказом директора техникума. 
Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного проекта из предложенного перечня тем. Выпускник имеет право предложить на согласование собственную тему ВКР, предварительно согласованную с представителем работодателя. Приказом директора утверждаются и закрепляются темы дипломного проекта. 

Аттестационные задания соответствуют содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. Темы дипломных проектов имеют практико-ориентированный характер и соответствуют ФГОС СПО специальности «Технология продукции общественного питания» в части видов профессиональной деятельности и предусматривают возможность оценки сформированности общих и профессиональных компетенций.

Работа над ВКР позволяет руководителю и членам государственной экзаменационной комиссии (далее ГЭК) оценить уровень сформированности общих и профессиональных компетенций выпускника в соответствии с требованиями ФГОС СПО специальности «Технология продукции общественного питания». 

Защита дипломного проекта на заседании государственной экзаменационной комиссии может сопровождаться демонстрацией мультимедийной презентацией, дополнительными наглядными пособиями, макетами, моделями и другим демонстрационным материалом.

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. 

Для допуска к защите ВКР студент предоставляет заместителю директора следующие документы: - отзыв руководителя дипломного проекта с оценкой; - рецензию, оформленную рецензентом с оценкой. 
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 на закрытом совещании после окончания защиты всех назначенных на данный день. Решение ГЭК об оценке выполнения и защиты ВКР студентом, о присвоении квалификации «Техник-технолог» по специальности «Технология продукции общественного питания» объявляется выпускникам Председателем ГЭК в день защиты, сразу после принятия решения на закрытом совещании. 
Оформление Пояснительной записки указано в Методических указаниях: 

- титульный лист;

- задание для письменной экзаменационной работы;

- содержание пояснительной записки; 

- введение; 

- раздел по теме одного (или несколько) профессионального модуля; 

- заключение;

- список используемых источников; 

- приложения (требуемые по работе). 

Требования к оформлению разделов ПЭР указаны в таблице. 

	Раздел ПЭР
	Требования к оформлению и содержанию

	Титульный лист 
	Оформляется согласно требованиям, установленным локальными актами образовательной организации

	Задание для письменной экзаменационной работы 
	Оформляется согласно требованиям, установленным локальными актами образовательной организации.

	Содержание
	Приводится пронумерованный перечень всех тем работы. 

	Введение
	Краткое описание объекта, предмета и цель деятельности, соответствующее заданию ПЭР 

	Разделы
	Отражает тематику одного (или нескольких) ПМ. 

Описывается сварочное оборудования и приспособления, его техническая характеристика, применение, технологический процесс.

	Заключение
	Подводится итог проделанной работы

	Список используемых источников
	Составляется в соответствии со стандартом, регламентирующим правила составления списков литературы и документов

	Приложения
	Составленные в процессе работы таблицы, схемы, чертежа


3  ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

3.1 Результаты освоения ОПОП (ППССС) по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
3.1.1 Виды профессиональной деятельности 

Обязательное условия допуска к государственной итоговой аттестации является освоение всех видов профессиональной деятельности соответствующих профессиональным модулям: 

Виды профессиональной деятельности

Обязательное условие допуска к итоговой аттестации является освоение всех видов профессиональной деятельности соответствующих профессиональным модулям:

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной                     кулинарной продукции.
ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей  кулинарной продукции.
ПМ.04 Организация процесса приготовления и
приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Пм.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
ПМ.07 Организация работы структурного подразделения. 

3.1.2 Профессиональные и общие компетенции 

В результате освоения программ профессиональных модулей у обучающихся должны быть сформированы следующие компетенции.

Таблица 1. Профессиональные компетенции

	Модуль
	Профессиональные компетенции
(должны быть сформированы в полном объеме)

	ПМ.01 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.

	ПМ. 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, лёгких 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.

	ПМ.03 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.

	ПМ.04 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.

	ПМ.05 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.

	ПМ.06 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.


Таблица 2. Общие компетенции

	Код
	Наименование

	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 команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

	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.

	ОК 10.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


3.1.3. Сводная содержательно-компетентностная матрица  выпускной квалификационной работы

Показатели оценки сформированности ПК

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	Результаты 
(освоенные профессиональные  компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК 1.1
Организовывать  подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	1.1 оценка органолептических показателей качества продуктов и готовых полуфабрикатов из рыбы;

1.2 организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд;

1.3 правильность расчета по формулам;

1.4 выбор различных способов и приемов подготовки рыбы для сложных блюд;
1.5 соблюдение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы;

1.6 соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

1.7 правильность оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков;

	ПК 1.2 Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	1.1. оценка органолептических показателей качества продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса;

1.2. организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса для сложных блюд;

1.3. правильность расчета по формулам;

1.4. выбор различных способов и приемов подготовки мяса для сложных блюд;

1.5. соблюдение безопасности при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса;

1.6. соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

1.7. правильность оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков;

	ПК.1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции
	1.1. оценка органолептических показателей качества продуктов и готовых полуфабрикатов из домашней птицы;

1.2. организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов из птицы для сложных блюд;

1.3. правильность расчета по формулам;

1.4. выбор различных способов и приемов подготовки птицы для сложных блюд;

1.5. соблюдение безопасности при охлаждении, замораживании,  размораживании и хранении птицы, утиной и гусиной печени;

1.6. соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд;

1.7. правильность оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков.


ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

	Результаты
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК 2.1 Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
	2.1 оценка органолептических показателей качества канапе, легких и сложных холодных закусок.

2.2 организация процесса подготовки и приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок;

2.3 правильность расчета по формулам;

2.4 выбор
различных способов и приемов приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок;

2.5 соблюдение безопасности при приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок;

2.6
соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении канапе, легких и сложных

холодных закусок;

	ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	2.1 оценка органолептических показателей качества сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

2.2 организация процесса подготовки и приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной

(домашней) птицы;

2.3 правильность расчета по формулам;

2.4 выбор различных способов и приемов подготовки мяса для сложных блюд;

2.5 соблюдение безопасности при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

2.6 соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

	ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	2.1 оценка органолептических показателей качества сложных холодных соусов;

2.2 организация процесса подготовки и приготовления сложных холодных соусов;

2.3 правильность расчета по формулам;

2.4 выбор различных способов и приемов приготовления сложных холодных соусов;

2.5 соблюдение безопасности при приготовлении сложных холодных соусов;

2.6 соблюдение безопасности пользования  производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложных холодных соусов.


ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции
	Основные показатели оценки результата

	ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
	3.1 оценка органолептических показателей качества супов;

3.2 организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов для супов;

3.3 правильность расчета по формулам;

3.4 выбор различных способов и приемов приготовления сложных супов;

3.5 соблюдение безопасности тепловой обработке при приготовлении супов;

3.6 соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении супов;

	ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
	3.1 оценка органолептических показателей качества сложных горячих соусов;

3.2 организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов для сложных соусов;

3.3 правильность расчета по формулам;

3.4 выбор различных способов и приемов приготовления горячих соусов;

3.5 соблюдение безопасности при тепловой обработке продуктов;

3.6 соблюдение безопасности пользования
производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении соусов;

	ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	3.1 оценка органолептических показателей качества сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

3.2 организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов для сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

3.3 правильность расчета по формулам;

3.4 выбор различных способов и приемов подготовки овощей, грибов, сыра для сложных блюд;

3.5 соблюдение безопасности при тепловой обработке продуктов;

3.6 соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложных блюд из овощей, грибов и сыра;

	ПК 3.4 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	3.1 оценка органолептических показателей качества сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

3.2 организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов для сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

3.3 правильность расчета по формулам;

3.4 выбор различных способов и приемов подготовки рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы для сложных блюд;

3.5 соблюдение безопасности при тепловой обработке продуктов;

3.6 соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложных блюд рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;


ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	4.1.оценка органолептических показателей качества сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
4.2. организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов для сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
4.3. правильность расчета по формулам
4.4. выбор различных способов и приемов приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
4.5. соблюдение безопасности при тепловой обработке продуктов;
4.6. соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

4.7. оценка органолептических показателей качества мелкоштучных кондитерских изделий;

	ПК 4.2 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
	4.1. организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов  для приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.
4.2. правильность расчета по формулам;
4.3. выбор различных способов и приемов приготовления мелкоштучных кондитерских изделий.
4.4. соблюдение безопасности при тепловой обработке продуктов;
4.5. соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении мелкоштучных кондитерских изделий;

	ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать и х в оформлении.
	4.1. оценка органолептических показателей качества сложных отделочных полуфабрикатов;

4.2. организация процесса подготовки и приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

4.3. правильность расчета по формулам;

4.4. выбор различных способов и приемов приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;

4.5. соблюдение безопасности пользования
производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении отделочных полуфабрикатов;


ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов
	4.1. оценка органолептических показателей качества сложных холодных десертов.

4.2. организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов для сложных десертов.
4.3. правильность расчета по формулам

4.4. выбор различных способов и приемов приготовления сложных холодных десертов;

4.5. соблюдение безопасности при охлаждении, хранении сложных холодных десертов;

4.6. соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложных холодных десертов

	ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
	5.1. оценка органолептических показателей качества сложных горячих десертов;

5.2 организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов для приготовления сложных горячих десертов. 
5.3. правильность расчета по формулам; 
5.4. выбор различных способов и приемов приготовления сложных горячих десертов.

5.5 соблюдение безопасности при тепловой обработке продуктов;

5.5 соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовление сложных горячих десертов.


