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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Программа государственной итоговой аттестации (ГИА) разработана в соответствии:

-Федеральным законом Российской Федерации от 29 декабря 2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»,
-Приказом Министерства образования и науки Российской федерации от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»;
-Приказом Министерства образования и науки Российской федерации от 31 января 2014 года № 74 «О внесении изменений в порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования утвержденный Приказом Министерства образования и науки Российской федерации от 16 августа 2013 г. № 968»;
-Федеральными государственными образовательными стандартами (далее ФГОС)  По ППКРС 19.01.17 «Повар, кондитер»;
- с «Порядком проведения государственной итоговой аттестации выпускников Режевского политехникума»
Целью государственной итоговой аттестации является установление степени готовности обучающегося к самостоятельной деятельности, сформированности общих и освоение профессиональных компетенций в соответствии с федеральным государственным образовательном стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по ППКРС 19.01.17 «Повар, кондитер».
Программа государственной итоговой аттестации является частью основной профессиональной образовательной программы по   профессии 19.01.17. «Повар, кондитер».
В Программе государственной итоговой аттестации определены: 

· вид государственной итоговой аттестации; 

· материалы по содержанию итоговой аттестации; 

· сроки проведения государственной итоговой аттестации; 

· этапы и объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации; 

· условия подготовки и процедуры проведения государственной итоговой аттестации; 

· материально-технические условия проведения государственной итоговой аттестации; 

· состав экспертов уровня и качества подготовки выпускников в период государственной итоговой аттестации; 

· тематика, состав, объем и структура задания студентам на государственную итоговую аттестацию; 

· перечень необходимых документов, представляемых на заседаниях государственной аттестационной комиссии; 

· форма и процедура проведения государственной итоговой аттестации; 

· критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников. 

1.Общие положения
.          Из перечня общих и профессиональных компетенций, определенных к освоению  Федеральным государственным образовательным стандартом и  ОПОП «Повар, кондитер»  на  Государственную итоговую аттестацию выносится  оценивание профессиональных компетенций, освоение которых предусмотрено профессиональными модулями:  ПМ.01  «Приготовление блюд из овощей и грибов», ПМ.03 «Приготовление соусов», ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»
	Код
	Наименование  компетенций

	ПК 1.1
	Производить  первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ

	ПК 1.2.
	   Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов 

	ПК 3.1
	Готовить  отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК 3.2.
	Готовить простые холодные и горячие соусы

	ПК 5.1.
ПК 5.2.
	Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов, домашней птицы

	ПК 5.3

ПК 5.4.
	Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы

	ОК  1
	Понимать сущность и социальную значимость профессии «Повар, кондитер», проявлять устойчивый интерес

	ОК 2; 
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач

	ОК 3.
	           Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	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
	Готовить  к работе производственные помещения и поддерживать его санитарное состояние

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)


            Основанием отбора компетенций для оценивания на ГИА является учет возможности их демонстрации на принятой в техникуме форме проведения испытаний на выявление уровня достижений студентов.

   Оценивание уровня освоения не предъявленных к итоговой аттестации компетенций производится в процессе промежуточной аттестации: ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста», ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы», ПМ.06 «Приготовление холодных блюд и закусок», ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и напитков», ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».
           К Государственной итоговой аттестации допускаются студенты, успешно завершившие в полном объеме освоение ППКРС по профессии «Повар, кондитер» и не имеющие академической задолженности в процессе промежуточной аттестации по учебным дисциплинам и профессиональным модулям:

ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов»

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

ПМ.03 «Приготовление супов и соусов»
ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы»

ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»

ПМ.06 «Приготовление холодных блюд и закусок»

ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и напитков»

ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

и прохождения производственной практики по каждому из видов профессиональной деятельности по профессии.

2.Состав Государственной итоговой аттестации

                  В соответствии с «Порядком о Государственной итоговой аттестации выпускников Режевского политехникума», при завершении обучения по образовательной программе среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих 19.01.17. «Повар, кондитер»  государственная итоговая аттестация состоит из выпускной квалификационной работы (ВКР), которая представляет из себя выполнение выпускной практической квалификационной работы (ВПКР) и защиту  письменной  экзаменационной работы (ПЭР), в виде пояснительной записки к выполненной практической работе. 

