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РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА  

ГОСУДАРСТВЕННОЙ  ИТОГОВОЙ  АТТЕСТАЦИИ 

 

Нормативную правовую основу разработки составляют: 

- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; иные федеральные законы (при наличии); 
- Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по 
профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер от 
09.12.2016 № 1569 

-                  Профессиональные стандарты  
 
 

Код   Наименование   
  

 Повар  (Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской 

33.011 
Федерации от 7 сентября 2015 г. 

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции  Российской Федерации  

 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940))   
  

 Пекарь  (Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской 

33.014 Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н (зарегистрирован Министерством 

 юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г. № 40270))   
  

 Кондитер  (Приказ  Министерства  труда  и  социальной  защиты  Российской 

33.010 
Федерации от 7 сентября 2015 г. 

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  

 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940))   
       

       

 
- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (утв. приказом 
Минобрнауки России от 14.06.2013 № 464) (ред. от 15.12.2014));  

- Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов 

WorldSkills Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское дело» и 

«Кондитерское дело». 

- Приказ 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»;   
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 31 января 2014 г. 

№ 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 ".   
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 15 декабря 2014 

года N 1580 «О внесении изменений в Порядок организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 14 июня 2013 года N 464». 

- Положение о государственной итоговой аттестации выпускников, освоивших программы 

среднего профессионального образования 

 

 

 



 

 

1. ФОРМА И ЦЕЛИ  ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ  
Подготовка и защита  выпускной (квалификационной) работы (ВКР) в форме  

дипломной работы. 

 Объем времени:  на подготовку к ГИА -  4  недели,  на проведение ГИА    -  2 недели 

ДЭ проводится на площадках аккредитованных РЦК по отдельному графику, 

утвержденному Региональным центром компетенций.  

 

Требования к ВКР  

ВКР включает в себя разделы: 

Введение 

1. Теоретическая часть 

2. Практическая часть 

Заключение 

Список использованных источников 

Приложения 

Краткая характеристика разделов: 

          Содержание выпускной квалификационной работы. 

Основную часть выпускной квалификационной работы составляют  теоретические и 

практические разделы, разделенные на пункты. Общее количество пунктов, как в 

теоретической, так  и в  практической части должно быть не менее трех и не более пяти. 

Разделы и тема выпускной квалификационной работы не могут называться одинаково. 

Раздел или пункт не могут иметь название, состоящее из одного слова. 

        Введение - вступительная часть выпускной квалификационной работы. Объем введения 

должен быть небольшим – 1,5–2 страницы. Введение к выпускной квалификационной 

работе в обязательном порядке содержит следующие  элементы: актуальность, цель, 

задачи, объект (структурное подразделение) и предмет (авторское блюдо) выпускной 

квалификационной работы. 

        Основная часть ВКР должна состоять из практической и теоретической.  

       В теоретической части  дается теоретическое освещение темы на основе полученной 

информации, аспектов изучаемого объекта и предмета ВКР. В ней содержится обзор 

используемых источников информации, нормативной базы по теме ВКР.   

Рассматриваемые вопросы:  

 положение о структурном подразделении; 

 разработка актуального ассортимента кулинарной продукции в соответствии с 

типом, классом предприятия, видом обслуживания и другими критериями 

(оперативное планирование работы цеха - план-меню); 

 учетно-отчетная документация на различные операции с сырьем, полуфабрикатами 

и готовой продукцией, используемая в производственной деятельности: расчет 

сырья на заданный выпуск блюд, требование – накладная, дневной заборный лист  

(в приложении образцы документов); 

 расчета основных технологических характеристик цеха;  

 составления графиков выхода на работу, расчета количества работников,  

составления должностных инструкций; 

 расчеты основных экономических и технологических показателей структурного 

подразделения предприятия индустрии питания;  



При раскрытии практической части  на основе анализа практического материала, 

полученного во время преддипломной практики, студенты должны разработать, оформить 

и презентовать заданный вид кулинарной продукции (натуральный образец или 

фотографии, видеоматериалы), с учетом современных требований к технологии 

приготовления, подаче кулинарной продукции, заданного способа обслуживания, 

требований к сервировке стола. Разработать практические предложения в 

технологический процесс производства структурного подразделения предприятия с 

учетом инновационных изменений. В этом разделе должны быть представлены: 

 разработка рецептуры, технологии приготовления  блюда с учетом индивидуальных 

заданий;  

 разработки нормативно-технологической документации на авторскую продукцию 

(технико-технологических карт, актов проработки, калькуляционных карт и др.) в 

соответствии с индивидуальным заданием, фото разработанного продукта; 

 использование методов оценки качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции;  

 разработка форм и методов обслуживания, соответствующих заданию. 