ПМ.06 Организация работы структурного подразделения

	Результаты 
(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
	6.1. демонстрация умений планирования деятельности с помощью управленческих  решений;

	ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями.
	6.1. организация работы коллектива исполнителей;
6.2. организация рабочих мест в производственных помещениях;

6.3. умение рассчитывать заработную плату и производительность труда;

	ПК 6.3 Организовывать работу трудового коллектива.
	6.1демонстрация профессиональных и личностных качеств руководителя 6.2организация работы коллектива исполнителей

	ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	6.1. вести табель учета рабочего времени работников;
6.2. разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию;
6.3. выполнение расчетов по основным экономическим показателям деятельности структурного подразделения

	ПК 6.4 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию
	6.1 разработка нормативно-технологической документации


Показатели оценки сформированности ОК

	Результаты (освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Проявление устойчивого интереса к будущей профессии;

	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Организация собственной деятельности исходя из методов и способов выполнения профессиональных задач;

	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Ответственность за выполнение стандартных и нестандартных ситуаций;

	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Эффективное использование информации,  необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применение информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности;

	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Эффективное взаимодействие с коллегами, руководством, потребителями;

	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Ответственное отношение за результат выполнения задания;

	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Осознанное планирование повышения квалификации и самообразования;

	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Ориентация и освоение новых технологий в профессиональной деятельности;

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Исполнение воинской обязанности с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


3.1.4. Перечень теоретических вопросов для оценки уровня усвоения знаний по ПМ

ПМ.01
Организация
процесса
приготовления
и
приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

1. Общая характеристика машин.

2. Характеристика передаточных механизмов.

3. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на мясорубке.

4. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на мясорыхлителе.

5. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на фаршмешалке .

6. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на котлетоформовочной машине.

7. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на рыбоочистительном  приспособлении.

8. Пищевая ценность рыбы.

9. Классификация рыбы по семействам, в зависимости от основных признаков.

10. Характеристика видов рыб поступающих на предприятиях общественного питания: живая, охлаждённая; мороженая; солёная, маринованная.

11. Органолептические показатели качества рыбы поступающей на предприятия общественного питания

12. Виды и состав мяса поступающего на предприятия общественного питания.

13. Требования к качеству и требования к безопасности мяса и мясных продуктов: тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени.

14. Пигменты мяса и их влияние на его цвет. Исследование зависимости доли внесения нитрита натрия от содержания пигментов в мясе птицы.

15. Механическая кулинарная обработка рыбы (способы оттаивания мороженой рыбы, способы вымачивания солёной рыбы).

16. Обработка бесчешуйчатой рыбы.

17. Обработка чешуйчатой рыбы.

18. Обработка осетровой рыбы.

19. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: в целом виде, порционными натуральными и панированными кусками

20. Подготовка рыбы для фаршированиия (судака), подбор начинок.

21. Подготовка рыбы для фаршированиия (щука), подбор начинок.

22. Приготовление
котлетной
и
кнельной
массы
из
рыбы,
и полуфабрикатов из неё.

23. Механическая кулинарная обработка мяса: оттаивание, обмывание, обсушивание мороженого мяса.

24. Кулинарный
разруб
туш
крупного
рогатого
скота:
обвалка, сортировка мяса говядины, кулинарное значение частей мяса.

25. Кулинарный разруб баранины, свинины: кулинарное значение частей

26. Обработка туш диких животных.

27. Приёмы , применяемые при приготовлении полуфабрикатов. Способы минимизации отходов при приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложных блюд.

28. Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса

29. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса.

30. Приготовление полуфабрикатов
из мяса крупного рогатого скота (крупнокусковые, порционные, мелкокусковые).

31. Приготовление полуфабрикатов из баранины и свинины (крупнокусковые, порционные, мелкокусковые).

32. Приготовление натуральной рубленной массы и полуфабрикатов из неё.

33. Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.

34. Обработка субпродуктов.

35. Контроль качества полуфабрикатов для сложной кулинарной  продукции.

36. Нормативные документы, определяющие качество рыбы, мяса.

37. Обработка домашней птицы, виды заправки тушек птицы.

38. Приготовление полуфабрикатов из мяса домашней птицы  (Крупнокусковые, порционные, мелкокусковые, рубленые).

39. Технология приготовления начинок для фарширования кур и цыплят.

40. Обработка субпродуктов домашней птицы.

41. Правила оформления заказа на продукты со склада.

42. Виды сопроводительных документов: накладная, счёт-фактура, товарно-транспортная накладная, закупочный акт.

43. Последовательность приёмки продуктов на склад и определение их  качества.

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

1. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на машинах для нарезки сырых овощей.

2. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на машинах для нарезки варёных овощей.

3. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на универсальном приводе для холодного цеха.
4. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на машинах для нарезки хлеба.

5. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на машинах для нарезки гастрономических продуктов.

6. Назначение, устройство, принцип действия, правила эксплуатации и техники безопасности при работе на с холодильным оборудованием.

7. Значение в питании холодных блюд.

8. Приготовление гарниров и желе для холодных блюд.

9. Приготовление бутербродов, ассортимент, требования к качеству.

10. Технология приготовления салатов и винегретов.

11. Технология приготовления лёгких и сложных холодных закусок из овощей.

12. Технология приготовления лёгких и сложных холодных закусок из рыбы.

13. Технология приготовления лёгких и сложных холодных закусок из  мяса.

14. Технология приготовления лёгких и сложных холодных закусок из  птицы.

15. Технология приготовления холодных соусов.

16. Методы сервировки холодных блюд и закусок.