        Темы ВКР имеют практико-ориентированный характер и соответствуют содержанию профессиональных  модулей  ПМ.01  «Приготовление блюд из овощей и грибов», ПМ.03 «Приготовление соусов», ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы».
Перечень тем выпускных  квалификационных работ

для государственной итоговой аттестации 2019 гг.

ОП  «Повар, кондитер»
	№
	Тема ВКР
	Наименование профессиональных модулей, отражаемых в работе* 

	1
	Технология приготовления и оформление шницеля рубленого с капустой тушеной и томатным соусом.                             
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05 

	2
	Технология  приготовления и оформление печени по-строгановски с пюре картофельным  
	  ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	3
	Технология приготовления и оформление мяса духового.
 
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	4
	Технология приготовления и оформление гуляша с картофелем жареным   
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	5
	 Технология приготовления и оформление азу                                 
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	6
	Технология приготовления и оформление  фрикаделек в соусе  с капустной запеканкой                              
	 ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	7
	Технология приготовления и оформление котлет мясных со сложным гарниром и луковым соусом

	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	8
	Технология приготовления и оформление зраз рубленых с овощами отварными и соусом грибным

	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	9
	Технология приготовления и оформление рулета с луком и яйцом, овощами в сметанном соусе    
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	10
	Технология приготовления и оформление голубцов с мясом и рисом  


	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	11
	Технология приготовления и оформления  рагу из птицы с овощами                                                                                                                                             
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05


	12
	Технология приготовления и оформление котлет рубленых из кур, запеченных с соусом молочным с картофелем отварным и зеленым горошком.                                
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	13
	 Технология приготовления и оформления бефстроганов с картофелем  фри                              
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	14
	 Технология приготовления и оформления чахохбили с жареными кабачками                                
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	15
	Технология приготовления и оформления мяса тушеного с морковным пюре

	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	16
	.Технология приготовления и оформление бифштекса рубленого с овощами в молочном соусе
 
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	17
	Технология приготовления и оформление тефтелей (1-й вариант) с крокетами картофельными

	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	18
	 Технология приготовления и оформления солянки сборной на сковороде
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	19
	Технология приготовления и оформление биточков мясных с картофельной запеканкой и соусом томатным с овощами

	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	20
	Технология приготовления и оформление рулета  картофельного с мясом, с соусом сметанным с томатом


	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05


	21
	Технология приготовления и оформления кабачков, фаршированных мясом и рисом с  соусом сметанным с томатом


	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	22
	Технология приготовления и оформление суфле из кур с пюре из свеклы и соусом  молочным                              
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	23
	Технология приготовления и оформления суфле из кур  с соусом паровым и морковным пюре
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	24
	Технология приготовления и оформления жаркого по-домашнему
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	25
	Технология приготовления и оформления биточков рубленных, фаршированных шампиньонами с овощным гарниром и соусом.
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	26
	Технология приготовления и оформления поджарки с капустой тушеной
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	27
	Технология приготовления и оформления биточков, запеченных под сметанным соусом (по-казацки)
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	28
	Технология приготовления и оформления котлет рубленных, запеченных с молочным соусом с овощами, припущенными с жиром
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	29
	Технология приготовления и оформления фрикаделек в соусе с пюре картофельным
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05

	30
	Технология приготовления и оформления кнелей из говядины с молочным соусом с картофелем в молоке
	ВПД.01, ВПД 03, ВПД 05


3. Подготовка и проведение Государственной итоговой аттестации
Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификационным работам, а также критерии оценки знаний, утвержденные техникумом, доводятся до сведения студентов не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации.

В соответствии с учебным планом по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» времени на подготовку и проведение защиты ВКР составляет 2 недели в соответствии с учебным планом.

Государственная итоговая аттестация проводится в следующем порядке:
          – выполнение   практической квалификационной работы  по профессиональному модулю ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов», ПМ.03 «Приготовление соусов»,  ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»
 – защита письменной  экзаменационной работы.
Закрепление тем письменной экзаменационной работы за студентами оформляется приказом директора техникума не менее, чем за 2 месяца до начала Государственной итоговой аттестации.
                  На период подготовки ВКР составляется расписание консультаций. Консультации проводятся за счет объема времени, отведенного в рабочем учебном плане на консультации.  Приказом директора техникума назначаются руководители из числа преподавателей техникума или специалистов организаций. 