Изложение содержания работы должно быть строго логичным. Особое внимание 

следует обратить на переход от одного раздела к другому. Содержание основной части 

должно соответствовать тематике дипломной работы. 

      Заключение подводит итог решения тех задач, которые были поставлены в выпускной 

квалификационной работе (1 – 2 страницы). 

       Заключение – последовательное, логически стройное изложение полученных  итогов и 

их соотношение с общей целью и конкретными задачами.  Заключение должно содержать 

краткие выводы по результатам работы, отражающим новизну и практическую 

значимость, предложения по использованию ее результатов.  

       После заключения размещается список использованных источников и приложения, 

являющийся важной частью выпускной квалификационной работы и отражающий 

самостоятельность и творческий подход студента. При составлении списка источников и 

литературы необходимо соблюдать определенную последовательность в перечислении 

библиографических записей.  Список использованных источников отражает перечень 

источников, которые использовались при написании ВКР (не менее 20). 

Выпускная квалификационная  работа должна быть выполнена на стандартных листах 

белой бумаги формата А 4 и оформлена  в соответствии с требованиями ГОСТ 7.32-2001 

«Отчет о научно-исследовательской работе. Структура и правила оформления»; ГОСТ 

Р7.0.5-2008 «Библиографическая ссылка. Общие требования и правила составления»; 

ГОСТ 7.1-2003 «Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие 

требования и правила составления». 

      На титульном листе дипломной работы ставится подпись руководителя 

структурного подразделения по направлению подготовки о допуске работы к защите и 

подписи руководителя и консультанта дипломной работы. 

           Дипломная  работа должна быть выполнена в соответствии с методическими 

рекомендациями к ВКР (Приложение 2). 

Защита выпускной квалификационной работы проводится в аудитории колледжа, 

оснащенной мультимедийным оборудованием, и включает в себя доклад студента, 

мультимедийную презентацию и экономическое обоснование, чтение рецензии, вопросы 

членов комиссии, ответы студента, выступление руководителя выпускной 

квалификационной работы. 



       Электронная презентация должна помогать обучающемуся представить достоинства 

выполненной работы, подтвердить освоение общих и профессиональных компетенций. 

На слайдах  должны быть отражены: цели и задачи ВКР,  основные этапы еѐ разработки, 

заданный вид кулинарной продукции (натуральный образец или фотографии, 

видеоматериалы), с учетом современных требований к технологии приготовления, 

подаче, способу обслуживания, сервировке стола, выводы о целесообразности и 

перспективах практического применения результатов ВКР.   

        Выпускник должен представить отзыв работодателя о качестве разработанного 

блюда и возможности его включения в меню предприятия индустрии питания.  

Презентация создается в программе PowerPoint,  выполняется в едином стиле. 

Цветовая гамма и использование анимации не должны препятствовать адекватному 

восприятию информации. Количество слайдов в презентации не более 25. 

     Выпускник предоставляет в государственную экзаменационную комиссию 

дипломную работу на бумажном носителе в жестком переплете, оформленную в 

соответствии с ГОСТом.  

Для участников ДЭ тематика и содержание ВКР разрабатывается с учетом 

требований стандартов WSR и ФГОС СПО. 

ВКР включает в себя разделы:  

Введение 

1. Теоретическая часть 

2. Практическая часть 

Заключение 

Список использованных источников 

Приложения 

Участники ДЭ осуществляют разработку разделов в соответствии с требованиями 

указанными в п.5.2, 5.3, 5.4. Содержание практической части разрабатывается с учетом 

задания для ДЭ, которое отражает содержание актуальных заданий Национального 

чемпионата WSR (Приложение 3) 

Проведение демонстрационного экзамена обеспечивает возможность оценки 

результатов освоения образовательной программы в специально организованных 

условиях, моделирующих реальную производственную ситуацию и позволяющих 

применить освоенные в процессе обучения профессиональные компетенции по видам 

профессиональной деятельности. 

