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1. Общие положения
Н астоящ ая П рограм м а разработана на основании:

- Ф едерального закона от 29.12.2012 г. N  273-Ф З "Об образовании в Российской Ф едерации";
- П риказа М инистерства просвещ ения Российской Ф едерации от 08.11.2021 №  800 "Об 
утверж дении П орядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательны м  программам среднего проф ессионального образования";

и с учетом:
- П риказа М инобрнауки России от 02.08.2013 N  717 "Об утверж дении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего проф ессионального образования по 
проф ессии 112201.01 Х озяйка(ин) усадьбы";
- П риказа М инпросвещ ения России от 24.08.2022 г. N  762 "Об утверж дении П орядка 
организации и осущ ествления образовательной деятельности по образовательны м 
программам среднего проф ессионального образования";
- П риказа М инпросвещ ения России от 14.10.2022 N  906 "Об утверж дении П орядка 
заполнения, учета и вы дачи дипломов о среднем  проф ессиональном  образовании и их 
дубликатов".

2. Характеристика подготовки по профессии 112201.01 Хозяйка(ин) усадьбы

У ровень образования, 
необходим ы й для приема на 
обучение по П П КРС

К валиф икация; сочетание 
квалиф икаций

Н орм ативны й срок освоения 
О П О П  СПО при очной форме 
получения образования

основное общ ее 
образование

П овар
У четчик

3 года 10 месяцев

О ценка качества освоения основной проф ессиональной образовательной программы 
квалиф ицированны х рабочих, служ ащ их ГЪПОУ Н С О  «И скитимский центр 
проф ессионального обучения» (далее -  центр) по проф ессии 112201.01 Х озяйка(ин) усадьбы 
вклю чает государственную  итоговую  аттестацию  обучаю щ ихся.

В соответствии с требованиям и Ф ГОС центр для оценки степени и уровня освоения 
обучаю щ имся образовательны х программ СПО обеспечивает процедуру проведения 
государственной итоговой аттестации (далее - ГИА).

О ценка качества подготовки вы пускников осущ ествляется в двух основны х 
направлениях:

- оценка уровня освоения дисциплин;
- оценка компетенций обучаю щ ихся.
К  государственной итоговой аттестации допускаю тся обучаю щ иеся, не имею щ ие 

академ ической задолж енности и в полном объеме вы полнивш ие учебны й план или 
индивидуальны й учебны й план по П П КРС , если иное не установлено порядком проведения 
государственной итоговой аттестации по образовательны м  программам среднего 
проф ессионального образования.

О бучаю щ иеся по П П КРС , не имею щ ие среднего общ его образования, в соответствии 
с частью  6 статьи 68 Ф едерального закона от 29 декабря 2012 г. N  273-Ф З "Об образовании в 
Российской Ф едерации" вправе бесплатно пройти государственную  итоговую  аттестацию , 
которой заверш ается освоение образовательны х программ среднего общ его образования. 
П ри успеш ном  прохож дении указанной государственной итоговой аттестации 
аккредитованной образовательной организацией обучаю щ имся вы дается аттестат о среднем 
общ ем образовании.
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Н а основании реш ения государственной экзам енационной комиссии лицам, успеш но 
прош едш им государственную  итоговую  аттестацию , вы даю тся документы  об образовании и 
о квалификации.

Д окументом, подтверж даю щ им  получение среднего проф ессионального образования 
по проф ессии Х озяйка(ин) усадьбы  по итогам успеш ного прохож дения государственной 
итоговой аттестации, является диплом  о среднем проф ессиональном  образовании.

3. Результаты освоения образовательной программы

3.1 О бщ ие к о м п ет ен ц и и  (ОК)

К од Н аим енование результата обучения

ОК 1. П оним ать сущ ность и социальную  значим ость своей будущ ей профессии, 
проявлять к ней устойчивы й интерес

ОК 2. О рганизовывать собственную  деятельность, исходя из цели и способов её 
достижения, определенны х руководителем

О К З . А нализировать рабочую  ситуацию , осущ ествлять текущ ий и итоговый 
контроль, оценку и коррекцию  собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты  своей работы

ОК 4. О сущ ествлять поиск информации, необходимой для эфф ективного 
вы полнения проф ессиональны х задач

ОК 5. И спользовать информационно-комм уникационны е технологии в 
проф ессиональной деятельности

О К 6 . Работать команде, эф ф ективно общ аться с коллегами, руководством, 
потребителями

ОК 7. О рганизовывать собственную  деятельность с соблю дением  требований 
охраны труда и экологической безопасности

ОК 8. О сущ ествлять денеж ны е операции
ОК 9. Д обиваться соблю дений своих социально-трудовы х прав в рамках закона
ОК 10. И сполнять воинскую  обязанность, в том  числе с применением  полученны х 

проф ессиональны х знаний (для ю нош ей)

3.2. П р о ф есси о н а льн ы е к о м п ет ен ц и и

В ы пускник долж ен обладать следую щ ими профессиональными компетенциями 
(ПК), соответствую щ ими основны м видам проф ессиональной деятельности:

В П Д  3. К улинарное приготовление пищ и и контроль качества блюд
Код Н аим енование результата обучения
П К 3 .1 . Составлять однодневны й и перспективны й заказ на продукты  в 

соответствии с потребностям и лиц, прож иваю щ их в сельской усадьбе.
П К  3.2. П одготавливать к работе и убирать рабочее место, помещ ение, 

оборудование для приготовления пищи.
П К  3.3. В ы бирать и обрабаты вать качественное сырье для приготовления пищ и 

и напитков средней слож ности с учетом  их энергетической ценности.
П К  3.4. П риготавливать горячие, холодны е блюда, закуски, напитки и изделия
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из теста.
П К  3.5. П орционировать и подготавливать блю да для подачи.
П К  3.6. Готовить помещ ение для приема пищи, сервировать стол.

В П Д  4. В едение оперативного учета имущ ества, обязательств, ф инансовы х и 
хозяйственны х операций в сельской усадьбе.