17. Методы и способы подачи холодных блюд и закусок

18. Требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

19. Требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

20. Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции;

21. Методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции;

ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

1. Стационарные и опрокидывающие пищеварочные котлы.

2. Автоклавы

3. Сковороды электрические, принцип действия, правила эксплуатации.

4. Фритюрница электрическая, принцип действия, правила эксплуатации.

5. Жарочные шкафы.

6. Общие сведения, классификация плит.

7. Плиты электрические.

8. Классификация овощей.

9. Характеристика свежих овощей.

10. Характеристика консервированных овощей.

11. Пищевая ценность овощей, группы овощей, правила их обработки.

12. Обработка и нарезка клубнеплодов.

13. Обработка и нарезка корнеплодов.

14. Обработка и нарезка капустных овощей.

15. Обработка и нарезка плодовых овощей.

16. Обработка
и
нарезка
шпинатных,
салатных,
десертных, консервированных овощей

17. Подготовка овощей для фарширования.

18. Обработка грибов.

19. Тепловая кулинарная обработка продуктов, её значение
Основные способы тепловой обработки.

20. Процессы, происходящие при тепловой обработке продуктов.

21. Значение первых блюд в питании. Классификация супов.

22. Приготовление бульонов.

23. Приготовление заправочных супов, их классификация. Правила  приготовления супов.

24. Приготовление прозрачных супов.

25. Приготовление супов-пюре.

26. Приготовление молочных супов.

27. Приготовление холодных супов.

28. Значение соусов в питании. Классификация соусов. Виды пассеровок, их характеристика.

29. Соус красный основной и его производные.

30. Соус белый основной и его производные.

31. Соус сметанный и его производные.

32. Соус молочный и его производные.

33. Соус грибной и его производные.

34. Соусы на сливочном масле.

35. Сладкие соусы.

36. Значение овощных блюд в питании. Процессы, происходящие при т.о. овощей.

37. Блюда и гарниры из вареных овощей.

38. Блюда и гарниры из припущенных овощей.

39. Блюда и гарниры из жареных овощей.

40. Блюда и гарниры из тушеных овощей.

41. Блюда из запеченных овощей.

42. Значение горячих рыбных блюд в питании. Процессы, происходящие при т.о. рыбы.

43. Блюда из отварной рыбы.

44. Блюда из припущенной рыбы.

45. Блюда из жареной рыбы.

46. Блюда из запеченной рыбы.

47. Блюда из рыбной котлетной массы.

48. Блюда из морепродуктов.

49. Значение горячих мясных блюд в питании. Процессы, происходящие при т.о. мяса.

50. Варка мясных продуктов.

51. Жарка мяса крупным куском.

52. Жарка мяса порционным куском.

53. Жарка мяса мелким куском.

54. Жарка мяса панированным куском.

55. Тушеные блюда из мяса.

56. Запеченные блюда из мяса.

57. Блюда из рубленого мяса.

58. Блюда из субпродуктов.

59. Блюда из с/х птицы, отварные.

60. Жареные блюда из с/х птицы.

61. Тушеные блюда из с/х птицы.

62. Блюда из дичи.

63. Значение блюд из круп в питании. Подготовка круп к варке.

64. Каши. Правила варки.

65. Блюда из круп.

66. Блюда из бобовых изделий.

67. Блюда из макаронных изделий.

68. Варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов.

69. Варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд из рыбы.

70. Варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд из мяса и птицы.

71. Варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд из овощей, грибов, сыра.

72. Варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.

73. Варианты сервировки, оформления и способы подачи соусов.

74. Критерии оценки качества компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;

ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

1. Подготовка к производству муки, крахмала, сахара.

2. Подготовка к производству яичных продуктов, молока, молочных продуктов, жира.

3. Подготовка к производству овощей, фруктов, круп.

4. Подготовка к производству мясных, рыбных продуктов, разрыхлителей, орехов, мака, вкусовых и ароматических веществ.

5. Процессы, происходящие при тепловой обработке теста.

6. Характеристика полуфабрикатов и их использование (фарши, начинки).

7. Характеристика полуфабрикатов и их использование

8. Классификация теста. Замес теста.

9. Способы разрыхления теста.
10. Значение в питании изделий из дрожжевого теста. Процессы, происходящие при замесе теста и выпечке.

11. Дрожжевое безопарное тесто.

12. Дрожжевое опарное тесто.

13. Разделка и выпечка дрожжевого теста.

14. Дрожжевое слоеное тесто I и II способ

15. Ассортимент изделий из дрожжевого слоеного теста

16. Блинное тесто и изделия из него.

17. Тесто для оладий.

18. Украшения из кремов, желе, фруктов, цукатов, помады.

19. Сахарная мастика, марципан.

20. Глазурь, кандир.

21. Сдобное пресное тесто и изделия из него.

22. Вафельное тесто и изделия из него.

23. Пряничное тесто и изделия из него.

24. Песочное тесто и изделия из него.

25. Бисквитное тесто и изделия из него.

26. Заварное тесто и изделия из него.

27. Слоеное тесто и изделия из него.

28. Белково-воздушное тесто и изделия из него.