Практическое руководство со стороны руководителя включает:

- разработка индивидуальных заданий;

-консультирование в соответствии с расписанием студентов по вопросам содержания и последовательности выполнения письменной экзаменационной работе (ПЭР);

- оказание помощи студенту в подборе необходимой литературы;

- контроль хода выполнения выпускной квалификационной работы;

 -контролирует ритмичность работы студента над ПЭР, проверяет правильность и рациональность его решений, расчетов, правильность оформления материалов в соответствии с требованиями стандартов, следит за полнотой использования студентом теоретических знаний, полученных при обучении;

- направляет деятельность студента на достижение рациональных, оптимальных результатов в решении главных задач и вопросов технологии;

- стимулирует самостоятельность в работе студента, следит за правильностью организации и методики его работы;

- информирует руководителя ЦК и администрацию о степени готовности ПЭР.

По окончании работы руководитель ВКР представляет отзыв о работе студента на бланке установленного образца (Приложение 1). В отзыве оценивается степень соответствия выполненной работы заданию; качество разработок; степень самостоятельности работы выпускника и его подготовленность; высказывается мнение о возможности присвоения студенту квалификации. Отзыв должен содержать оценку за ПЭР по 4-х бальной шкале: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудовлетворительно» в соответствии с критериями оценки выполнения ПЭР студентов (Приложение 2). 
3.1 Письменная экзаменационная работа
Письменная экзаменационная работа выполняется выпускником техникума  в соответствии с темой практической квалификационной работы с описанием и обоснованием используемой технологии процесса, средств и предметов труда, результата труда (до 10 страниц текста);


Одновременно студентам выдаются задания с указанием срока их поэтапной деятельности по выполнению письменной экзаменационной работы.  Задание утверждается заместителем директора по учебно-производственной работе.


Руководство и контроль за ходом выполнения письменной экзаменационной работы осуществляется руководителем по подготовке письменной экзаменационной работы.


Основные функции руководителя письменных экзаменационных работ:

- разработка индивидуальных заданий для студентов;
- консультирование по вопросам содержания и последовательности выполнения работы (назначение и задачи, структура и объем работы, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на выполнение отдельных разделов работы);

- оказание помощи студенту в подборе необходимой литературы;

- контроль за ходом выполнения экзаменационной работы;

- подготовка письменного отзыва на экзаменационную работу.
Требования к структуре и содержанию письменной экзаменационной работы

Структура работы:
1.
Титульный лист (Приложение 3);

2.
Лист – задание (Приложение 4);

3.
Отзыв (Приложение 1);

4.         Содержание; 

5.
Введение; 

6.
Технологическая часть; 

7.
Заключение;

8.
Список источников информации

9         .Приложения.

1. Введение – в нем обосновывается  значимость исследуемой темы в профессиональной деятельности, в объеме не более 0,5 страниц.
2. Основная часть  должна раскрыть теоретические аспекты исследуемой темы по следующему примерному плану в объеме 5 -10 страниц:
        -характеристика основного сырья, его пищевая ценность;
        -технические средства (оборудование, инструмент, посуда, приспособления) применяемые для приготовления данного блюда; охрана труда и безопасные условия труда.

 -технология приготовления блюда, технологическая карта; 
     -оформление и правила подачи, требования к качеству.
3. Заключение.
   Содержит выводы студентов по исследуемому вопросу и предложения по 

   совершенствованию организации и технологии приготовления данного блюда в объеме не более 1 страницы.
4.  Список источников информации
Сведения о литературном источнике оформляются в следующем порядке:

      Ф.И.О. автора

Полное точное название учебного пособия, книги.

Место издания.       Год издания

Например  - Анфимова Н.А.. «Кулинария» М. Академия. 2003 г.

5. Приложения

   Приложения могут быть представлены в виде таблиц технологических или инструкционных карт приготовления блюда, схем расположения оборудования в цехах, рисунков или фотографий блюд, которые нумеруются арабскими цифрами. На них должны быть сделаны ссылки в тексте.

Требования к оформлению экзаменационной работы

Основные требования к оформлению экзаменационной работы изложены в «Методических рекомендациях по оформлению письменных экзаменационных работ для ППКРС», разработанных в техникуме (Приложение 5).

