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1. Общие положения
1.1. Настоящее положение (далее – Положение) разработано на основе Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Приказа Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования», Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
1.2. В соответствии с ФГОС государственная (итоговая) аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и выпускная письменная экзаменационная работа). Обязательные требования – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей; выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС.
1.3. Выполнение выпускной квалификационной работы призвано способствовать систематизации, закреплению и совершенствованию полученных обучающимися общих и профессиональных компетенций, умений и знаний, приобретаемого практического опыта, выявлению готовности выпускника к профессиональной деятельности.
1.4. Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении им теоретического материала и прохождении учебной практики и производственной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчёты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики.
2. Организация выполнения и защиты

выпускной письменной экзаменационной работы

2.1. Организация разработки тематики и выполнения
выпускной письменной экзаменационной работы
2.1.1.  Выпускная письменная экзаменационная работа (далее – ВПЭР) является одним из видов аттестационных испытаний выпускников. ВПЭР – это самостоятельная работа выпускника, выполненная им на выпускном курсе, оформленная с соблюдением необходимых требований и представленная по окончании обучения к защите перед государственной аттестационной комиссией.

2.1.2. Темы ВПЭР разрабатываются преподавателями профессиональных модулей совместно с мастерами производственного обучения, рассматриваются на заседании цикловой комиссии технологических дисциплин, утверждаются директором Техникума по согласованию с заместителем директора по учебной работе до 1 октября текущего учебного года.
Выпускникам предоставляется право выбора темы ВПЭР. Выбор темы осуществляется исходя из интереса к проблеме, возможности получения фактических данных, а также наличия специальной научной литературы.
В процессе выполнения работы возможно изменение или уточнение темы, целесообразность которой согласовывается с научным руководителем и утверждается приказом директора Техникума.

Тема ВПЭР может быть предложена выпускником при условии обоснования им целесообразности её разработки.
2.1.3. Закрепление тем и руководителей выпускных письменных экзаменационных работ оформляется приказом директора Техникума не позднее 10 января текущего учебного года.

2.1.4. По утверждённым темам руководители ВПЭР разрабатывают индивидуальные задания (приложение 2) для каждого выпускника до 1 февраля текущего учебного года.
2.1.5. Задания на ВПЭР рассматриваются цикловой комиссией технологических дисциплин, подписываются руководителем работы, утверждаются заместителем директора по учебной работе и выдаются выпускникам до 1 февраля текущего учебного года.

2.1.6. Общее руководство и контроль за выполнением ВПЭР осуществляют заместитель директора по учебной работе. 

2.1.7. Основными функциями руководителя ВПЭР являются:

- разработка индивидуальных заданий;

- консультирование по вопросам содержания и последовательности выполнения работы (назначение и задачи, структура и объём работы, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение отдельных частей работы);
- оказание помощи выпускнику в подборе необходимой литературы;

- контроль за ходом выполнения работы;

- подготовка письменного отзыва на ВПЭР. 

К каждому руководителю может быть одновременно прикреплено не более 10 выпускников. На консультации руководителю для каждого выпускника предусматривается не более 8 академических часов.
2.1.8. По завершении выпускником работы руководитель подписывает её и вместе с заданием и письменным отзывом (приложение 4) передаёт в учебную часть не позднее, чем за неделю до начала итоговой государственной аттестации.

2.2. Требования к структуре и содержанию
выпускной письменной экзаменационной работы

2.2.1. Составные части выпускной письменной экзаменационной работы: 

- титульный лист;
- задание на выполнение ВПЭР;

- оглавление;

- введение;

- основная часть (раздел 1 Профессия «Повар»  и раздел 2 Профессия «Кондитер»);
- заключение (выводы);

- список использованной литературы (библиография);

- приложения.
2.2.2. Титульный лист оформляется по образцу (приложение 1). Задание на выполнение ВПЭР (приложение 2), подшивается, но не нумеруется. Отзыв (приложение 4) не подшивается и не нумеруется.

2.2.3. Оглавление размещается на одной странице, и при необходимости его можно печатать через полтора интервала. Оглавление включает введение, наименование всех разделов, подразделов, пунктов (если они имеют наименование), заключение и номера страниц, с которых начинаются эти элементы ВПЭР. Весь последующий текст должен соответствовать оглавлению.

2.2.4. Введение раскрывает актуальность темы и её практическое значение. Должны быть сформулированы цели и задачи работы.

2.2.5. Основная часть включает в себя два раздела:
2.2.5.1. Раздел 1. Профессия «Повар» состоит из теоретической и практической частей.
Теоретическая часть включает: 

- классификация, ассортимент, значение, применение данного блюда;

- товароведную характеристику основного используемого сырья для приготовления блюда или кондитерского изделия (рассмотреть ассортимент видов сырья, входящих в блюдо, их пищевую ценность и требования к качеству);
- краткое описание используемого оборудования, инструментов, приборов, приспособлений, видов применяемых материалов;

- организацию рабочего места, охрану труда и технику безопасности;
- промышленная санитария и личная гигиена;
- описание разработанного технологического процесса, описание параметров режимов ведения процесса (описать 2 блюда);

- характерные особенности и правила приготовления блюд, их подачу, требования к качеству.