29. Миндальное тесто и изделия из него.

30. Характеристика пирожных.

31. Пирожные бисквитные, технология приготовления, требования к качеству.

32. Пирожные песочные, технология приготовления, требования к качеству.

33. Пирожные слоеные, технология приготовления, требования к качеству.

34. Пирожные заварные, воздушные технология приготовления, требования к качеству.

35. Пирожные миндальные - технология приготовления, требования к качеству

36. Пирожные крошковые – технология приготовления, требования к качеству

37. Технология приготовления кексов

38. Технология приготовления печенья.

39. Технология приготовления сахарного полуфабриката и изделий из него.

40. Характеристика тортов.

41. Торты бисквитные – технология приготовления, требования к качеству

42. Торты песочные – технология приготовления, требования к качеству.

43. Торты слоеные технология приготовления, требования к качеству.

44. Торты миндальные технология приготовления, требования к качеству.

45. Торты воздушно - ореховые, технология приготовления, требования к качеству.

46. Комбинированные торты, технология приготовления, требования к качеству .

47. Полуфабрикаты и изделия пониженной калорийности.

48. Изделия пониженной калорийности из дрожжевого теста.

49. Изделия пониженной калорийности из бездрожжевого теста.

50. Основные этапы разработки новых видов кондитерской продукции.

51. Машины для просеивания муки и сахара.

52. Механизмы для дробления орехов, растирания мака, для отжатия соков из ягод и фруктов, для измельчения масла.

53. Тестомесильные машины.

54. Тестораскаточные машины.

55. Взбивальные машины.

56. Фритюрницы, их назначение, устройство, принцип работы, правила эксплуатации.

57. Жарочные шкафы.

58. Пекарные шкафы.

59. Требования к качеству основных продуктов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

60. Требования к качеству дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;

61. Основные критерии оценки качества теста.

62. Основные критерии оценки качества полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

63. Органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных изделий.

64. Органолептические способы определения качества мучных кондитерских изделий.

65. Органолептические способы определения сложных отделочных полуфабрикатов;

ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных  холодных и горячих десертов

1. Значение в питании сладких блюд.

2. Подготовка к производству желирующих продуктов.

3. Подготовка к производству фруктов, ягод.

4. Технология приготовления фруктовых, ягодных, шоколадных салатов.

5. Технология приготовления компотов.

6. Технология приготовления киселей.

7. Технология приготовления желе, муссов.

8. Технология приготовления кремов, суфле.

9. Технология приготовления парфе, террина, щербета. 
10. Технология приготовления тирамису, чизкейка, бланманже, пая.
12. Процессы, происходящие при тепловой обработке фруктов, ягод.
13. Технология приготовления суфле, пудингов.

14. Технология приготовления овощных кексов, гурьевской каши. 
15. Технология приготовления снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю.
16. Технология приготовления десертов фламбе.
17. Технология приготовления фруктово-ягодных напитков. 
18. Технология приготовления коктейлей
19. Коктейлевзбивалки, блендер (устройство, принцип действия, правила эксплуатации, правила техники безопасности).

20. Механизмы для дробления орехов, растирания мака, для отжатия соков из ягод и фруктов, для измельчения масла.

21. Конвекционные печи. 
22. Пароконвектоматы.

22. Критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов

23. Органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных десертов;

24. Органолептический метод определения степени готовности и качества сложных горячих десертов;

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения

1. Управление и эффективность производства общественного питания.

2. Структура и функции аппарата управления предприятий общественного питания.

3. Организация управления цехом.

4. Показатели и пути повышения эффективности управления производством.

5. Профессиональные и личностные качества руководителя и их особенность в сфере общественного питания

6. Подбор, подготовка, расстановка и воспитание кадров.

7. Особенности этикета деловых отношений в сфере общественного питания.

8. Управление этическими нормами межличностных отношений в структурном подразделении.

9. Вербальное, невербальное и дистанционное общение

10. Особенности этикета деловых отношений в сфере общественного питания

11. Понятие о документах учета: их роль в осуществлении контроля за хозяйственной и финансовой деятельностью, классификация, реквизиты, требования к содержанию и оформлению.

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания, их использование

13. Материальная ответственность. Отчетность материально ответственных лиц.
14. Издержки производства. Виды затрат предприятия.

15. Классификация затрат на производство продукции.

16. Определение себестоимости продукции.

17. Пути снижения себестоимости продукции.

18. Прибыль предприятия.

19. Рентабельность показатель эффективности деятельности предприятия.

20. Сущность и виды планирования.

21. Отраслевые особенности планирования.

22. Назначение, содержание, характеристика бизнес-плана предприятия общественного питания.

23. Показатели финансового состояния предприятия

24. Понятие о цене и ценообразовании. Виды цен на товары народного потребления.

25. Особенности ценообразования в общественном питании Структура розничной цены на продукцию общественного питания и кондитерские изделия..

26. Порядок установления цен на продукцию производства и кондитерского цеха

27. Система скидок (наценок) на продукцию общественного питания, порядок их применения.

28. Контроль цен продукции общественного питания и покупных товаров.