При выполнении письменной экзаменационной работы необходимо соблюдать единые нормативные требования, стандарты, международную систему единиц измерения.

Текст работы излагается студентами грамотно, четко, без лишних подробностей и повторений, формулировки должны быть краткими и ясными.

Сокращение слов в работе, за исключением общепринятых, не допускаются. Сокращенные обозначения всех единиц измерения приводятся в русской транскрипции.

Графики, эскизы, чертежи и другие иллюстрации выполняются в карандаше.

Объем письменной экзаменационной работы должен быть не более 10 листов печатного текста.

Защита экзаменационной работы
Защита экзаменационной работы проводится на открытом заседании Государственной экзаменационной комиссии.

Студент может быть не допущен к защите ВКР в следующих случаях:

- при наличии академической задолженности по промежуточным аттестациям в соответствии с учебным планом;

- в случае отрицательного отзыва руководителя ПЭР.

На защиту отводится 15-20 минут. Процедура защиты устанавливается председателем ГЭК по согласованию с членами комиссии и включает:

- чтение отзыва -2 мин;

- выступление студента 10 минут;

- вопросы членов комиссии и ответы студента на них - 8мин;

В случае присутствия на заседании ГЭК руководителя экзаменационной работы, возможно его выступление; во время защиты студентами экзаменационной работы члены ГЭК оценивают работы студентов согласно оценочных листов.

Студентам и лицам, привлекаемым к государственной итоговой аттестации, вовремя ее проведения запрещается иметь при себе и использовать средства связи.

Техникум использует необходимые для организации образовательной деятельности средства при проведении государственной итоговой аттестации студентов:

- персональный компьютер;

- мультимедийный проектор;

- магнитную доску;

- интерактивную доску;

- средства коммуникации.

Во время защиты студентами письменной экзаменационной работы члены ГЭК оценивают   студентов  в соответствии с   оценочным листом по ПЭР.
3.2. Выпускная  квалификационная работа


Выпускная практическая квалификационная работа предполагает выполнение практического задания выпускниками, в котором они демонстрируют способность и готовность выполнять конкретные действия и умения в своей профессиональной деятельности, основанные на знаниях.

Задание на практическую работу представляет из себя конкретную трудовую функцию - выполнение выпускником приготовление блюд под наблюдением экзаменационной комиссии. При этом они демонстрируют освоение профессиональных и формирование общих компетенций.

Перечень практических заданий определяется в соответствии с реальными условиями, определяющими содержание практического задания и учебным планом ОП «Повар, кондитер».

Выпускная практическая квалификационная работа должна отвечать следующему требованию: Соответствие практической работы теме ВПКР, Время на выполнение практической работы - 3 часа. Группу целесообразно разделить на 2 части и организовать экзамен в 2 дня, начало экзамена - 9.00. 

Местом проведения выпускной практической квалификационной работы определить учебную лабораторию  «Учебный кондитерский и кулинарный цех».
Руководитель ВКР к началу выполнения практического задания студентами, обеспечивает наличие необходимых технических средств (оборудования, инвентарь, посуда) для проведения испытаний на освоение студентами приобретенных во время обучения профессиональных компетенций, в рамках профессиональной деятельности.

Порядок выполнения выпускной практической квалификационной работы студентами устанавливается руководителями ВКР в соответствии с рациональной организацией использования материально-технических средств и объявляется студентам перед началом испытаний.

            Во время выполнения студентами выпускной практической квалификационной  работы  члены ГЭК оценивают работы    студентов  в соответствии с   оценочным листом по ВПКР.  

4. Система оценивания результатов образования на ГИА
Процедура ГИА имеет следующие этапы:

–
обсуждение регламента  работы ГЭК;

–
общая характеристика результатов деятельности группы за период обучения;

–
презентация студента с представлением образовательных достижений;

–
озвучивание отзыва на ВКР;

–
выступление студента по теме работы;

–
вопросы членов ГЭК и ответы студента;

–
принятие решения ГЭК о присвоении квалификации большинством голосов.
            Голос председателя ГЭК является решающим.

–
объявление результатов ГИА выпускникам;

–
анкетирование студентов, председателя и членов ГЭК;

–
анализ ГЭК результатов ГИА.