Практическая часть должна включать:

- технологические карты (далее – ТК) приготовления блюд (разработать ТК на блюдо, соответствующее разрабатываемой теме, строго руководствуясь Сборником рецептур. Разработка ТК должна быть произведена в установленном порядке (приложение 5);

- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюда или кондитерского изделия с правилами безопасного использования оборудования;
- способы сервировки, правила оформления и подачи.

2.2.5.2. Раздел 2. Профессия «Кондитер» также состоит из теоретической и практической частей.
Теоретическая часть включает: 

- классификация, ассортимент, значение, применение данного кондитерского изделия);

- товароведную характеристику основного используемого сырья для приготовления кондитерского изделия (рассмотреть ассортимент видов сырья, входящих в изделие, их пищевую ценность и требования к качеству);
- краткое описание используемого оборудования, инструментов, приборов, приспособлений, видов применяемых материалов;

- организацию рабочего места, охрану труда и технику безопасности;
- промышленная санитария и личная гигиена;
- описание разработанного технологического процесса, описание параметров режимов ведения процесса (2 кондитерских изделия);

- характерные особенности и правила приготовления кондитерских изделий, их подачу, требования к качеству.

Практическая часть должна включать:

- технологические карты (далее – ТК) приготовления блюд (разработать ТК на кулинарное (кондитерское) изделие, соответствующее разрабатываемой теме, строго руководствуясь Сборником рецептур. Разработка ТК должна быть произведена в установленном порядке (приложение 5);

- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении кондитерского изделия с правилами безопасного использования оборудования;
- способы сервировки, правила оформления и подачи.

2.2.7. Заключение содержит основные результаты, выводы и предложения, сделанные на основе выполнения работы.

2.2.8. В библиографии необходимо перечислить источники, которые были использованы при подготовке и выполнении всех разделов ВПЭР, а именно: утверждённая учебная литература (автор, название работы, место издания и название издательства, год издания и количество страниц), справочная, нормативная и правовая, дополнительная литература, дидактические и др. источники.
Допускаются следующие способы построения библиографического списка: по алфавиту фамилий авторов и заглавий источников, по тематике, по видам издания, по хронологии. Иностранные источники размещаются по алфавиту после перечня всех источников на языке  работы.

2.2.9.  Приложения – дополнительные материалы, имеющие отношение к разрабатываемой теме и позволяющие дополнить работу: справочные и статистические материалы, схемы, крупноформатные таблицы и диаграммы, а также рисунки, фотографии и образцы документов, иллюстрирующих содержание работы, каждый из которых располагается на отдельном листе. 
2.2.10. При выполнении ВПЭР необходимо соблюдать единые грамматические, графические и другие нормативные требования, стандарты, Международную систему единиц измерения.

2.3. Требования к оформлению выпускной письменной экзаменационной работы

2.3.1. Работа должна быть представлена на защиту в печатном виде (на компьютере) в виде файловой папки, составленной в определенной последовательности.
Объём работы 20 - 30 печатных страниц с заданными параметрами:

- ширина верхнего поля – 20 мм;

- ширина нижнего поля – 20 мм;

- ширина левого поля – 35 мм;

- ширина правого поля – 15 мм;

- ориентация книжная.

Размер бумаги стандартного формата А 4.

Текст печатается через полтора интервала черным шрифтом гарнитуры Times New Roman, кегль 14. 

Отступ первой строки – 12 мм (5 символов).

2.3.2. Выравнивание заголовков по центру без точки жирным шрифтом, основной текст – по ширине страницы. Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют точкой.

Расстояние между заголовком и текстом, между заголовками раздела и подраздела должно быть равно двум интервалам.
2.3.3. Каждый раздел работы рекомендуется начинать с нового листа (страницы), параграфы располагаются друг за другом. В тексте следует чаще применять красную строку, выделяя законченную мысль в самостоятельный абзац.
В процессе печатания при переходе на следующую страницу не рекомендуется: 

- отрывать одну строку текста или слова от предыдущего абзаца;
- начинать одну строку нового абзаца на заканчивающейся странице (новый абзац следует начинать на другой странице); 

- отрывать название таблицы от самой таблицы.

Сноски печатаются через один интервал, кегль 10.

Все страницы ВПЭР должны иметь сквозную (порядковую) нумерацию без пропусков. Нумерация начинается с титульного листа, номер страницы на титульном листе не ставится. Номер проставляется арабскими цифрами. Положение номера страницы: внизу страницы по центру.

Вставки на полях и между строк не допускаются.

2.3.4. При включении цитат обязательна ссылка на источник. Слишком много цитат в работе приводить не следует, цитирование используется как приём аргументации. При любом цитировании должно быть ясно, кто автор фразы и на какой печатный либо рукописный источник ссылается текст. Если источник цитируется, то указывается сначала его номер в списке литературы, а затем через запятую номер страницы из этого источника, которая цитируется: [6, с. 34], т.е. из шестого источника цитируется 34 страница.