Код Н аим енование результата обучения
П К  4 .1. П роводить учет объема готовой продукции, расходов сырья, материалов, 

топлива, энергии, потребляемых в сельскохозяйственном  производстве 
сельской усадьбы.

П К  4.2. П роводить учет приобретенной продукции по отраслям.
П К  4.3. А нализировать хозяйственно-ф инансовую  деятельность сельской 

усадьбы.

4. Форма государственной итоговой аттестации в соответствии с ФГОС СПО

Государственная итоговая аттестация по программе подготовки квалиф ицированны х 
рабочих, служ ащ их по проф ессии Х озяйка(ин) усадьбы  вклю чает защ иту вы пускной 
квалиф икационной работы  (выпускная практическая квалиф икационная работа и письменная 
экзаменационная работа). О бязательны е требования - соответствие тем атики вы пускной 
квалиф икационной работы  содерж анию  одного или нескольких проф ессиональны х модулей; 
вы пускная практическая квалиф икационная работа долж на предусм атривать сложность 
работы  не ниже разряда по проф ессии рабочего, предусм отренного Ф ГОС СПО.

4.1 Цель и задачи выполнения выпускных квалификационных работ

В ы пускная квалиф икационная работа способствует систематизации и закреплению  
знаний вы пускника по проф ессии при реш ении конкретны х задач, а такж е выяснению  
уровня подготовки вы пускника к самостоятельной работе.
Ц елью  вы полнения ВКР является систематизация и углубление знаний студентов по 
избранной профессии, их применение при реш ении конкретны х практических задач в 
контексте овладения основами исследовательской работы, осмы сления будущ ей 
проф ессиональной деятельности в русле соврем енного уровня развития науки и практики.

О сновны м и задачами написания студентами вы пускны х квалиф икационны х работ 
выступают:

1) закрепление, углубление компетенций, теоретических знаний и практических 
ум ений студентов, их применение в проф ессиональной деятельности;

2) развитие ум ений самостоятельной работы  с научны ми и научно-методическими 
инф ормационны м и источниками, творческой инициативы  студентов, стремления к поиску 
оригинальных, нестандартны х проф ессиональны х реш ений;

3) развитие ум ений научного и стилистически грамотного излож ения материала, 
убедительного обоснования выводов, практических рекомендаций;

4) вы явление подготовленности студентов к самостоятельной творческой 
деятельности по избранной профессии;

5) ф ормирование ценностного отнош ения к проф ессиональной деятельности.

4.2 Объем времени и сроки подготовки и проведения государственной итоговой 
аттестации.
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В соответствии с учебны м  планом по проф ессии «Х озяйка(ин) усадьбы», 
календарны м учебны м  графиком на 2023/2024 учебны й год объем времени на проведение 
государственной итоговой аттестации составляет 72 часа -  с 15 по 28 ию ня 2023 г.

Защ ита В К Р проводится на откры ты х заседаниях государственной экзаменационной 
комиссии с участием  не менее двух третей ее состава.

5. Содержание государственной итоговой аттестации

5.1 Подготовка к государственной итоговой аттестации

В ы полнение вы пускной квалиф икационной работы  является итоговой работой 
выпускника, на основании которой государственная экзаменационная комиссия реш ает 
вопрос о присвоении вы пускнику соответствую щ ей квалиф икации по профессии.

Темы ВКР определяю тся центром. О бязательны м требованием  для ВКР является 
соответствие ее тем атики содерж анию  одного или нескольких проф ессиональны х модулей 
П М .03, ПМ .04. О бучаю щ им предоставляется право вы бора тем ы  ВКР, в том  числе 
предлож ения своей тем атики с необходим ы м  обоснованием  целесообразности ее разработки 
для практического применения.

Для подготовки ВКР обучаю щ имся назначается руководитель. Закрепление за  
обучаю щ имися тем  ВКР, назначение руководителей и осущ ествляется приказом директора 
центра.

В ы пускная практическая квалиф икационная работа долж на предусматривать 
слож ность работы  не ниже разряда по проф ессии рабочего, предусм отренного Ф ГОС СП О и 
совпадать с тем атикой вы пускной письм енной экзам енационной работы.

За ш есть месяцев до ГИ А  до сведения обучаю щ ихся доводят перечень тем  
письменны х экзам енационны х работ (см. П рилож ение 1). П еречень вы пускных 
практических квалиф икационны х работ (одновременно с тем ам и письменны х
экзаменационны х работ) составляет мастер производственного обучения, согласовы вает с 
председателем  предметно-цикловой комиссии и утверж дает у заместителя директора по 
УВР. Темы  письменны х экзам енационны х работ долж ны  содерж ать реальны е задачи, 
которые приходится реш ать на производстве, соответствовать содержанию  
производственной практики по ПМ , вы пускным практическим квалиф икационны м  работам, 
а так ж е объему знаний, ум ений и навыков, предусмотренны х Ф ГОС СП О по ПП КРС. 
О бучаю щ емуся предоставляется право вы бора тем ы  вы пускной квалиф икационной работы, в 
том  числе предлож ения своей тем атики с необходим ы м  обоснованием  целесообразности ее 
разработки для практического применения.

Для подготовки вы пускной квалиф икационной работы  обучаю щ емуся назначается 
руководитель. За ш есть месяцев до начала государственной итоговой аттестации 
составляется П рограм м а государственной итоговой аттестации, методика оценивания 
результатов, критерии оценки знаний, требования к вы пускным квалиф икационны м  работам. 
Задания и продолж ительность ГИ А  утверж даю тся центром  после их обсуж дения на 
заседании педагогического совета центра с участием  председателей государственных 
экзаменационны х комиссий и доводятся до сведения обучаю щ ихся (см. П рилож ение 2).

Н е позднее, чем  за ш есть месяцев до начала ГИ А  обучаю щ емуся под роспись 
вы дается задание для письменной экзам енационной работы  на соответствую щ ем бланке.