29. Понятие о калькуляции. Документы, используемые при составлении калькуляции.

30. Отчетность о работе производства и кондитерского цеха.

31. Документальное оформление отпуска сырья и товаров из кладовой на производство и в кондитерский цех.

32. План-меню производства, наряд-заказ кондитерского цеха

33. Расчет потребного количества продуктов, необходимых на текущий день.

34. Расход соли и специй.

35. Требования-накладные (расходная накладная). Составление акта о реализации и отпуске изделий кухни, отчет о движении продуктов на производстве и готовых изделий в кондитерском цехе.

36. Документальное оформление отпуска готовой продукции с производства и из кондитерского цеха.

37. Особенности учета сырья в обособленных цехах по производству полуфабрикатов и кондитерских изделий.

38. Понятие об основных средствах, предметах. Материально- технического оснащения, малоценного и быстроизнашивающегося инвентаря.

39. Порядок списания боя, брака, порчи продуктов. Документальное оформление.

Форма оценочной ведомости выпускной квалификационной  работы (заполняется на каждого выпускника)

На этапе государственной итоговой аттестации государственная экзаменационная комиссия заполняет оценочную ведомость достижений обучающихся по результатам выполнения и защиты выпускной квалификационной работы. При этом учитываются оценки рецензента, сделанные по основным показателям оценки результатов (ОПОР). Однако приоритет подтверждения освоения компетенций отдается защите выпускной квалификационной работы.
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	ПК 2.1.

Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
	2.1 Оценка

органолептических показателей  качества канапе, легких и сложных холодных закусок в соответствии с ГОСТом Р 53104-2008
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	ПК 2.2.

Организовывать и проводить приготовление

сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	2.1.Оценка органолептических показателей  качества сложных холодных блюд из рыбы,  мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии с ГОСТом Р 53104-2008
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	ПК 2.3 Организовывать и проводить
приготовление

сложных холодных соусов.
	2.1. Оценка органолептических показателей   качества сложных холодных соусов в соответствии с ГОСТом Р 53104-2008
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	ПК 3.4.

Организовывать и проводить приготовление сложных  блюд из рыбы, мяса  и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	3.1 Оценка органолептических показателей качества сложных блюд из рыбы, мяса  и сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии с ГОСТ Р 53104-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3.2 Организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов для сложных блюд из рыбы, мяса  и сельскохозяйственной (домашней)  птицы  в соответствии  со сборником  рецептур блюд и кулинарных  изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3.3 Правильность расчета по формулам в соответствии с ГОСТ 53106-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3.4  Выбор  различных способов и  приемов подготовки рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы для сложных  блюд  в соответствии  со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3.5 Соблюдение безопасности при тепловой обработке продуктов в соответствии с СаНПиН
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	3.6 Соблюдение безопасности пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованием  при приготовлении  сложных блюд рыбы,  мяса  и сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии с СаНПиН
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК4.1.

Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	4.1 Организация процесса подготовки и приготовления полуфабрикатов  для сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в соответствии со сборником  рецептур мучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.2 Выбор различных способов и приемов приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. в соответствии  со сборником рецептур мучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.3 Соблюдение безопасности  при тепловой  обработке
продуктов; в
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствии  со сборником рецептур мучных кондитерских изделий и безопасными условиями труда
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.4 Соблюдение безопасности

пользования производственным инвентарем и
технологическим оборудованием  при приготовлении  сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.  в соответствии  со сборником  рецептур мучных кондитерских изделий и безопасными условиями труда
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 4.2.

Организовывать и проводить приготовление

сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
	4.1 Оценка органолептических показателей качества сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов в соответствии с ГОСТом Р 53104-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.2 Организация процесса подготовки и
приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. в соответствии со сборником рецептур мучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.3 Правильность расчета по формулам; в соответствии с ГОСТом 53106-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.4 Выбор различных способов и  приемов приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. в соответствии со сборником  рецептур мучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.5 Соблюдение безопасности

пользования производственным инвентарем и
технологическим оборудованием  при приготовлении  мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.  в соответствии  со сборником  рецептур мучных кондитерских изделий и безопасными условиями труда
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 4.3.

Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
	4.1. Оценка

органолептических показателей качества мелкоштучных кондитерских изделий; в соответствии с ГОСТом Р 53104-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.2.  Организация процесса подготовки  и приготовления полуфабрикатов  для приготовления мелкоштучных кондитерских изделий. в соответствии  со сборником  рецептур мучных  кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.3 Правильность расчета по формулам; в соответствии с ГОСТом 53106-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.4 Выбор  различных способов и  приемов приготовления мелкоштучных кондитерских изделий; в соответствии  со сборником  рецептур мучных кондитерских изделий

4.5 Соблюдение безопасности  при тепловой  обработке

продуктов; в
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствии  со сборником рецептур мучных кондитерских изделий и безопасными условиями труда
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.6 Соблюдение безопасности

пользования производственным инвентарем и
технологическим оборудованием  при приготовлении мелкоштучных кондитерских изделий; в соответствии  со сборником  рецептур мучных кондитерских изделий и безопасными условиями труда
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 4.4.