Все сноски и подстрочные замечания должны быть на странице, к которой они относятся; сноскам даётся сквозная нумерация. 
Сокращения в тексте не допускаются, за исключением общепринятых и кроме наименований единиц измерений (только после цифровых данных).
2.3.5. Таблицы должны быть простыми и удобными для размещения в тексте. Слово «таблица» и её порядковый номер (без знака №) пишется сверху самой таблицы в правой стороне, затем даётся её название (по центру) и единица измерения (если она общая для всех граф и строк таблицы). В графах таблиц необходимо повторять одинаковые цифры, символы, формулы и обозначения, не заменяя их кавычками или иными знаками. Пропуски в графах (за отсутствием данных) следует заполнять знаком «тире» или словами «нет данных». При оформлении таблицы («шапки») заголовки граф начинают с прописных букв, подзаголовки – со строчных, если они представляют одно предложение с заголовком графы, и с прописных, если они самостоятельные. Каждую графу нумеруют по порядку. При ссылке на таблицу следует указать номер таблицы и страницу, на которой она расположена (Например: Таблица 1, на стр. 5). Разрывать таблицу и переносить часть её на другую страницу можно только в том случае, если она целиком не умещается на одной странице. При этом на другую страницу переносится заголовок «Продолжение таблицы (номер таблицы)», а также шапка таблицы.

2.3.6. Рисунок – это различные графические представления в работе (рисунок, график, диаграмма, схема). Они могут быть расположены как по тексту работы (возможно, ближе к соответствующим частям текста), так и в приложении.
Все ссылки по тексту на рисунок выполняются так же, как и на таблицу.

Подпись размещают под изображением, в нижней части.

2.3.7. Обязательным требованием является наличие списка литературы и других источников, используемых при выполнении работы. Источники литературы должны быть не старше 5 лет.

Список литературы должен быть составлен по установленной форме в соответствии с требованиями Государственных стандартов и включать все использованные источники, которые следует располагать по алфавиту.
При алфавитном способе расположения материала библиографические записи дают в алфавите фамилий авторов или первого слова заглавий книг и статей, если автор не указан. Авторов-однофамильцев дают в алфавите их инициалов. Труды одного автора в хронологическом порядке изданий.

При использовании информации из интернет-источников указывается адрес веб-страницы со ссылкой на данный документ. Например: http://www.gastronom.ru/artikle_recipe.
2.3.8. Приложения помещаются в конце работы. После библиографии на отдельной странице, которая включается в общую нумерацию страниц, пишется прописными буквами слово «Приложение». За этой страницей потом размещаются приложения. Приложения к ВПЭР оформляются на отдельных листах. Приложения должны иметь названия, отражающие их содержание, и порядковый номер, на который в тексте основной части должны быть даны ссылки. Слово «Приложение» и его номер печатают в верхнем правом углу над заголовком. Например: Приложение 1.
2.4. Защита выпускной письменной экзаменационной работы

2.4.1. Защита ВПЭР проводится на открытом заседании государственной аттестационной комиссии в присутствии председателя и членов аттестационной комиссии.
2.4.2. На защиту ВПЭР руководителем группы предоставляются:

- сводная ведомость итоговых оценок обучающихся группы за весь период обучения; 

- производственная характеристика на каждого выпускника;

- выпускная письменная экзаменационная работа каждого выпускника.
2.4.3. Время, отводимое на защиту на одного выпускника, составляет 5-7 мин.

2.4.4. Процедура защиты устанавливается председателем государственной аттестационной комиссии по согласованию с членами комиссии и включает: 

- представление выпускника мастером производственного обучения (фамилия, имя, производственная характеристика);

- доклад выпускника (называет тему ВПЭР, излагает суть своей работы, может использовать во время ответа презентацию. Ответ должен быть чётким, ясным, с применением специальной терминологии);

- вопросы членов комиссии по теме и предоставленным на защиту документам для определения уровня знаний и умений выпускника в соответствии с квалификационными характеристиками по получаемой рабочей профессии;

- ответы выпускника на вопросы членов комиссии.

Может быть предусмотрено выступление руководителя ВПЭР.
2.4.5. Оценка защиты ВПЭР производится каждым членом аттестационной комиссии по пятибалльной системе («отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно»).

Окончательная оценка определяется голосованием на закрытом заседании комиссии. При равном числе голосов мнение председателя государственной аттестационной комиссии является решающим.
2.4.6. Результаты защиты ВПЭР объявляются Председателем государственной аттестационной комиссии публично в тот же день. Выпускник, получивший при защите неудовлетворительную оценку либо не допущенный до защиты по неуважительной причине, отчисляется из Техникума и получает справку установленного образца. За ним остаётся право защиты ВПЭР не ранее, чем через 1 год и не позднее, чем через 3 года в последующие периоды работы аттестационной комиссии. Выпускнику, не явившемуся на неё по уважительной причине, может быть назначен другой срок её проведения или защита может быть отложена до следующего периода работы государственной аттестационной комиссии.
2.5. Критерии оценки выпускной письменной экзаменационной работы

Критериями оценки ВПЭР являются: 

- актуальность темы;
- полнота и обстоятельность изложения теоретической и практической части работы;
- степень самостоятельности автора в разработке ВПЭР;
- соответствие оформления ВПЭР требованиям;
- правильность и полнота использования литературы;

- ответы на дополнительные вопросы при защите ВПЭР.
Полные критерии представлены в Приложении 8.
Если обучающейся не явился на защиту ВПЭР, в оценочном листе ставится пометка «неявка».