За месяц до вы полнения обучаю щ имися вы пускны х практических работ заместитель 
директора по У ВР на основании данны х мастеров производственного обучения составляет 
график проведения этих работ.
К  государственной итоговой аттестации допускается студент, не им ею щ ий академической 
задолж енности и в полном объеме вы полнивш ий учебны й план по осваиваемой 
образовательной программе среднего проф ессионального образования. Н еобходимы м  
условием  допуска к ГИ А  является представление документов, подтверж даю щ их освоение
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вы пускниками общ их и проф ессиональны х компетенций при изучении теоретического 
м атериала и прохож дении практики по каждому из основны х видов проф ессиональной 
деятельности.

5.2. Проведение государственной итоговой аттестации в форме защиты 
выпускных квалификационных работ

Защ ита вы пускны х квалиф икационны х работ проводится на откры том заседании 
государственной экзаменационной комиссии с участием  не менее двух третей ее состава. Н а 
защ иту обучаю щ ийся обязательно готовит презентацию , которая демонстрирует степень 
владения одной из общ их компетенций.

Результаты  государственной итоговой аттестации, определяю тся оценками "отлично", 
"хорош о", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" и объявляю тся в тот же день после 
оф ормления в установленном  порядке протоколов заседаний государственны х 
экзаменационны х комиссий.
Реш ения государственной экзам енационной комиссии принимаю тся на закры ты х заседаниях 
просты м больш инством  голосов членов комиссии, участвую щ их в заседании, при 
обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя. П ри равном числе 
голосов голос председательствую щ его на заседании государственной экзаменационной 
комиссии является реш аю щ им.

До начала государственной итоговой аттестации мастеру производственного 
обучения необходимо провести инструктаж  с обучаю щ имися: как входить в кабинет, где 
проводится защ ита, как себя представить и дальнейш ие правила поведения.

П роцедура проведения защ иты  вы пускны х квалиф икационны х работ вклю чает в себя 
несколько этапов:

1. Секретарь озвучивает состав государственной экзам енационной комиссии 
(заседание проводится при участии не менее 2/3 состава комиссии).

2. П редседатель государственной экзам енационной комиссии или его заместитель 
напоминает членам  ГЭ К  порядок проведения Г И А  и присуж дения квалиф икации по 
проф ессии / профессиям.

3. О бучаю щ ийся громко и четко назы вает свои фамилию , имя, отчество и 
доклады вает о готовности к защ ите вы пускной квалиф икационной работы.

4. М астер производственного обучения зачиты вает производственную  
характеристику, аттестационны й лист.

5. О бучаю щ ийся передает дневник с отчетом о производственной практике и 
письменную  экзаменационную  работу членам  государственной экзам енационной комиссии, 
и председатель разреш ает вы пускнику начать доклад по защ ите письменной 
экзаменационной работы.

6. О бучаю щ ийся вы ступает по сущ еству вы полненной работы  с использованием  
электронной презентации (презентация долж на быть составлена из фото- и видеоматериалов 
с места проведения практики и фото- и видеоматериалов во время проведения вы пускной 
практической квалиф икационной работы). В о время ответа обучаю щ ийся долж ен кратко, но 
емко излож ить суть своей вы пускной квалиф икационной работы. П резентация долж на 
содерж ать 10-12 слайдов.

7. О бучаю щ ийся отвечает на дополнительны е вопросы  членов комиссии (в процессе 
защ иты  члены комиссии задаю т вы пускнику ряд вопросов, в основном связанных с темой 
защ ищ аем ой работы; ответы  долж ны  быть краткими и по сущ еству вопроса).

8. П редседатель комиссии разреш ает обучаю щ ем уся вы йти и после этого члены 
комиссии обсуж даю т ответ, вы ставляю т оценки и присваиваю т квалификацию .

9. П осле окончания защ иты  всех обучаю щ ихся комиссия обсуж дает результаты  и 
объявляет итоги с указанием  оценки и присвоенного уровня квалиф икации по профессии.

10. В заверш ение вы пускникам  задается вопрос о возмож ны х претензиях к работе 
комиссии.
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5.3 Требования к структуре выпускной квалификационной работы

П исьм енны е экзаменационны е работы, практические квалиф икационны е работы  по 
проф ессии Х озяйка(ин) усадьбы  вы полняю тся вы пускником  в соответствии с вы бранной 
тем ой и требованиями, установленны м и П рограм мой государственной итоговой аттестации.

Вы пускны е практические квалиф икационны е работы  вы полняю тся на рабочих местах 
предприятия, а такж е в центре и других организациях. Руководитель практики совместно с 
соответствую щ им  работником предприятия своевременно подготавливает необходимое 
оборудование, рабочие места, сырье, приспособления, документацию  и обеспечивает 
соблю дение норм и правил охраны труда. О бучаю щ им ся сообщ ается порядок и условия 
вы полнения работы, вы дается наряд с указанием  содержания, разряда (при наличии) работы  
и нормы времени.

В ы пускная практическая квалиф икационная работа защ ищ ается обучаю щ имися в тот 
ж е день, что и вы пускная письменная работа, в присутствии членов государственной 
экзаменационной комиссии в период ГИА. Результаты  вы полнения работ заносятся в 
протокол. В случае если комиссия в полном составе не м ож ет присутствовать при 
вы полнении ВКР, составляется заклю чение, в котором  дается характеристика работы  и 
указывается, какому разряду она соответствует.

И тоги практической квалиф икационной работы  определяю тся нарядом и 
заклю чением  о вы полненной ИКР, где указы ваю тся норма времени, качество работ, разряд 
вы полненной работы. В ы пускнику не м ож ет быть присвоен уровень квалиф икации выше, 
чем  тот, на который ф актически вы полнена практическая квалиф икационная работа.

В день проведения В К Р мастер производственного обучения составляет протокол 
результатов вы полнения работы  (на группу) и заклю чение (аттестационны й лист) о 
вы полнении работы  (на каждого выпускника).
Если при вы полнении практической квалиф икационной работы  не присутствую т все члены 
ГЭ К  (обязательно присутствие не менее 1 члена ГЭК), то  обязательно проводится фото, 
видеосъем ка хода работы  с обязательной демонстрацией материалов всем членам  ГЭК.

П исьм енная экзаменационная работа (П ЭР) вы полняется по проф ессии по ОК: 16675: 
«П овар» и состоит из нескольких разделов.