Демонстрационный экзамен проводится с целью выявления овладения 

выпускниками профессиональными и общими компетенциями, которые определены во 

ФГОС как результаты образовательной программы.  

Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности, 
 применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

 выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное 

 развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

 руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
 учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
 поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению, 



 эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления 
 здоровья   в   процессе   профессиональной   деятельности   и   поддержание 

 необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться   профессиональной   документацией   на   государственном   и 

 иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление  и  подготовка  к  реализации  полуфабрикатов  для  блюд, 

 кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
 обработки   сырья,   приготовления   полуфабрикатов   в   соответствии   с 

 инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять  обработку,  подготовку  овощей,  грибов,  рыбы,  нерыбного 
 водного сырья, птицы, дичи 

ПК 1.3. Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов 
 разнообразного  ассортимента  для  блюд,  кулинарных  изделий  из  рыбы  и 

 нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов 
 разнообразного  ассортимента  для  блюд,  кулинарных  изделий  из  мяса, 

 домашней птицы, дичи 
  

ВД 2 Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации  горячих  блюд, 
 кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
 приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

 ассортимента в соответствии с инструкциями и регла 

ПК 2.2. Осуществлять   приготовление,   непродолжительное   хранение   бульонов, 
 отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное хранение  горячих  соусов 
 разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации  горячих  блюд  и  гарниров  из  овощей,  грибов,  круп,  бобовых, 

 макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

 муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

 водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

 птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ВД 3 Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации  холодных  блюд, 
 кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
 приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

 инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 



 заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 

 реализации   бутербродов,   канапе,   холодных   закусок   разнообразного 

 ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации   холодных   блюд   из   рыбы,   нерыбного   водного   сырья 

 разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

 ассортимента 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
 сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
 приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков 

 разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 
 реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление   и   подготовку  к 
 реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации  хлебобулочных, 

 мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать   рабочее   место   кондитера,   оборудование,   инвентарь, 
 кондитерское  сырье,  исходные  материалы  к  работе  в  соответствии  с 

 инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  отделочных 
 полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
 хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
 мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
 пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

2. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ ГИА 

Участниками процедуры демонстрационного экзамена являются: 

- обучающиеся колледжа, завершающие обучение по программе ПССЗ; 

- мастера производственного обучения, наставники на производстве; 

- преподаватели профессионального цикла; 

- представители администрации колледжа; 

- члены государственной экзаменационной комиссии; 

- технический персонал для обеспечения процедур демонстрационного 

экзамена; 

- независимые наблюдатели. 

Государственная экзаменационная комиссия (далее — ГЭК), создаваемая для целей 

проведения государственной итоговой аттестации в виде демонстрационного экзамена 

формируется из: 



- преподавателей, имеющих ученую степень и (или) ученое звание и (или) 

высшую квалификационную категорию, ведущих основные разделы ПМ и смежные 

дисциплины профессионального цикла по программе ПССЗ; 

- мастеров производственного обучения;  

- представителей администрации колледжа; 

- преподавателей, имеющих ученую степень и (или) ученое звание и (или) 

высшую квалификационную категорию, и мастеров производственного обучения из 

других образовательных организаций СПО по профилю программы.  

- представителей работодателей или их объединений по профилю подготовки 

выпускников; 

- других представителей экспертного сообщества по профилю подготовки 

выпускников, в том числе региональных экспертов движения WorldSkills Russia, 

экспертов отраслевых центров оценки квалификации. 

Председателем экзаменационной комиссии назначается представитель 

работодателей или их объединений (с должностью не ниже руководителя/заместителя 

руководителя организации), относящихся к области профессиональной деятельности, в 

которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять 

профессиональную деятельность.  

Руководитель образовательной организации назначается заместителем 

председателя Государственной экзаменационной комиссии (далее ГЭК). Состав ГЭК и 

кандидатура председателя утверждается распорядительным актом Министерства 

образования Саратовской области и образовательной организации. 

Члены экзаменационной комиссии, как и председатель, выполняют следующие 

функции: 

- наблюдают за ходом выполнения задания и за соблюдением регламента 

демонстрационного экзамена; 

- заполняют оценочные листы; 

- участвуют в принятии решения по результатам проведения процедуры 

демонстрационного экзамена.  