3. Организация разработки тематики, выполнения и защиты

выпускной практической квалификационной работы

3.1. К выпускной практической квалификационной работе (далее – ВПКР) допускаются обучающиеся, успешно прошедшие защиту выпускной письменной экзаменационной работы (ВПЭР).

3.2. Задание ВПКР должно соответствовать объёму знаний, умений и навыков, предусмотренных Федеральным государственным стандартом по данной профессии.
3.3. Задания ВПКР разрабатываются преподавателями специальных дисциплин совместно с мастерами производственного обучения, рассматриваются на методической комиссии технологических дисциплин и утверждаются директором Техникума по согласованию с заместителем директора по учебной работе до 10 января текущего учебного года.
3.4. Перечень тем ВПКР доводится до сведения выпускников не позднее, чем за полгода до начала государственной (итоговой) аттестации выпускников.
3.5. Руководителем ВПКР в группе назначается мастер производственного обучения.
3.6. На основании перечня тем руководитель оформляет задание на ВПКР для каждого выпускника и утверждает его у заместителя директора по учебной работе (Приложение 3).
3.7. Задание на ВПКР выдаётся выпускнику не позднее, чем за две недели до начала государственной итоговой аттестации.
3.8. Обязательным требованием для ВПКР является соответствие её тематики содержанию одной или нескольких профессиональных модулей и предъявление к оценке освоенных обучающимся компетенций.

3.9. ВПКР должна соответствовать требованиям к уровню профессиональной подготовки выпускника, предусмотренному квалификационными характеристиками Общероссийского классификатора профессий, должностей и служащих и тарифных разрядов (ОКПДТР) 
ОК 016-94.
3.10. ВПКР выполняется в лаборатории. Руководитель практики (мастер производственного обучения) своевременно подготавливает рабочие места: необходимые машины, оборудование, материалы, инструменты, приспособления; документацию и обеспечивает соблюдение норм и правила охраны труда. Выпускникам сообщается порядок и условия выполнения работы, выдаётся задание с указанием содержания и разряда работы, рабочего места. Работа выполняется выпускником самостоятельно.

3.11. Перед защитой выпускником ВПКР мастер производственного обучения зачитывает производственную характеристику и заключение о ВПЭР.

3.12. Оценка качества выполненной ВПКР оценивается государственной аттестационной комиссией в баллах: «отлично» (5); «хорошо» (4); «удовлетворительно» (3); «неудовлетворительно» (2).

3.13. Комиссия на основании полученной оценки умений и навыков по производственному обучению присваивает квалификацию выпускнику по итогам выполнения практической работы на итоговой аттестации.

При рассмотрении вопроса о присвоении тарифного разряда по профессии и выдаче документа об уровне образования комиссия учитывает:

- доклад выпускника на защите ВПЭР;

- результаты выполнения ВПКР;

- данные производственной характеристики.
3.14. В критерии оценки уровня подготовленности выпускника входят освоенные им в результате обучения общие и профессиональные компетенции: овладение приёмами работ, соблюдение технических и технологических требований к качеству производимых работ, выполнение установленных норм времени (выработки); умелое пользование оборудованием, инструментом, приспособлениями; соблюдение требований безопасности труда и организации рабочего места, соблюдение санитарии и личной гигиены, понимание сущности и социальной значимости своей будущей профессии, проявление к ней устойчивого интереса.


- оценка «5» (отлично) ставится, при условии, что аттестуемый уверенно и точно владеет приёмами работ практического задания, соблюдает требования к качеству производимой работы, умело пользуется оборудованием, инструментами, рационально организует рабочее место, соблюдает санитарные нормы и требования безопасности труда;


- оценка «4» (хорошо) ставится, при условии, что аттестуемый владеет приёмами работ практического задания, но возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые самим аттестуемым, правильно организует рабочее место, соблюдает санитарные нормы и требования безопасности труда;


- оценка «3» (удовлетворительно) ставится при недостаточном владении приёмами работ практического задания, наличии ошибок, исправляемых с помощью мастера, отдельных несущественных ошибок в организации рабочего места и соблюдении санитарных норм и требований безопасности труда;

- оценка «2» (неудовлетворительно) ставится, при условии, что аттестуемый не умеет выполнять приёмы работ практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, санитарные нормы и требования безопасности труда не соблюдаются.

3.15. Для оформления ВПКР необходимо составить:

- перечень заданий на выпускную практическую квалификационную работу;


- листы заданий, бланки заполняются от руки (Приложение 3);


- протокол результатов выполнения ВПКР, который заполняется на основании заключений о выполнении ВПКР, бланки заполняются от руки.

3.16. Государственная аттестационная комиссия выносит решение о соответствии выпускника требованиям ФГОС и выдаче выпускнику соответствующего документа о получении образования (диплом, свидетельство, справка). После вынесения решения мастером производственного обучения группы оформляется протокол заседания аттестационной комиссии по государственной (итоговой) аттестации выпускников. В протоколе фиксируются: оценка выполнения ВПКР, итоговая оценка ВПЭР, присуждение квалификации выпускнику.
Протоколы заседаний государственной аттестационной комиссии подписываются председателем и членами экзаменационной комиссии.
4. Хранение выпускной квалификационной работы

4.1. По окончании защиты ВПЭР и ВПКР комплект документов передаётся учебной частью по акту в архив Техникума (приложение 6).
Срок хранения комплекта документов – 3 года. По истечении указанного срока комплекты документов уничтожаются. Списание ВПЭР оформляется соответствующим актом (приложение 7).