П о содерж анию  В К Р долж на носить практический характер. П о объему В К Р долж на 
быть от 15 до 30 страниц печатного текста.

О Введение.
Раскры вается роль проф ессии и перспективы  ее развития в современны х условиях с 

учетом  особенностей региона. О бъем введения не долж ен превы ш ать 10% от общ его объема 
ПЭР.

О Раздел 1. О бщ ая часть. О траж ает тем атику проф ессионального модуля ПМ .03;
О Раздел 2. Расчетная часть. Сводится к расчету сы рья для приготовления 

заданного количества блю д и кондитерских изделий. За основу берется рецептура.
О Раздел 3. Раздел по охране труда и технике безопасности. Раскры вает основны е 

полож ения охраны труда и техники безопасности при работе.
О Заключение. С ледует сформулировать основны е выводы. О бъем заклю чения

долж ен 10% от общ его объема ПЭР.
О С писок лит ерат уры. П еречень используемой литературы  составляется в 

соответствии со стандартом, реглам ентирую щ им  правила составления списков литературы  и 
документов.

Титульны й лист оф ормляется согласно установленны м  требованиям.
Задание на письменную  экзаменационную  работу оф ормляется в соответствии с 

установленны м и требованиями.
В прилож ении к В К Р могут быть представлены  таблицы, графики, диаграммы.
Требования к  оф орм лен ию  работ ы :
1. Работа долж на быть вы полнена на стандартны х листах бумаги ф ормата А4, ш риф т
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Tim es N ew  Rom an, кегль 14, интервал полуторный, ф орматирование текста -  по ширине.
2. Поля: верхнее, нижнее -  2,0 см, левое -  3,5 см, правое -  1,0 см.
3. Страницы пронум ерованы  арабскими цифрами, номер по центру вверху страницы, 

титульны й лист не пронумерован.
4. Заголовки располож ены  по центру строк, написаны прописны м и буквами. В 

заголовках отсутствую т переносы. В конце заголовков отсутствует точка. Заголовки от 
текста не отрываю тся. Знаки препинания проставлены  непосредственно после последней 
буквы слова и отделены  от следую щ его слова пробелом.

5. А бзацы  напечатаны  с красной строки, при этом  от левого поля имеется отступ.
6. Все таблицы, рисунки, ф ормулы  им ею т нумерацию  и названия (над таблицей - 

справа, под рисунком  - по центру).
7. Н а все таблицы, рисунки, ф ормулы  даны  ссылки в тексте.
8. П ри использовании заимствованного м атериала применены  ссылки причем 

однотипны е (либо постраничные, либо концевые).
9. В озм ож на электронная презентация, она долж на содерж ать не более 10-12 слайдов, 

раскры ваю щ их содерж ание письм енной экзаменационной работы
П осле вы полнения письм енной экзаменационной работы  вы пускник подписы вает ее у 

руководителя и возвращ ает руководителю , который оф ормляет краткую  рецензию  на 
письменную  экзаменационную  работу, знаком ит с ним вы пускника и подписы вает 
письменную  экзаменационную  работу у заведую щ его учебной частью.

Р ец ен зи я  долж на  вклю ча т ь:
-  заклю чение о соответствии содерж ания ВКР заявленной тем е и заданию  на нее;
-  оценку качества вы полнения каж дого раздела ВКР;
-  оценку степени разработки поставленны х вопросов, оригинальности реш ений 

(предложений), теоретической и практической значим ости работы;
-  общую оценку ВКР, отражаю щ ую  уровень продемонстрированны х 

проф ессиональны х и общ их компетенций (см. П рилож ение 3).
Содерж ание рецензии доводится до сведения студента не позднее, чем  за  день до 

защ иты  ВКР.
Внесение изменений в В К Р после получения рецензии не допускается.
В процессе вы полнения письменной экзаменационной работы, обучаю щ иеся долж ны  

получать необходимую  помощ ь от руководителя письменной экзам енационной работы, 
консультантов, мастеров производственного обучения. И ндивидуальны е консультации 
реком ендуется проводить в виде бесед, в присутствии других обучаю щ ихся, что дает 
возмож ность ознаком ить больш ее количество обучаю щ ихся с общ ими требованиям и по 
вы полнению  письменной экзам енационной работы, избеж ать повторений и 
проанализировать наиболее характерны е ош ибки при вы полнении работы.

5.4 Темы выпускных практических квалификационных работ

П еречень заданий для вы пускны х практических квалиф икационны х работ по 
проф ессии Х озяйка усадьбы  представлена в П рилож ении №1 (совпадаю т с темами 
письменны х работ).

6. Условия реализации программы государственной итоговой
аттестации

6.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Для подготовки к ГИ А  студенты в установленном  порядке использую т учебно
м етодические и иные ресурсы  центра, учреж дений, организаций и предприятий, на базе
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которых проходит их производственная практика.
П роведение ГИ А  в форме защ иты  ВКР требует наличия отдельного учебного кабинета. 

О борудование уч еб ного  кабинет а:
- посадочные места по количеству участников публичной защ иты  ВКР;
- рабочее место для членов государственной экзам енационной комиссии;
- реглам ентированная документация для членов государственной экзаменационной 
комиссии.

Т ехн и ч еск и е  средст ва обучения:
- ноутбук (компью тер);
- аудиоколонки;
- м ультимедийны й проектор.

6.2 Перечень основных документов, необходимых для работы государственной
экзаменационной комиссии

Н а заседание ГЭ К  предоставляю тся следую щ ие документы:
Н о р м а т ивно -правовы е акт ы

1. Ф едеральны й закон «О б образовании в Российской Ф едерации» от 29.12.2012 г. №  
273-Ф З;

2. П риказ М инистерства просвещ ения Российской Ф едерации от 08.11.2021 №  800 "Об 
утверж дении П орядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательны м  программам среднего проф ессионального образования";

3 . П риказа М инобрнауки России от 02.08.2013 N  717 "Об утверж дении ф едерального 
государственного образовательного стандарта среднего проф ессионального образования по 
проф ессии 112201.01 Х озяйка(ин) усадьбы";

4. П риказа М инпросвещ ения России от 24.08.2022 г. N  762 "Об утверж дении П орядка 
организации и осущ ествления образовательной деятельности по образовательны м 
программам среднего проф ессионального образования";

5. П риказ М инобрнауки России №  885, М инпросвещ ения России №  390 от 5 августа 
2020 г. «О практической подготовке обучаю щ ихся» (вместе с «П олож ением  о практической 
подготовке обучаю щ ихся».