В случае возникновения спорных вопросов решающее слово остается за 

председателем экзаменационной комиссии. 

В качестве наблюдателей на демонстрационном экзамене могут присутствовать 

педагогические работники, принимавшие участие в реализации программы, но не 

вошедшие в состав аттестационной комиссии, представители организации, на базе 

которой проводится демонстрационный экзамен, а также представители обучающихся и 

другие заинтересованные лица. Наблюдатели не присутствуют при принятии решения 

членами аттестационной комиссии. 

Для допуска наблюдателя на демонстрационный экзамен необходимо не позднее, 

чем за 3 дня до его проведения подать заявление на имя руководителя образовательной 

организации. Решение о составе наблюдателей для допуска на демонстрационный экзамен 

принимается за день до даты экзамена. 

 

3. ТРЕБОВАНИЯ К ПРОВЕДЕНИЮ ГИА 

Демонстрационный экзамен проводится в специально организованных модельных 

или производственных условиях, соответствующих задаче оценки освоения 

профессиональных компетенций по основным видам деятельности. 

Специально организованные рабочие места для демонстрации освоения 

профессиональных компетенций по отдельному профессиональному модулю (нескольким 

модулям) могут располагаться, как на территории колледжа, так и на базе других 

организаций в соответствии с договорами. 

Основными площадками для проведения демонстрационного экзамена могут 

являться:  

-учебные цеха колледжа; 

– площадки образовательных организаций-партнеров по сетевому взаимодействию; 



– предприятия и организации, являющиеся базами практического обучения; 

– центры оценки квалификаций, создаваемые Советами по профессиональным 

квалификациям для проведения процедур независимой оценки квалификаций; 

– центры коллективного пользования, в том числе региональные и учебные центры 

профессиональных квалификаций и др. 

Обеспечение рабочих мест для демонстрационного экзамена, в том числе 

расходными материалами, возможно на внебюджетной основе, по соответствующим 

договорам, в том числе, договорам государственно-частного партнерства. 

Оборудование для демонстрационного экзамена по профессиональным модулям 

образовательной программы должно соответствовать требованиям к материально-

техническому оснащению примерной основной образовательной программы.  

 

4. ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ ГИА 

Для проведения государственной итоговой аттестации в виде демонстрационного 

экзамена колледжем самостоятельно разрабатываются практико-ориентированные 

задания на основе типовых заданий, приведенных в примерных программах и так же 

должны соответствовать компетенциям Worldskills: «Поварское дело», «Кондитерское 

дело». 

Варианты заданий формируются путем конкретизации (вариации) основных 

параметров типового задания. При этом материалы должны включать задания для 

обучающихся, условия проведения с описанием материально-технического оснащения 

рабочих мест экзаменуемых, сроки проведения и необходимые материалы, для реализации 

типовых работ, а также порядок проведения процедуры оценки и экзаменационные листы 

для проверяющих. 

Задания для демонстрационного экзамена ориентированы на профессиональные 

компетенции по одному или нескольким основным видам деятельности, или могут носить 

комплексный характер, требующий демонстрации всех компетенций в соответствии с 

образовательной программой. 

Структура задания содержит описание условий проведения, материально-

технического и информационно-методического оснащения процедуры экзамена, 

практико-ориентированное задание, временные и качественные параметры выполнения 

задания, критерии оценки. 

Для оценки результатов демонстрационного экзамена используются специально 

разработанная для данной образовательной программы система критериев. Критерии 

оценки и типовые задания по демонстрационному экзамену доводятся до сведения 

участников процедур не позднее, чем за два месяца до проведения демонстрационного 

экзамена. 

К демонстрационному экзамену допускаются лица, успешно прошедшие все 

предшествующие аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом и не 

имеющие академической задолженности.  

Сроки и место проведения демонстрационного экзамена доводится до сведения 

обучающихся не позднее чем за неделю. 

Задание на демонстрационный экзамен определяется для каждого обучающегося 

методом случайного выбора или разрабатывается единое по типовым заданиям и выдается 

в момент начала экзаменационных процедур (при этом задание, выдаваемое на экзамене 

может отличаться от типового на 30%).  

Ход выполнения задания демонстрационного экзамена оценивается методом 

экспертного наблюдения. Наблюдение за действиями обучающегося ведется членами 

экзаменационной комиссии в установленном образовательной организацией порядке. 