Организовывать и проводить приготовление

сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
	4.1. Оценка

органолептических показателей  качества сложных отделочных полуфабрикатов;  в соответствии с ГОСТом Р 53104-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.2.Организация процесса подготовки и приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; в
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	соответствии со сборником рецептур мучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.3. Правильность расчета по формулам; - правильность расчета по формулам в соответствии с ГОСТом 53106-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.4  Выбор  различных способов и  приемов приготовления  сложных отделочных полуфабрикатов;  в
соответствии  со сборником рецептур мучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 5.1.

Организовывать и проводить приготовление

сложных холодных десертов.
	5.1 Органолептическая оценка качества продуктов в соответствии с ГОСТом Р 53104-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.2 Использование различных способов и приемов приготовления сложных  холодных десертов в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.3Правильность выбора и безопасное пользование
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	производственным инвентарем и
технологическим оборудованием в
соответствии  со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.4 Выбор вариантов оформления сложных холодных десертов в соответствии  со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.5 Умение принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных десертов в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.6 Выбор способов сервировки и подачи сложных холодных десертов в соответствии с СаНПиН
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.7 Оценка качества и безопасности готовой продукции в соответствии с ГОСТ Р 53104-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.8 Оформление
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	документации в соответствии с ГОСТом 50935-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 5.2.

Организовывать и проводить приготовление

сложных горячих десертов.
	5.1 Органолептическая оценка качества продуктов в соответствии с ГОСТом Р 53104-2008.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.2 Использование различных способов и приемов приготовления сложных  горячих десертов в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.3Правильный выбор и безопасное пользование производственным инвентарем  и

технологическим оборудованием в
соответствии  со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.4 Выбор вариантов оформления сложных горячих десертов в соответствии  со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.5Прием решений по
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	организации процессов приготовления сложных горячих десертов в соответствии со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.6 Выбор способов сервировки и подачи сложных горячих десертов в соответствии с СаНПиН
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.7 Оценка качества и безопасности готовой продукции в соответствии с ГОСТ Р 53104-2008
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	5.8 Оформление документации в соответствии с ГОСТом 50935-2007
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
	Демонстрация умений планирования деятельности с помощью управленческих решений;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	6.1 Организация работы коллектива исполнителей в соответствии с ГОСТом 50935-2007;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	6.2 Организация рабочих мест в производственных помещениях в соответствии с СаНПиН
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	6.3 Умение рассчитывать заработную плату и производительность труда;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 6.3.

Организовывать работу трудового коллектива.
	6.1 Демонстрация профессиональных и личностных  качеств

руководителя в соответствии с ГОСТом 50935-2007 ;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	6.2 Организация работы коллектива исполнителей в соответствии с ГОСТом 50935-2007;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 6.4.

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	6.1 Ведение табеля учета рабочего времени работников  в
соответствии ФЗ ст 2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	6.2 Разработка нормативно- технологической документацию  в соответствии с ГОСТом 53105-2008.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	6.3 Выполнение расчетов по основным
экономическим показателям деятельности структурного подразделения.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 1Понимать сущность  и

социальную значимость  своей будущей профессии, проявлять  к  ней устойчивый интерес
	Проявление устойчивого интереса к будущей профессии
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые  методы  и способы  выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность  и качество.
	Организация собственной

деятельности исходя из методов и  способов выполнения профессиональных задач;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Проявление ответственности за выполнение стандартных и нестандартных ситуаций
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Осуществляет самоконтроль действий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Дает самоанализ действий.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального  и личностного развития.
	Эффективное использование информации необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 5 Использовать информационно- коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Применение информационно- коммуникационных технологий в
профессиональной деятельности;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Эффективное взаимодействие 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.
	Ответственное отношение за результат выполнения задания;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Осознанное планирование повышения квалификации и самообразования;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Ориентация и освоение новых технологий в профессиональной деятельности;
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОК  10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	Исполнение воинской обязанности  с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Председатель ГЭК (подпись) (ФИО) 
Члены ГЭК (подпись) (ФИО)

3.2. Критерии оценок

Качественная оценка выпускных квалификационных работ проводится на основании анализа дихотомических оценок (1/0) сделанных членами экзаменационной комиссии на основе Оценочной ведомости и критериев оценки результата по таблице 1 . Оценивание ОПОР по ПК и ОК, не предусмотренных выпускной квалификационной работой, осуществляется через анализ результатов квалификационных экзаменов, производственных характеристик, аттестационных листов работодателей, портфолио студентов

Таблица 1.