П еречень  докум ент ов, п р ед ост авляем ы х цент ром :
1. П олож ения Г БП О У  Н СО  «И скитимский центр проф ессионального обучения»: «Об 

апелляционной комиссии», «О порядке подачи и рассм отрения апелляции», «О порядке 
пересдачи государственной итоговой аттестации»;

2. П рограм м а ГИ А  по проф ессии Х озяйка (ин) усадьбы;
3. П риказы  директора ГБП О У  Н С О  «И скитимский центр проф ессионального 

обучения»: «О б организации и проведении государственной итоговой аттестации», «О 
закреплении тем  и назначении руководителей вы пускной квалиф икационной работы», «О 
создании государственны х экзаменационны х комиссий на 2024 год», «О составе 
апелляционной комиссии», «О допуске обучаю щ ихся к государственной итоговой 
аттестации», «О зачислении обучаю щ ихся в И Ц П О », «О б отчислении обучаю щ ихся из 
ИТТПО»;

4. Ж урналы  теоретического обучения и учета практики за все курсы обучения;
5. Сводные ведомости о вы полнении учебного плана по профессии;
6. П ротокол общ его собрания родителей и обучаю щ ихся о знаком стве с П орядком  

проведения государственной итоговой аттестации по образовательны м  программам среднего 
проф ессионального образования и П рограм м ой государственной итоговой аттестации;

7. Сводные ведомости по каждому проф ессиональному модулю  с прилож ением  
документов: ведом ости по итогам дифф еренцированны х зачетов по УП, 1111, протоколы 
экзаменов, аттестационны е листы  по УП, по 1111, дневник производственной практики по 
ПМ ; производственная характеристика, отчет о производственной практике;

8. Э кзам енационны е и зачетны е ведомости по учебны м  дисциплинам , М ДК;
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9. П ротокол вы полнения вы пускной практической квалиф икационной работы;
10. Н аряд на вы полнение вы пускной практической квалиф икационной работы;
11. Заклю чение о вы полненной ВП КР;
12. Задание для письменной экзаменационной работы;
13. Граф ик проведения консультаций, В П К Р и защ иты  ВКР;
14. Тематика вы пускных практических квалиф икационны х и письменны х 

экзаменационны х работ;
15. П исьм енны е экзаменационны е работы  с рецензией руководителя.

6.3 Список информационных источников для подготовки к ГИА

С писок инф ормационны х источников для подготовки к ГИ А  представлен в 
П рилож ении №  5

7. Контроль и оценка в рамках государственной итоговой аттестации

7.1 Общие критерии оценки уровня подготовки выпускника

В критерии оценки уровня подготовки обучаю щ егося входят:
•  уровень освоения обучаю щ имся материала, предусм отренного учебны ми 

программ ами дисциплин;
•  ум ение обучаю щ егося использовать теоретические знания при вы полнении 

практических задач;
•  обоснованность, четкость, краткость излож ения ответа;
•  уровень практических умений, продемонстрированны х обучаю щ имся при 

вы полнении практических заданий;
•  уровень знаний и умений, позволяю щ ий реш ать проф ессиональны е задачи.

7.2 Критерии оценки письменной экзаменационной работы

О ценка «5» ставится, если обучаю щ ийся на вы соком уровне владеет содерж анием  
работы, осущ ествляет сравнительно-сопоставительны й анализ разны х подходов к 
изложению  заявленной тем атики работы. Содержание, как целой работы, так и ее частей 
связано с тем ой работы. Тема сформ улирована конкретно, отраж ает направленность работы. 
В каж дой части присутствует обоснование, почему эта часть рассм атривается в рамках 
данной темы. Работа сдана с соблю дением  всех сроков. С облю дены  все правила оформления 
работы. П ри подготовке работы  использованы  более 5 источников литературы  (в том  числе 
дополнительных). П еречень литературы  оф ормлен в соответствии с требованиям и ГОСТ. 
О бучаю щ ийся, уверенно владеет содерж анием  работы, опираясь на соответствую щ ие 
теоретические положения, грамотно и содерж ательно отвечает на поставленны е вопросы. 
И спользует наглядны й материал. Защ ита прош ла успеш но с точки зрения комиссии 
(оценивается логика изложения, ум естность использования наглядности, владение 
терм инологией и др.).

О ценка «4» ставится, если обучаю щ ийся на достаточно вы соком уровне овладел 
содерж анием  работы, осущ ествляет содерж ательны й анализ работы, но допускает отдельные 
неточности в теоретическом  излож ении работы. Содержание, как целой работы, так и ее 
частей связано с тем ой работы, имею тся небольш ие отклонения. Л огика изложения, в общ ем 
и целом, присутствует -  одно полож ение вы текает из другого. Работа сдана в срок (либо с 
опозданием  в 2-3 дня). Есть некоторы е недочеты  в оф ормлении работы. И спользование при 
подготовке работы  3-5 источников литературы  (в том  числе дополнительных). П еречень 
литературы  оформлен не совсем точно в соответствии с требованиям и ГОСТ. Обучаю щ ийся,
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достаточно уверенно владеет содерж анием  работы, в основном, отвечает на поставленные 
вопросы, но допускает незначительны е неточности при ответах. И спользует наглядны й 
материал. Защ ита прош ла, по мнению  комиссии, хорош о (оценивается логика изложения, 
ум естность использования наглядности, владение терм инологией и др.).