         Система  оценивания профессиональной подготовки выпускников ОП  «Повар, кондитер» позволяет  выявить реальный уровень профессиональной образованности выпускника. Показателем результата образования  на Государственной итоговой аттестации принят уровень освоения профессиональных и общих компетенций.
               Параметры оценивания результатов образования  на Государственной итоговой аттестации определены  оценочными листами (Приложение 6,7).

               Критерием оценки достижений обучающихся является степень самостоятельности выполнения экзаменационных заданий  (Степень освоения компетенций).
Оценивание образовательных и профессиональных достижений выпускника производится по 
3-х бальной системе:

             0 баллов  -  не освоил профессиональную  компетенцию (не может самостоятельно выполнять работу ( задание)

              1 балл  - освоил профессиональную компетенцию не в полной степени. ( выполняет  работу ( задание ) прибегая к консультациям руководителя .

              2 балла  - освоил профессиональную компетенцию  в полной степени. ( выполняет  работу ( задание ) самостоятельно

По завершению государственных испытаний рейтинговые оценки результатов выполнения ВКР и защиты ЭР  выпускников приводятся в соответствие с традиционной пятибалльной шкалой оценивания и средняя оценка заносится в протокол Государственной итоговой  аттестации.

          Результаты выполнения ВКР объявляются студентам председателем ГЭК в день испытания, сразу же после подведения итогов. По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в государственной итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами (далее - апелляция).

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию техникума.

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации подается непосредственно в день проведения государственной итоговой аттестации.

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации подается не позднее следующего рабочего дня после объявления результатов государственной итоговой аттестации.

     При оценке результатов образования выпускников учитывается портфолио достижений обучающихся, свидетельствующих об его индивидуальных достижениях в учебной и производственной деятельности. В нем могут быть представлены:

        - аттестационные листы производственной практики.

        - отчеты о производственной практике.

        - копии свидетельств о присвоении квалификации профессиональной подготовки.

        - сертификаты о присвоении квалификаций.               

        - свидетельства об участии в олимпиадах, конкурсах, конференциях.            

        - награды, поощрения за индивидуальные достижения в учебной, производственной деятельности и спорте. 

5.Содержание фонда оценочных средств и экзаменационных материалов.
К программе Государственной итоговой аттестации для оценивания образовательных достижений выпускников на соответствие их требованиям  профессиональной образовательной программы созданы фонды оценочных средств и экзаменационных материалов, позволяющие оценить знания и уровень освоения профессиональных и общих компетенций. Фонды оценочных средств и экзаменационных материалов рассмотрены на заседании методического объединения, утверждены директором техникума и согласованы с работодателем.
Информационно - документационное обеспечение ГЭК 
В соответствии с Порядком проведения государственной итоговой аттестации выпускников Режевского политехникума» на заседания государственной экзаменационной комиссии представляются следующие документы: 

- программа государственной итоговой аттестации выпускников по ППКРС; 
-сводная ведомость результатов освоения основной профессиональной образовательной программы выпускниками;                

- протоколы экзаменационных испытаний по профессиональным модулям:
ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов»;
ПМ.02«Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста»;
ПМ.03 «Приготовление супов и соусов»;
ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы»;
ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»;
ПМ.06 «Приготовление холодных блюд и закусок»;
ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и напитков»;
ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»;
   - приказ Министерства общего и профессионального образования о назначении председателей ГЭК;

- приказ директора техникума об утверждении тематики ВКР;

- приказ директора техникума о закреплении тематики ВКР; 

-приказ директора техникума об утверждении состава Государственной экзаменационной комиссии; 

-приказ директора техникума об организации государственной итоговой аттестации выпускников по профессии; 

- приказы директора техникума о допуске студентов к защите ВКР;

- зачетные книжки студентов; 

- выполненные ПЭР студентов с письменными отзывом руководителя;

            - листы оценки освоения профессиональных и общих компетенций, демонстрируемых выпускниками при выполнении выпускной квалификационной работ, по каждому виду работ;

            - журналы теоретического и производственного обучения. 

Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации или получившие на государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят государственную итоговую аттестацию не ранее, чем через шесть месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации.

Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее государственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на государственной итоговой аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается в образовательной организации на период времени, установленный техникумом самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения государственной итоговой аттестации соответствующей образовательной программы среднего профессионального образования. Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица назначается техникумом не более двух раз.