Выдача документов из архива разрешается только по согласованию с заместителем директора по учебной работе.

4.2. Лучшие выпускные ВПЭР, представляющие учебно-методическую ценность, могут быть использованы в качестве учебных пособий.
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ФИО
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ФИО
Группа___________
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Приложение 3
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УТВЕРЖДАЮ

Заместитель директора 
по учебной  работе __________Т.В. Иванова
Руководитель ___________/____________


     подпись

ФИО

Задание принял к исполнению___________






подпись
ЗАДАНИЕ

на выпускную практическую квалификационную работу
Выпускнику___________________________________________________________

ФИО
Группа______
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Приложение 4
ГБПОУ  «Владикавказский торгово-экономический техникум»

Отзыв руководителя на выпускную письменную экзаменационную работу

ФИО выпускника_______________________________________________________
Группа________
Профессия  19.01.17 Повар, кондитер
Тема работы___________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________
ФИО руководителя_____________________________________________________
Оценка_______________________________________________________________
Содержание отзыва

1. Актуальность темы работы_____________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Содержание работы___________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Недостатки работы____________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Практическая значимость работы_______________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Общее резюме_______________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________
«____» ___________201__г.

Руководитель__________________________________________/_______________



должность, место работы, учёная степень, звание

подпись

Приложение 5
Порядок составления технологической карты

Технологическая карта – ведомственный технический документ, составленный для работников производства (поваров, кондитеров) с целью обеспечения правильности проведения технологического процесса и обеспечения расчёта количества сырья и полуфабрикатов, требуемых для приготовления партии продукции.

В технологической карте приведены:

- рецептура блюда (изделия) на одну порцию (в гр.), торты – на 1 кг. или 2 кг. или в штуках;

- описание механической обработки сырья, технологического процесса приготовления и способ оформления блюда (изделия);

- показатели качества готовой продукции;
- сроки и условия хранения блюда (изделия).

Рецептуру блюда (изделия) приводят согласно действующим Сборникам рецептур, прейскурантом или другой ведомственной технической документации с указанием норм закладки сырья массой брутто и нетто. 
Технологию приготовления блюда (изделия) описывают подробно, указывая особенности обработки данного вида сырья, температуру и продолжительность тепловой обработки, а также способ оформления отпуска блюда (изделия).

Качество готовой продукции характеризуют по органолептическим показателям, отмечая особые признаки данного блюда (изделия).

Приложение 6
ГБПОУ  «Владикавказский торгово-экономический техникум»

УТВЕРЖДАЮ

Директор ГБПОУ «ВТЭТ»

_______________ В.Б. Абиев
«____» ________________201__г.

Акт

приёма – сдачи письменной экзаменационной работы 

«____» _______________201__г.

Мною, зав. учебной частью ______________________________________
ФИО

переданы на хранение в архив, а архивариусом ________________________________
ФИО

приняты письменные экзаменационные работы, выполненные в __________ уч. году

выпускниками группы __________________в количестве _______________штук:

	№
	ФИО

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Работы сдал ________________________/____________________

подпись




ФИО
Работы принял______________________/____________________

подпись




ФИО
Приложение 7
ГБПОУ  «Владикавказский торгово-экономический техникум»

УТВЕРЖДАЮ

Директор ГБПОУ«ВТЭТ»

_________________ В.Б. Абиев
«____» ______________201___г.

Акт

списания и уничтожения выпускных письменных экзаменационных работ
«____» _______________201____г.

Нами, комиссией в следующем составе:

зав. учебной частью _________________________________________________,
ФИО
архивариус _____________________________________________________________,
ФИО
составлен акт о том, что произведено списание и уничтожение письменных экзаменационных работ, выполненных в _________ учебном году выпускниками группы ________ в количестве __________штук, в соответствии с Положением по организации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы, на основании приказа директора техникума:
	№
	ФИО

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Председатель ______________________________/______________________
подпись





ФИО

Члены комиссии: ___________________________/______________________
подпись





ФИО

___________________________/_______________________
подпись





ФИО
Приложение 8

Критерии оценки ВПЭР
	Отметка
	Показатели

	Отлично
	Актуальность   темы   убедительно   доказана,   подкреплена нормативными документами,   статистическими   данными, современными    тенденциями    развития    производства    и  технологических процессов.
ВПЭР носит экспериментальный или практический характер.
В   работе   имеют   место   все   ее   части.   Части   работы  взаимосвязаны и взаимообусловлены.
Содержание  работы  полностью  соответствует  теме,  плану.
Изложение материала отличается глубиной, обстоятельностью, логикой. Теоретические положения подкреплены примерами.
Методы исследования выбраны оптимально. Имеются выводы   автора работы.
Цель и задачи работы выполнены в полном объеме.
Изучено и использовано  достаточное  количество  источников  информации (не менее 15). ВПЭР достаточна по объему (25-30 страниц). Работа сопровождается приложениями.
Разработанная тема имеет практическую значимость.
Работа написана грамотно, в научном стиле. Оформление ВПЭР полностью отвечает требованиям стандарта.
Высока степень самостоятельности автора работы.
ПК и ОК освоены в полном объеме.