О ценка «3» ставится, если обучаю щ ийся на низком уровне владеет содерж анием  
работы, допускает неточности при излож ении содерж ания работы. Содерж ание и тем а 
работы  не всегда согласую тся меж ду собой. Н екоторы е части работы  не связаны с целью  и 
задачам и работы. Работа сдана с опозданием  (более 3-х дней задержки). П редставленная 
П Э Р им еет отклонения и не во всем соответствует предъявляемы м требованиям. 
И спользование при подготовке работы  менее 3 источников литературы  (в том  числе 
дополнительных). П еречень литературы  оформлен не точно в соответствии с требованиям и 
ГОСТ. О бучаю щ ийся, в целом, владеет содерж анием  работы, но при этом  затрудняется в 
ответах на вопросы  членов ГЭК. Д опускает неточности и ош ибки при изложении 
содерж ания работы. Защ ита, по мнению  членов комиссии, прош ла сбивчиво, неуверенно и 
нечетко.

О ценка «2» ставится, если обучаю щ ийся обнаруж ивает непонимание содерж ания 
работы, защ иту строит не связно, допускает сущ ественны е ош ибки, в теоретическом  
обосновании, которые не м ож ет исправить даже с помощ ью  членов комиссии. Содерж ание и 
тем а работы  плохо согласую тся меж ду собой. Работа сдана с опозданием  (более 3-х дней 
задерж ки) М ного наруш ений правил оф ормления работы  И спользование одного источника 
литературы. П еречень литературы  не оформлен. О бучаю щ ийся, совсем не ориентируется в 
терм инологии работы.

7.3 Критерии оценки выпускных практических квалификационных работ

П ри проверке практической квалиф икационной работы  оценивается: овладение 
приемами работ, соблю дение технических и технологических требований к качеству 
производим ы х работ, вы полнение установленны х норм времени (выработки); умелое 
пользование оборудованием, приспособлениями; соблю дение требований безопасности 
труда и организации рабочего времени.

О ценка "5" (отлично) - аттестуемы й уверенно и точно владеет приемам и работ 
практического задания, соблю дает требования к качеству производимой работы, умело 
пользуется оборудованием, инструментами, рационально организует рабочее место, 
соблю дает требования безопасности труда;

О ценка "4" (хорош о) - владеет приемами работ практического задания, но возмож ны 
отдельные несущ ественные ош ибки, исправляемы е самим аттестуемым, правильно 
организует рабочее место, соблю дает требования безопасности труда;

О ценка "3" (удовлетворительно) - ставится при недостаточном владении приемами 
работ практического задания, наличии ошибок, исправляемы х с помощ ью  мастера, 
отдельны х несущ ественны х ош ибок в организации рабочего места и соблю дении требований 
безопасности труда;

О ценка "2" (неудовлетворительно) -  аттестуемый не ум еет вы полнять приемы работ 
практического задания, допускает серьезны е ош ибки в организации рабочего места, 
требования безопасности труда не соблю даю тся.

7.4 Порядок аттестации для обучающихся, не прошедших процедуру ГИА

О бучаю щ иеся, не прош едш ие государственной итоговой аттестации или получивш ие 
на государственной итоговой аттестации неудовлетворительны е результаты , проходят 
государственную  итоговую  аттестацию  не ранее чем  через ш есть месяцев после 
прохож дения государственной итоговой аттестации впервые.
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Для прохож дения государственной итоговой аттестации лицо, не прош едш ее 
государственную  итоговую  аттестацию  по неуваж ительной причине или получивш ее на 
государственной итоговой аттестации неудовлетворительную  оценку, восстанавливается в 
центре на период времени, установленны й центром  самостоятельно, но не менее 
предусм отренного календарны м учебны м  графиком для прохож дения государственной 
итоговой аттестации соответствую щ ей образовательной программ ы  среднего 
проф ессионального образования.

П овторное прохож дение государственной итоговой аттестации для одного лица 
назначается центром  не более двух раз.
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Приложение 1 - Перечень тем выпускных письменных работ
по профессии 35.01.23 Х озяйка (пн) усадьбы

ПМ.ОЗ. К ули н а р н о е  п р и го т о влен и е  п и щ и  и к онт роль  качест ва  блю д
1. «К альм ары  ф арш ированные рисом  и яйцом  со сметаной в духовке». О рганизация 
технологического процесса приготовления блюда.
2. «Ж аркое по-домаш нему». О рганизация технологического процесса приготовления блюда.
3. «Лазанья». О рганизация технологического процесса приготовления сладкого блюда.
4. «К артофельны е зразы  с фарш ем и грибами». О рганизация технологического процесса 
приготовления блюда.
5. «П удинг творож енны й варены й на пару». О рганизация технологического процесса 
приготовления блюда.
6. «Азу». О рганизация технологического процесса приготовления блюда.
7. «С алат министерский». О рганизация технологического процесса приготовления блюда.
8. «С алат Белая береза». О рганизация технологического процесса приготовления блюда.
9. «Заливное из судака с желатином». О рганизация технологического процесса 
приготовления блюда.
10. «Борщ  сибирский». О рганизация технологического процесса приготовления сладкого 
блюда.
11. «М ясо по-французски». О рганизация технологического процесса приготовления блюда.
12. «М едальоны  из свинины  в ф ормочках из бекона». О рганизация технологического 
процесса приготовления блюда.
13. «Х Е из ры бы  по - корейски». О рганизация технологического процесса приготовления 
холодного блюда.
14. «Киш  с грибами и сыром». О рганизация технологического процесса приготовления 
блюда.
15. «Торт медовик заварной классический». О рганизация технологического процесса 
приготовления кулинарного изделия.
16. «П омидоры, ф арш ированные мясом  и рисом». О рганизация технологического процесса 
приготовления блюда.
17. «П ицца «М аргарита». О рганизация технологического процесса приготовления первого 
блюда.
18. «Суп -  пю ре с брокколи, ш пинатом  и лососем». О рганизация технологического процесса 
приготовления первого блюда.
19. «Рассольник». О рганизация технологического процесса приготовления первого блюда.
20. «Д олм а с фарш ем и рисом». О рганизация технологического процесса приготовления 
блюда.
21. «С ельдь под ш убой». О рганизация технологического процесса приготовления блюда.
22. «Свиная котлета на косточке запеченная с помидорами». О рганизация технологического 
процесса приготовления блюда.
23. «Голубцы  с мясом  и рисом». О рганизация технологического процесса приготовления 
блюда.
24. «С удак ф арш ированны й целиком». О рганизация технологического процесса 
приготовления блюда.
25. «Ш арлотка». О рганизация технологического процесса приготовления блюда.
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П М .04. В е д ен и е  операт ивного  у ч е т а  им ущ ест ва , обязат ельст в, ф и н а н со вы х  и  
х о зя й с т в е н н ы х  о п ераций  в сельской  усадьбе