Приложение 1

ОТЗЫВ

на письменную экзаменационную работу по теме:

__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________

Выполнил: ________________________________________________________________________

Ф.И.О. студента

Группа № ПК 3,   ОП _«Повар, кондитер»_____________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Руководитель: ______________________________________________________    Ф. И. О.    

_____________________________
подпись         «______»__________________ 2019 г.

Приложение 2

Критерии оценки выполнения письменной экзаменационной работы студентов ППКРС

«Повар, кондитер»

Параметры оценивания: знания, умения
Оценка "ОТЛИЧНО" выставляется в том случае, если:

- содержание работы соответствует выбранной  теме работы;

- работа актуальна, выполнена самостоятельно, имеет творческий характер;
- дан  полный ответ по характеристике основного сырья, описана   его пищевая ценность, технология приготовления блюд (схемы, фото,  рисунки), требования к качеству блюд, сроки хранения;
- тема  раскрыта глубоко и всесторонне, материал изложен логично;
-представлены: подробное и полное обоснование выбора  оборудования, инструмента,  инвентаря, посуды  необходимых для  приготовления блюд;
- представлены варианты оформления блюд, (фото, рисунки) имеются технологические карты;
- автор демонстрирует понимание значимости профессии, умения решать проблемы,

планировать и организовывать собственную деятельность в соответствии с требованиями безопасности и охраны труда;

- ПЭР оформлена в строгом соответствии с требованиями к оформлению письменным экзаменационным работам. 
- широко  и правильно представлена библиография по теме работы;

Оценка "ХОРОШО":

- содержание работы в целом соответствует (ПЭР) заданию;
-дан  ответ по  характеристике основного сырья  его пищевой ценности, технология приготовления блюд (схемы, фото,  рисунки), требования к качеству, сроки хранения блюд,   имеется технологические карты;
- основные положения работы раскрыты на достаточном теоретическом уровне;

- представлены:  обоснование выбора  оборудования, инструмента,  инвентаря, посуды  необходимых для  приготовления блюд;
- приложения грамотно составлены и прослеживается связь с положениями (ПЭР) работы;
- ПЭР оформлена в соответствии с требованиями к оформлению письменным экзаменационным работам. 
- составлена библиография по теме работы.
Оценка "УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО":

- работа соответствует выбранной теме;
- студент дает частичное обоснование    выбора оборудования,  инструмента, инвентаря,   посуды необходимых для приготовления блюд;
- нарушена логика изложения материала, задачи раскрыты не полностью;  
- ПЭР демонстрирует понимание значимости ППКРС, умения решать проблемы с

 помощью руководителя, планировать и организовывать собственную деятельность 

 в соответствии с требованиями безопасности и охраны труда, умения анализировать

 профессиональную ситуацию, умения вести поиск информации.

 - ПЭР в основном соответствует требованиям  по оформлению к письменным экзаменационным работам.
- составлена библиография по теме работы.
Оценка "НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО": 
- ПЭР не свидетельствует об усвоенных знаниях в полном объёме.

- не осуществил обоснование    выбора оборудования, инструмента, инвентаря, посуды необходимых для приготовления блюд;
- студент кратко излагает технологию приготовления блюд ;
- не раскрывает правильные характеристики основного сырья и пищевую ценность продуктов;
 -оформление письменной экзаменационной работы грубо не соответствует по требованиям.
Приложение 3

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение

Свердловской области

«Режевской политехникум»

Основная профессиональная образовательная программа

среднего профессионального образования  подготовки квалифицированных рабочих

19.01.10 «Повар, кондитер»
ПИСЬМЕННАЯ ЭКЗАМЕНАЦИОННАЯ РАБОТА

На тему ___________________________________________________________________

                                                                     (тема ПЭР) 

Выполнил студент группы № ___                                _____________________________ 

                                                                                                         (подпись) (ФИО) 

Руководитель работы                                                     _____________________________ 

                                                                                                         (подпись) (ФИО) 

Приложение 4

Министерство общего и профессионального образования Свердловской области

ГАПОУ  СО «Режевской политехникум»

                                                                      Утверждаю:

                                                                                     Зам. директора по УПР_________                                                            

                                                                                     «_____»_________________2019 г.