	Хорошо
	Актуальность   темы   доказана   с   опорой   на   нормативные документы, статистические данные, практику    работы современных предприятий, организаций. Работа носит экспериментальный, практический, реферативный характер.
В работе имеют место все ее части, они взаимосвязаны.
Содержание работы в достаточной степени соответствует теме, плану.  Изложение  материала  отличается  глубиной,  логикой.
Теоретические положения подкреплены примерами.
Методы исследования выбраны достаточно оптимально.
Цель  и  задачи  работы  в  основном  выполнены.  Имеются  выводы автора работы.
Использовано достаточное количество источников информации (не  менее  12).  ВПЭР  достаточна  по  объему  (20 -25   страниц).
Работа  сопровождается  приложениями.  Имеет  практическую  значимость.
Работа написана грамотно, в научном стиле. Оформление ВПЭР  отвечает требованиям стандарта.
Степень самостоятельности автора работы достаточна. 

ПК и ОК освоены в достаточной степени.

	Удовлетворительно
	Актуальность темы недостаточно доказана.
Работа носит реферативный характер. Содержание работы не в полной  мере  соответствует  теме,  плану.  Части  работы  не  выдержаны  по  структуре.  Между  частями  работы  не  всегда прослеживается взаимосвязь и взаимообусловленность.
Не все теоретические положения подкреплены примерами.
Собственные выводы автора работы недостаточно продуманы или отсутствуют.
Цель и задачи работы выполнены не в полном объеме.
Изучено и использовано недостаточное количество источников  информации (менее 10).
ВПЭР недостаточна по объему (менее 20 страниц).
Работа   сопровождается   приложениями, их   содержание недостаточно, есть неточности в их оформлении. Практическая значимость работы не прослеживается.
Работа написана недостаточно  грамотно,  научный  стиль  не соблюдается.  Оформление ВПЭР не  полностью  отвечает требованиям стандарта.
Степень самостоятельности автора работы низка.
ПК и ОК в основном освоены.

	Неудовлетворительно
	Актуальность темы    не    доказана, не    подкреплена нормативными   документами,   статистическими   данными, практикой работы современных предприятий, организаций. Работа  носит  реферативный  характер,  но  анализ  разных позиций по проблеме не сделан.

В работе имеют место все ее части, но они нераскрыты, либо отдельные части работы отсутствуют. Содержание работы не раскрыто, не соответствует теме, плану. Изложение материала не отличается логикой. Части работы не взаимосвязаны. Теоретические положения не подкреплены примерами. Нет собственных выводов автора работы. Цель и задачи работы не выполнены. Использовано недостаточное количество источников информации (менее 10). ВПЭР недостаточна по объему (менее 15 страниц). Работа не имеет приложений. Разработанная тема не имеет практической значимости. В работе имеются грамматические ошибки, научный стиль не соблюдается. Оформление ВПЭР не отвечает требованиям стандарта. Степень самостоятельности автора работы очень низка. ПК и ОК не освоены.


Приложение 9
Тематика
выпускных письменных экзаменационных работ
Часть 1 

ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов

- Технология приготовления блюд и гарниров из вареных овощей

- Технология приготовления блюд и гарниров из жареных овощей

- Технология приготовления блюд и гарниров из припущенных овощей

- Технология приготовления блюд и гарниров из тушеных овощей

- Технология приготовления блюд и гарниров из запеченных овощей

- Технология приготовления блюд из грибов

-Технология приготовления блюд из овощей, жареных на открытом огне

-Технология приготовления блюд из картофеля, овощей и грибов для диет. питания

-Технология приготовления блюд из овощей в пароконвектомате

-Технология приготовления блюд из овощей для детского питания

-Технология приготовления овощных запеканок

  ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и
 макаронных изделий, яиц, творога, теста.

- Технология приготовления блюд из круп для детского питания

- Технология приготовления холодных и отварных блюд из творога

- Технология приготовления жареных и запеченных блюд из творога

- Технология приготовления блюд из яиц и творога для диетического питания

- Технология приготовления блюд из яиц

- Технология приготовления блюд из бобовых

- Технология приготовления блюд из макаронных изделий

- Технология приготовления блинов и оладий
- Технология приготовления бездрожжевого (пресного) теста и изделий из него 
-Технология приготовления омлетов (натуральных, смешанных, фаршированных)

-Технология приготовления изделий из сдобного теста для детского питания

-Технология приготовления блюд из яиц и творога для детского питания

-Технология приготовления блинчиков с разными фаршами

Технология приготовления вареников и лапши домашней

ПМ.03 Приготовление супов и соусов

- Технология приготовления заправочных супов: щей

- Технология приготовления заправочных супов: борщей

- Технология приготовления заправочных супов: рассольников

- Технология приготовления заправочных супов: солянок

- Технология приготовления заправочных супов: овощные и картофельные

- Технология приготовления заправочных супов: с крупами, макаронными изделиями и    бобовыми

- Технология приготовления супов-пюре

- Технология приготовления прозрачных супов

- Технология приготовления сладких супов

- Технология приготовления холодных супов

- Технология приготовления молочных супов

- Технология приготовления супов для диетического питания

-Технология приготовления соусов для детского питания

- Технология приготовления соуса красного основного и его производных

- Технология приготовления соуса белого основного на мясном или рыбном бульоне и его производных

- Технология приготовления соусов сметанных

- Технология приготовления соусов молочных и грибных

- Технология приготовления яично-масляных соусов и масляных смесей

- Технология приготовления сладких соусов

- Технология приготовления холодных соусов и желе.