1. Составление первичны х документов по учету затрат на производство и исчисление ее 
себестоимости.
2. Д окументальное оформление и учёт расчётов с персоналом  по оплате труда.
3. Д окументальное оформление и учёт кассовых операций.
4. Д окументальное оформление и учёт денеж ны х средств на расчётном  счёте.
5. О рганизация учета и отчетности в крестьянских (фермерских) хозяйствах, на малых 
предприятиях и в сельской усадьбе. Составление первичны х документов по организации 
учета.
6. Д окументальное оф ормление и учет затрат вспом огательны х производств по 
бухгалтерскому учету.
7. Д окументальное оформление движ ения ж ивотны х на вы ращ ивании и откорме.
8. Бухгалтерская отчетность организаций: состав, содерж ание и использование в анализе и 
оценке ее деятельности.
9. М етоды  бухгалтерского учета на предприятии.
10. Д окументальное оф ормление учёта амортизации основны х средств.
11. Д окументальное оформление операций по выпуску, перемещ ению  и отпуску готовой 
продукции.
12. Д окументальное оф ормление учёта затрат на производство и калькуляция продукции 
ж ивотноводства в сельской усадьбе.
13. Составление первичны х документов по анализу использования основны х 
производственны х фондов.
14. У чёт реализации продукции ж ивотноводства.
15. А нализ земельны х ресурсов на сельскохозяйственном  предприятии.
16. Д окументальное оф ормление и учёт поступления, вы бытия и движ ения основны х средств 
на предприятии.
17. Д окументальное оф ормление и учёт расчётов с покупателям и и заказчиками.
18. Д окументальное оф ормление и учёт м атериально-производственны х запасов.
19. Д окументальное оф ормление и учёт расчётов с организациями, учреж дениям и и 
подотчетны ми лицами.
20. Д окументальное оф ормление и учёт расчётов с поставщ икам и и подрядчиками.
21. Д окументальное оф ормление и учет расчетов по налогам и сборам.
22. Д окументальное оформление инвентаризации основны х средств на предприятии.
23. О рганизация складского хозяйства и контроль за сохранностью  материальны х ценностей.
24. Д окументальное оформление наличны х денеж ны х расчетов с прим енением  контрольно
кассовых машин.
25. У чёт и реализация продукции растениеводства.
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Приложение 2 - Лист ознакомления с Программой государственной итоговой 
аттестации

вы пускников по профессии Х озяйка (пн) усадьбы

№ №
п/п

Ф ИО П одпись Д ата

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

Заведую щ ий учебной частью О сокина Н  А.
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Студент(ка)_____________________________________________________________________

Г руппа__________________________________________________________________________Тема
ВКР

Приложение 3 - Рецензия
на выпускную квалификационную работу

1. А ктуальность, новизна и теоретическая разработанность

2. Сам остоятельность и практическая значимость

3. Зам ечания и недостатки

4. О бщ ая оценка работы

Сведения о рецензенте:

М есто работы  и д о л ж н о сть______________________________________________

П о д п и с ь___________________Д ата вы дачи «____ »_______________ 20______г.
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Приложение 4 - ПРОТОКОЛ № ___ за 20_____ год заседания комиссии по итоговой
аттестации обучаю щ ихся

ГБПОУ НСО «Искитимский центр профессионального обучения»

П. Агролес, И скитимский район, Н овосибирская область

Группа: №_____ Профессия: Х озяйка(ин) усадьбы

Квалификация: Повар, Учетчик.

Председатель комиссии: 

Члены комиссии:

Рассмотрев успеваемость за  курс обучения, производственны е характеристики, 
результаты  вы пускны х практических квалификационных, письменны х экзаменационны х 
работ и, проведя проверку знаний обучаю щ ихся, комиссия постановила:

1. У  казанным в списке обучаю щ имся вы дать дипломы  об окончании ГБП О У  Н СО  
«И скитимский центр проф ессионального обучения» и присвоить квалификацию .

№ Ф И О

(полностью )

№
группы

Год
рож ден
И Я

О ценка 
полученная 
на квалиф. 
экзамене

(прописью )

П роф ессия и
квалификация
(прописью )

Заклю чение 
комиссии 
(выд. дипл., 
свидет-во)

1 .

2. Н иж еназванны м  обучаю щ имся (не допущ енны м  или не сдавш им аттестацию ) выдать 
справки об обучении в ГБП О У  Н СО  «И скитимский центр проф ессионального 
обучения»____________________________________________________________________________

№  п/п Ф ИО (полностью ) Г  од рож дения Заклю чение
комиссии

1 .

П редседатель
комиссии:

ми

«______» ________________ 202_ года
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Приложение 5 - Список информационных источников для подготовки к ГИА

1. А нф им ова Н .А ., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб, для нач. проф. образования: 

Учеб, пособие для сред. проф. образования,- 3-е изд., стереотип,- М.: И РП О ; Изд. центр 

«А кадемия», 2000,- 336 с.

2. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб, пособие,- М.: М астерство, 

2 0 0 1 .- 2 7 2  с.

3. Сопина Л.Н. П особие для повара: Учеб, пособие для проф. учеб, заведений. -  М.: 

И здательский центр «А кадемия», 1998,- 240 с.

4. Х арченко Н.Э. С борник рецептур блю д и кулинарных изделий: учеб. П особие для 

нач. проф. образования / Н.Э. Х арченко. -  2-е изд., стер. -  М.: И здательский центр 

«А кадемия», 2006,- 496 с.