Задание №_____

На письменную экзаменационную работу

Студенту    ______________________________________________________________________  

Гр. __ПК3__ППКРС___«Повар, кондитер»___________________________________________

Дата   выдачи задания_____________________________________________________________

Срок сдачи работы________________________________________________________________

Руководитель ____________________________________________________________________   

Тема:____________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________
Содержание работы:                                                                                        Сроки исполнения:

1.Введение                                                                                                        ___________________

2.Основная часть                                                                                      

  2.1  Характеристика основного сырья, его пищевая ценность;                ____________________
 2.2. Технические средства (оборудование, инструмент, посуда,
 приспособления) применяемые для приготовления данного блюда;       ____________________
 2.3.Охрана труда и безопасные условия труда.                                         _____________________                            
 2.4 Технология приготовления блюда, технологическая карта;               _____________________
 2.5.Оформление и правила подачи, требования к качеству.                      _____________________
3.Заключение                                                                                                 ______________________

4. Список источников информации                                                          _____________________

5. Приложения                                                                                             _______________________

г. Реж

2019 г
Приложение 5

Методические рекомендации по оформлению письменных экзаменационных работ для ППКРС

1. ОСНОВНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.
 Текст должен быть выполнен любым печатным способом на пишущей машинке или с использованием компьютера и принтера на одной стороне белой бумаги формата А4 (210×297) мм через полтора интервала черным цветом, кегль 14 Times New Roman.

2.
 Текст печатается с соблюдением полей: левого – 30 мм, правого – 10 мм, нижнего и верхнего – не менее 15 мм.

3.
 Текст должен быть кратким, чётким и не допускать различных толкований. При изложении обязательных требований должны применяться слова «должно», «следует», «необходимо», «требуется», «не допускается», «запрещается», «не следует».

Сокращения в тексте допускаются только общепринятые: 

– в середине предложений – «см.», «т. е.»;

– в конце предложений – «и т. д.», «и др.», «и т. п.»;

– при наличии цифрового обозначения – «с.» (страница), «г.» (год), «гг.» (годы),

   например, с. 5, 2006 г.

Не допускаются сокращения следующих слов и словосочетаний: «так как», «так

            называемый», «таким образом», «так что», «например».

4.
 Страницы ПЭР следует нумеровать арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту. Номер страницы проставляют по центру внизу страницы.

5.
 Титульный лист и задание на ПЭР включают в общую нумерацию страниц квалификационной работы, номера страниц на них не проставляются.

6.
Содержание помещается на четвертой странице. В нем приводятся названия разделов и подразделов с указанием страниц, с которых они начинаются. Заголовки содержания должны точно повторять название разделов и подразделов в тексте. При оформлении заголовки ступеней одинакового уровня необходимо располагать друг под другом. Заголовки каждой последующей ступени смещаются на пять знаков вправо по отношению к заголовкам предыдущей ступени. Все они начинаются с заглавной буквы без точки в конце. Номера страниц фиксируются в правом столбце содержания.

7.
 Иллюстрации и таблицы, расположенные на отдельных листах, и распечатки с ЭВМ, размещенные в тексте ПЭР, включают в общую нумерацию страниц.

8.
 Все иллюстрации в тексте работы (графики, чертежи, схемы, компьютерные распечатки, диаграммы, фотоснимки) размещают сразу после первой ссылки на них и обозначают словом «Рисунок».

9.
 Материал, дополняющий текст работы, допускается помещать в приложении. Приложением может быть, например, варианты укладок стрижки, варианты причесок (фото). Приложение оформляют как продолжение работы на последующих его листах или выпускают в виде самостоятельного документа. В тексте документа на все приложения должны быть даны ссылки.

          Приложение 6
Форма сводной ведомости оценки сформированности компетенций выпускников на ГИА

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  Свердловской области

«Режевской политехникум»

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования по ППКРС

19.01.10 «Повар, кондитер»

Сводная ведомость оценки сформированности компетенции

выпускников ________ года,  группа № ________,  форма обучения _________
	№
	ФИО
Выпускника   
	Выпускная практическая квалификационная  работа


	Общий  балл защиты ВКР на ГИА
	Итоговая оценка

	
	