-Технология приготовления супов для детского питания

-Технология приготовления рыбных супов

                         ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы

- Технология приготовления блюд из отварной и припущенной рыбы

- Технология приготовления блюд из рыбы жареной

- Технология приготовления блюд из рыбы запеченной

- Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы

- Технология приготовления блюд из морепродуктов

- Технология приготовления блюд из рыбы для диетического питания

- Технология приготовления фаршированных рыбных блюд
-Технология приготовления блюд из рыбы для детского питания

-Технология приготовления блюд из рыбных гастрономических продуктов

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

- Механическая кулинарная обработка говяжьей туши, приготовление полуфабрикатов

- Механическая кулинарная обработка свиной туши, приготовление полуфабрикатов

- Технология приготовления мясных блюд, жаренных крупными кусками

- Технология приготовления мясных блюд, жаренных натуральными порционными кусками

- Технология приготовления блюд, жаренных мелкими кусками

- Технология приготовления мясных блюд, жаренных панированными кусками

- Технология приготовления мясных блюд, тушенных крупными кусками

- Технология приготовления мясных блюд, тушенных порционными кусками

- Технология приготовления мясных блюд, тушенных мелкими кусками

- Технология приготовления запеченных мясных блюд

- Технология приготовления блюд из рубленого мяса

- Технология приготовления мясных блюд из котлетной массы

- Технология приготовления блюд из субпродуктов

- Технология приготовления блюд из отварной и припущенной птицы

- Технология приготовления блюд из птицы жареной

- Технология приготовления блюд из птицы тушенной

- Технология приготовления блюд из филе курицы
- Технология приготовления кнельной массы из птицы 
-Технология приготовления блюд из мяса для детского питания

-Технология приготовления блюд из мяса и птицы для диетического питания

-Механическая обработка бараньей туши, приготовление полуфабрикатов

-Технология приготовления блюд из мяса и гастрономических продуктов

-Технология приготовления блюд из птицы для детского питания

                        ПМ.06 Приготовление холодных блюд и закусок

- Технология приготовления бутербродов
- Технология приготовления салатов из сырых овощей
- Технология приготовления салатов из вареных овощей

- Технология приготовления салатов-коктейлей

- Технология приготовления винегретов
- Технология приготовления блюд и закусок из яиц
- Технология приготовления рыбных блюд и закусок
- Технология приготовления мясных блюд и закусок
- Технология приготовления горячих закусок
-Технология приготовления холодных банкетных закусок из морепродуктов

-Технология приготовления холодных закусок из колбасных продуктов

-Технология приготовления холодных закусок из мяса птицы

  ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков

- Технология приготовления компотов
- Технология приготовления киселей
- Технология приготовления желе
- Технология приготовления муссов 
- Технология приготовления самбуков
- Технология приготовления горячих сладких блюд
- Технология приготовления горячих напитков: чая разных видов
- Технология приготовления кофе, какао, шоколада
- Технология приготовления холодных напитков
   -Технология приготовления крюшонов
  -Технология приготовления пудингов для детского питания

-Технология приготовления десертов из свежих ягод и фруктов

-Технология приготовления салатов из свежих фруктов и ягод

-Технология приготовления натуральных соков для детского питания

-Технология приготовления разновидностей панна - коты

-Технология приготовления разных видов коктейлей

-Технология приготовления запеканок для детского питания

-Технология приготовления холодных сладких блюд

-Технология приготовления ванильных и ягодных кремов

Часть 2

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

- Технология приготовления кондитерских изделий с пониженной калорийностью (пирожные)
- Технология приготовления дрожжевого безопарного теста: пирожки, ватрушки, расстегаи

- Технология приготовления дрожжевого безопарного теста: пироги национальные
- Технология приготовления дрожжевого опарного теста: кулебяки
- Технология приготовления дрожжевого опарного теста: кексы, куличи
- Технология приготовления изделий из дрожжевого теста для детского питания
- Технология приготовления дрожжевого слоеного теста и изделий из него
- Технология приготовления печенья из песочного теста
- Технология приготовления пирожных из песочного полуфабриката 
- Технология приготовления тортов из песочного полуфабриката 
- Технология приготовления пирожных бисквитных
- Технология приготовления рулетов из бисквитного полуфабриката 
- Технология приготовления тортов из бисквитного полуфабриката 
- Технология приготовления пирожных из заварного полуфабриката 
- Технология приготовления пряничного теста и изделий из него
- Технология приготовления слоеных тортов и пирожных  
- Технология приготовления кондитерских изделий пониженной калорийности
- Технология приготовления сливочных кремов 
- Технология приготовления кремов белковых, заварных, на сливках
- Технология приготовления различных видов булочек из дрожжевого сдобного теста
- Технология приготовления восточных кондитерских изделий
- Технология приготовления воздушных пирожных (меренги, безе)
- Технология приготовления воздушно-ореховых тортов
- Технология приготовления миндальных тортов
- Технология приготовления вафельного теста и изделий из него