5. Х арченко Н.Э. С борник рецептур блю д и кулинарных изделий: учеб, пособие для 

нач. проф. образования / Н.Э. Х арченко. -  6-е изд., стер. -  М.: И здательский центр 

«А кадемия», 2012,- 512 с.

6. Х арченко Н.Э. Технология приготовления пищи. П рактикум: учеб. П особие для 

нач. проф. образования / Н .Э. Х арченко, Л.Г. Ч еснокова,- 4-е изд., перераб. и допол,- М.: 

И здательский центр «А кадемия», 2010,- 288 с., [8] с. цв.ил.

7. П роизводственное обучение профессии «П овар». В 4ч. 4 .1 . механическая 

кулинарная обработка продуктов: учеб, пособие для нач. проф. образования / [В.П. 

А ндросов, Т.В. П ы ж ова, Л.И. Ф едорченко и др.].- М.: И здательский центр «А кадемия», 

2006,- 96 с.

8. П роизводственное обучение проф ессии «Повар». В 4ч. 4 .2 . Супы, соусы, блю да из 

овощ ей, круп, макаронны х изделий и бобовых: учеб, пособие для нач. проф. образования / 

[В.П. А ндросов, Т.В. П ы ж ова, Л.В. О вчинникова и др.].- М.: И здательский центр 

«А кадемия», 2006. -  128 с.

9. П роизводственное обучение профессии «П овар». В 4ч. Ч.З. Х олодны е блю да и 

закуски, рыбны е и мясны е горячие блюда: учеб, пособие для нач. проф. образования / [В.П. 

А ндросов, Т.В. П ы жова, Л.В. О вчинникова и др.].- М.: И здательский центр «А кадемия», 

2006,- 96 с.

10. П роизводственное обучение проф ессии «Повар». В 4ч. 4 .4 . Блю да из яиц и 

творога, сладкие блю да и горячие напитки, блю да лечебного питания, изделия из 

дрож ж евого теста: учеб, пособие для нач. проф. образования / [В.П. А ндросов, Т.В. П ы жова, 

Л.И. П отапова и др.].- М.: И здательский центр «А кадемия», 2006,- 112 с.

Электронные издания:
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1 .  К ачурина Т.А. П риготовление блю д из ры бы  (ЭУМ К). - М.: И здательский центр 

«А кадемия», 2016.

2. Сам ородова И.П. П риготовление блю д из мяса и домаш ней птицы (ЭУ М К) - М.: 

И здательский центр «А кадемия», 2016.

3. К орнеева Н.В. П риготовление блю д из мяса и домаш ней птицы (ЭУИ ) - М.: И здательский 

центр «А кадемия», 2016.

4. К орнеева Н.В. П риготовление блю д из ры бы  (ЭУИ). - М.: И здательский центр

«А кадемия», 2014.

5. Российская Ф едерация. Законы. О качестве и безопасности пищ евы х продуктов

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек. 1999 г.: одобр. Советом 

Ф едерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. №  213-

Ф З].Ьпр://йос8.сп1с1.т/йоси1Т1еп1/901751351

6. Российская Ф едерация. П остановления. П равила оказания услуг общ ественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление П равительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. №  1036: в ред. 

от 10 мая 2007 №  276].http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=& nd=102048703

7. СанП иН  2.3.2. 1324-ОЗГигиенические требования к срокам  годности и условиям  хранения 

пищ евы х продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ  от 22 мая 2003 г. №  98. http://infosait.ru/norm a_doc/46/46201/index.htm

8. С П  1.1.1058-01. О рганизация и проведение производственного контроля за  соблю дением  

санитарны х правил и вы полнением  санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ  от 13 ию ля 2001 г. №  18 [в редакции СП  1.1.2193-07 «Д ополнения №  1»]. -  Реж им 

flOCTyna:http://www,fabrikabiz,ru/l 002/4/0, php-show_art=275 8,

9. СанП иН  2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищ евой ценности 

пищ евы х продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ  от 20 августа 2002 г. №  

27 h ttp ://zakonrus.ш /gost/sanpin_232 _ 1078 01.htm

10. СанП иН  2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидем иологические требования к организациям

общ ественного питания, изготовлению  и оборотоспособности в них пищ евы х продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного

государственного санитарного врача РФ  от 08 ноября 2001 г. №  31 [в редакции С П  2.3.6. 

2867-11 «И зменения и дополнения» №  4»]. -  Реж им

доступа http ://pravo.gov. ru/proxy/ips/?docbody=& nd= 102063 865& rdk=& backlink=l

Периодические издания

1. Ж урнал «П итание и общество»

2. Ж урнал «Ресторанны е ведомости»
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https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.fabrikabiz.ru%2F1002%2F4%2F0.php-show_art%3D2758
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fzakonrus.ru%2Fgost%2Fsanpin_232_1078_01.htm
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


3. Ж урнал «Гастроном»

4. Ж урнал «Ш кола гастронома»

Интернет-ресурсы

А кадемия гостеприим ства [электронный ресурс] / реж им доступа: 

U R L http://w w w .nha.ru

П ортал гильдии ш еф-поваров [электронный ресурс] / реж им доступа: U R Lhttp:// 

w w w .chefs.rn

Ф едеральны й центр информационно- образовательны х ресурсов. О бразовательны е 

модульны е м ультим едиа системы  (ОМ С): информационные, практические, контрольные 

[электронный ресурс] / реж им доступа: U R L http:// w w w .fcior.edu.ru

К улинария, кухни мира, народов м ира и м нож ество разны х полезных советов U R L 

http://supercook.ru/

К улинария [электронный ресурс] / реж им доступа: U R L

http ://www. kedem  .ш /decor/di sh/

22

http://www.nha.ru
http://www.chefs.ru/
http://www.fcior.edu.ru/
http://supercook.ru/
http://www.kedem.ru/decor/dish/


Приложение 6 - Лист ознакомления с темами письменных работ для сдачи ГИА
по профессии СПО Хозяйка (ин) усадьбы

№ Тема письменной 
экзаменационной работы.

Ф И О . Дата П одпись

1

2

3

4

5

6

7

8

О знакомил (а)
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