	Организация рабочего места в соответствии с заданием, правилами охраны труда и техники безопасности (ОК-2).
	Последовательное, четкое выполнение работ, решение профессиональных задач в зависимости от поставленной проблемы  (ОК 1).
	Контролирует  качество выполнения  практической работы и корректирует  свою деятельность  (ОК  3).
	Поддерживает санитарное состояние рабочего места во время  выполнения  ВПКР (ОК  7)
	 Производит  первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов для приготовления  гарниров и соусов (ПК 1.1,1.3.)
	Готовит и оформляет основные и простые блюда и гарниры из овощей и грибов 
(ПК 1.2)


	Готовит простые холодные и горячие соусы  (ПК 3.2)
	Готовит  полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов, домашней птицы (ПК 5.1)
	Качественно готовит и оформляет простые блюда из мяса и мясных продуктов, домашней птицы  (ПК 5.2)
	
	

	
	
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	
	

	1. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Система оценивания-3-х балльная:   

 Оценивание уровня освоения компетенций:

 0 баллов - признак не проявлен;

 1 балл - признак проявлен не в  полном объеме; 

 2 балла - признак проявлен полностью.

Оценка результатов  Выпускной практической  квалификационной работы  выпускников для протокола Государственной итоговой аттестации в переводе в 5-ти балльную систему оценивания:

              18 -17 баллов  -  «5» - «отлично»                                                        

              16 - 14 баллов -  «4» - «хорошо»              

              13 - 12 баллов -  «3» - «удовлетворительно»                                     

              11  баллов - и ниже -  «2» - «неудовлетворительно»

Приложение 7 

Форма сводной ведомости оценки сформированности компетенций выпускников на ГИА

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение  Свердловской области

«Режевской политехникум»

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ 

Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования по ППКРС 

19.01.10 «Повар, кондитер»

Сводная ведомость оценки сформированности компетенции

выпускников ________ года,  группа № ________,  форма обучения _________

	№
	ФИО
выпускника
	Письменная экзаменационная работа


	Общий балл защиты ВКР на ГИА
	Итоговая оценка

	
	
	Отзыв на письменную экзаменационную работу
	Представление портфолио. Эмоциональность изложения, культура  речи, соблюдение этических норм, приятный внешний вид  

(ОК 1) 
	Последовательное, четкое изложение материала, соответствие длительности выступления регламенту  (ОК 1, ОК 2)
	Осуществляет профессиональные коммуникации в процессе собеседования с членами ГЭК. Владеет профессиональным  языком изложения информации (ОК 6)

	В работе осуществлен поиск, анализ  и отбор необходимой информации при этом использованы различные источники информации  (ОК 4)
	Использует  ИКТ  при предъявлении результатов   деятельности  (ОК 5)


	Производит обоснование  выбора сырья,  дает полную характеристику его  пищевой ценности  (ПК 1.1, ПК 3.1, ПК 5.2.)
	 Производит обоснование  выбора оборудования, инструмента  и посуды  для  приготовления блюд в  процессе защиты   ПЭР (ПК-1.3, ПК - 1.4).


	Излагает  требования к качеству  блюд в процессе  защиты ПЭР  (ПК5.4.)
	
	

	
	
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	0-2
	  0-2
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Система оценивания-3-х балльная:   

 Оценивание уровня освоения компетенций:

 0 баллов - признак не проявлен;

 1 балл - признак проявлен не в  полном объеме; 

 2 балла - признак проявлен полностью.

Оценивание отзыва руководителя  на ПЭР:

0 баллов  - оценка «неудовлетворительно»; 

1 балл» - оценка «удовлетворительно»; 

2 балла – оценка «хорошо» и «отлично».

Оценивание портфолио:

0 баллов -  портфолио не представлено;  

1 балл - портфолио содержит свидетельства профессиональных достижений студента, предусмотренные ОПОП «Парикмахер»;

2 балла - портфолио содержит свидетельства социально - профессиональных достижений студента сверх обязательных, предусмотренных образовательной программой по названной профессии.

Оценка результатов Выпускной квалификационной работы  выпускников для протокола Государственной итоговой аттестации в переводе в 5-ти балльную систему оценивания:

              18 -17 баллов  -  «5» - «отлично»                                                        

              16 - 14 баллов -  «4» - «хорошо»              

              13 - 12 баллов -  «3» - «удовлетворительно»                                     

              11  баллов - и ниже -  «2» - «неудовлетворительно»
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