-Технология приготовления зефира, мармелада, суфле

-Технология приготовления цукатов из овощей и фруктов

- Технология приготовления кондитерских изделий итальянской кухни
-Технология приготовления сиропов и использование их в кондитерском производстве

-Технология приготовления мучных кондитерских изделий с отварными протертыми овощами – булочки

-Технология приготовления низкокалорийных йогуртовых тортов без выпечки

-Технология приготовления низкокалорийных кексов

-Технология приготовления комбинированных тортов

-Технология приготовления крошковых пирожных

-Технология приготовления колбасных и мясных изделий, запеченных в тесте

-Технология приготовления комбинированных пирожных

-Технология приготовления низкокалорийных йогуртовых тортов

-Технология приготовления карамели и изделий из нее

-Технология приготовления марципана и использование

-Технология приготовления сахарных мастик и использование

-Технология приготовления низкокалорийных рулетов с овощными добавками

-Технология приготовления кондитерских изделий с добавлением отварных протертых овощей – бисквитные пироги 

-Технология приготовления низкокалорийных пряничных изделий с фруктовыми пастами

-Технология приготовления низкокалорийных изделий из песочного теста

-Технология приготовления медовых тортов

-Сахаристые вещества: использование в кондитерском производстве (мед, патока, жженка)

-Молоко и молочные продукты: использование в кондитерском производстве

-Шоколад: характеристика и использование в кондитерском производстве

-Технология приготовления изделий из пресного теста

-Технология приготовления глазурей, использование в кондитерском производстве

-Технология приготовления желе, использование его в кондитерском производстве

-Технология приготовления сахарных помад, использование в кондитерском производстве

-Технология приготовления низкокалорийных изделий с фруктовыми пастами: коврижки, коржики, батончики

-Технология приготовления желейных пирожных

-Технология приготовления фигурных тортов

-Технология приготовления желейных тортов

-Технология приготовления тортов и пирожных с использованием консервированных фруктов и ягод

-Технология приготовления сдобного теста и изделия из него

-Технология приготовления сладких пирогов с ягодами

-Технология приготовления штруделей

-Технология приготовления разновидностей блинов с фруктовыми соусами

-Технология приготовления тортов с белково – ореховой прослойкой

-Технология приготовления масляного бисквита и изделий из него

-Технология приготовления детских тортов

-Технология приготовления летних легких тортов

-Технология приготовления запеченных тортов

-Технология приготовления традиционных праздничных тортов

-Технология приготовления тортов с зеркальной глазурью (мируар)

-Технология приготовления слоеных пирожков с разными фаршами

-Технология приготовления пресного сдобного теста и изделия из него

-Технология приготовления муссовых тортов 

-Технология приготовления пирожных из слоеного полуфабриката
-Технология приготовления фаршей и начинок, использование в кондитерском производстве

-Замес теста и способы его разрыхления

-Классификация теста и сущность процессов, происходящих при их замесе

-Температурный режим и санитарные требования к хранению кондитерских изделий

-Сухие смеси: применение их в кондитерском производстве

-Желирующие вещества: характеристика и применение в кондитерском производстве

-Технология приготовления диетических кондитерских изделий и изделий для детского питания

-Сырье: новые виды и требования к качеству, использование, хранение

-Технология приготовления крекеров и галет

-Пряности: классификация, характеристика, использование

-Нетрадиционные виды сырья в производстве изделий из песочного теста

-Технология приготовления взбивной кондитерской массы « Птичье молоко»

-Вкусовые и ароматические вещества: использование в кондитерском производстве

-Яйца и яйцепродукты: использование в кондитерском производстве

-Классификация пирожных и тортов и основные процессы их отделки

-Технология приготовления пресного сдобного теста и изделия: трубочки с разными начинками

-Жиры: значение, характеристика, использование в кондитерском производстве

-Технология приготовления мелких пирожных «Десертный набор»

-Технология приготовления вафельных пирожных

-Технология приготовления песочных пирожных с фруктовой начинкой и зефиром

-Технология приготовления творожных кексов

-Технология приготовления кексов без химических разрыхлителей

-Технология приготовления песочно – выемного сдобного печенья 

-Технология приготовления песочно – отсадного сдобного печенья

-Технология приготовления кексов и ромовых баба

-Подготовка основного и дополнительного сырья к производству

-Технология приготовления белково – сбивных тортов

-Технология приготовления тортов по временам года

-Технология приготовления бисквитных тортов с суфле

-Технология приготовления песочно – фруктовых тортов

-Технология приготовления слоеных нарезных пирожных

-Технология приготовления фруктовых и овощных помад

-Технология приготовления творожно – фруктовых тортов

-Технология приготовления фруктово – ореховых тортов

-Технология приготовления пряных тортов

-Технология приготовления мраморных кексов

-Технология приготовления шарлотки, ассортимент, хранение

-Технология приготовления  украшений для тортов и пирожных из мастики, марципана, кандира, шоколада, карамели.
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