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных 
образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	80-71
	5
	отлично

	70 ÷ 61
	4
	хорошо

	60 ÷ 51
	3
	удовлетворительно

	менее 51
	2
	неудовлетворительно


Критерии оценки выпускных квалификационных работ

Выпускные квалификационные работы студентов оцениваются по пятибалльной системе:

«5» (отлично) ставится за выпускную квалификационную работу, которая носит исследовательский характер. Актуальность проблемы исследования обоснована анализом состояния действительности. Сформулированы цель, задачи, предмет, объект исследования, методы, используемые в работе. Содержание целой работы и ее частей связано с темой. Тема сформулирована конкретно, отражает направленность работы. Содержит грамотно изложенные теоретические положения, глубокий финансовый анализ, критический разбор практического опыта по исследуемой проблеме, характеризуется логичным, последовательным изложением материала с соответствующими выводами и обоснованными предложениями, отличающиеся самостоятельностью, пониманием исследуемой проблемы, опирающуюся на практический опыт студента. Автор четко, обоснованно и конкретно выражает свое мнение по поводу основных аспектов содержания работы. Оформление полностью соответствует предъявленным требованиям. Изучено более 20 источников. Все указанные источники использованы в работе. Студент легко ориентируется в тематике, может перечислить и кратко изложить содержание используемых книг. Студент показывает глубокое знание вопросов темы, свободно оперирует данными исследования, ориентируется в терминологии, используемой в ВКР, использует иллюстративный (таблицы, схемы, графики, и т.п.), показывает свою точку зрения, опираясь на теоретические положения. Студент на высоком уровне владеет методологическим аппаратом исследования, осуществляет сравнительно-сопоставительный анализ разных теоретических подходов, практическая часть выполнена качественно и на высоком уровне.

«4» (хорошо) ставится за выпускную квалификационную работу, которая носит исследовательский характер. Автор обосновывает актуальность направления исследования в целом, а не собственной темы. Сформулированы цель, задачи, предмет, объект исследования. Тема сформулирована точно. Работа содержит грамотно изложенные теоретические положения, подробный финансовый анализ, критический разбор практического опыта по исследуемой проблеме, характеризуется логичным, последовательным изложением материала с соответствующими выводами, но не вполне обоснованными предложениями. Автор не всегда обоснованно и конкретно выражает свое мнение по поводу основных аспектов содержания работы. Исследование отличается самостоятельностью, пониманием проблемы, опирается на практический опыт студента. Есть некоторые недочеты в оформлении работы, в оформлении ссылок. Изучено более 10 источников. Все они использованы в работе, автор ориентируется в тематике, может перечислить и кратко изложить содержание используемых книг. Студент показывает хорошее знание вопросов темы, использует иллюстративный (таблицы, схемы, графики, и т.п.). Студент на достаточно высоком уровне овладел методологическим аппаратом исследования. Допущены отступления в практической части от законов композиционного решения.

«3» (удовлетворительно) ставится за выпускную квалификационную работу, которая носит исследовательский характер. Актуальность либо вообще не сформулирована, либо указана в общих чертах. Не четко сформулированы цель, задачи, предмет, объект исследования, методы, используемые в работе. Содержание и тема не всегда согласуются между собой. Некоторые части работы не связаны с целью и задачами работы. ВКР в целом содержит грамотно изложенные теоретические положения, базируется на практическом материале, но отличается поверхностным анализом практического опыта по исследуемой проблеме, характеризуется непоследовательным изложением материала и необоснованными предложениями. Самостоятельные выводы отсутствуют, либо имеют формальный характер. В оформлении имеется отклонения от установленных требований. Изучено менее десяти источников. Студент слабо ориентируется в тематике используемых книг. Иллюстративный материал подготовлен не в полном объеме. Студент на низком уровне владеет методологией исследования. Практическая часть выполнена некачественно.

«2» (неудовлетворительно) ставится, когда работа не носит исследовательский характер. Актуальность исследования специально автором не обосновывается, цель и задачи сформулированы неточно и не полностью (работа не зачтена, необходима доработка. Неясны цели и задачи работы (они есть, но абсолютно не согласуются с содержанием). Содержание и тема плохо согласуются между собой. Работа не содержит анализа практического опыта по исследуемой проблеме, характеризуется непоследовательным изложением материала, не имеет выводов либо они носят декларативный характер. Работа характеризуется низким уровнем самостоятельности, отсутствием пониманием проблемы, не опирается на практический опыт студента. Студент допускает нарушения правил оформления, демонстрирует низкую культуру ссылок. Изучено менее пяти источников. Автор совсем не ориентируется в тематике и содержании используемых книг. Иллюстративный материал не подготовлен. Автор обнаруживает непонимание содержательных основ исследования, неумение применять полученные знания на практике. Практическая часть не выполнена.

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 студентом той же выпускной квалификационной работы либо вынести решение о закреплении за ним нового задания на выпускную квалификационную работу и определить срок повторной защиты, но не ранее чем через шесть месяцев.

При оценке выпускной квалификационной работы следует ориентироваться на характеристику профессиональной деятельности, требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы, указанным в ФГОС.

Критерии оценки ответов на теоретические вопросы

«5» (отлично) ставится, если студент дает полные, логичные ответы на вопросы, приводит примеры из практики.

«4» (хорошо) ставится, если ответ соответствует оценке «5», но допущены отдельные неточности.

«3» (удовлетворительно) ставится, если ответ неглубокий, имеет обобщенный характер, студент затрудняется привести примеры из практики.

«2» (неудовлетворительно) ставится, если студент не может ответить на вопросы в рамках образовательной программы.
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