Частично наблюдение может быть заменено проведением видеозаписи процесса 

выполнения задания с последующим анализом видеозаписи членами экзаменационной 

комиссии. 



При наличии в структуре задания критериев для оценки продукта деятельности, 

данный продукт представляется экзаменационной комиссии. 

По результатам выполнения задания заполняется оценочный лист, на основании 

которого, по разработанным ранее критериям, принимается решение о результатах 

демонстрационного экзамена. 

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица 

назначается колледжем не более двух раз. 

Порядок проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными 

возможностями здоровья регламентируется Разделом 5. Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования и проводится с учетом особенностей психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников. 

 

5. СРОКИ ПРОВЕДЕНИЯ ГИА 

На базе основного общего образования – в соответствии с учебным планом. 

 Выполнение и защита ВКР проводится  с   15   июня по     28    июня. 
 

6. УСЛОВИЯ ДОПУСКА ОБУЧАЮЩИХСЯ К ГИА 

6.1 Условие допуска к подготовке ВКР  
– предоставление документов, подтверждающих освоение обучающимися 
компетенций и прохождение практики по каждому виду профессиональной 
деятельности:  
- наличие зачетной книжки (подтверждает отсутствие у обучающегося 

академических задолженностей и выполнение учебного плана или индивидуального 
учебного плана);  

- наличие оценочных листов экзаменов (квалификационных) по видам 
профессиональной деятельности;  

- наличие документов, подтверждающих результаты завершения этапов учебной и 

производственной практики (дневники, аттестационные листы, протоколы аттестации 

учебной практики, протоколы аттестации производственной практики, ведомости, 
характеристики)  

-наличие портфолио (презентация результатов освоения образовательной 

программы, сертификаты, удостоверения, свидетельства, дипломы, грамоты, фото-

свидетельства участия в мероприятиях).  
К участию в ДЭ 
 допускаются обучающиеся, завершающие обучение по имеющим государственную 
аккредитацию образовательным программам СПО.  
Для участия в ДЭ:  

- не менее чем за 2 месяца до даты проведения ДЭ в МЦКО направляется заявка 

для регистрации участников по компетенциям. Факт направления и регистрации заявки 

подтверждает участие в ДЭ и ознакомление заявителя с Положением о ДЭ, что является 

согласием на обработку, в том числе с применением автоматизированных средств 

обработки, персональных данных участников;  
- за неделю до начала участники проходят окончательную регистрацию в 

электронной системе интернет мониторинга eSim;  
- за день до проведения ДЭ участники встречаются на площадке, выбранной МЦКО 

для прохождения инструктажа по ОТ и ТБ, а также знакомства с инструментами, 
оборудованием, материалами и т.д. 

 

7. ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ ДЭ 
 

7.1. Защита ВКР проводятся на открытых заседаниях ГЭК с участием не менее двух 

третей ее состава. 

Защита ВКР проводится в специально подготовленном помещении. 



В случае участия студента в ДЭ, копия протокола РЦК представляется в ГЭК. ГЭК 

может учитывать результаты участия выпускников в ДЭ при выставлении оценки. 

 Результаты ГИА определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» в соответствии с установленными 

критериями;  объявляются в тот же день после оформления в установленном порядке 

протокола заседания ГЭК. 

Заседания ГЭК протоколируются. В протоколе записываются: итоговая оценка 

ВКР, присуждение квалификации и особые мнения членов комиссии. Протоколы 

подписываются председателем, заместителем председателя,  членами ГЭК, ответственным 

секретарем.  

Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, предоставляется 

возможность пройти ГЭК без отчисления из образовательной организации. 

Дополнительные заседания ГЭК для лиц, не проходивших ГИА по уважительной 

причине, организуются в установленные образовательной организацией сроки, но не 

позднее 4 месяцев после подачи заявления. 

Лицам, не прошедшим ГИА или получившим на итоговой аттестации 

неудовлетворительные результаты, а также лицам, освоившим часть образовательной 

программы среднего профессионального образования и (или) отчисленным из 

образовательной организации, выдается справка об обучении или о периоде обучения по 

образцу, самостоятельно устанавливаемому образовательной организацией. 

Обучающиеся, не прошедшие ГИА или получившие на государственной итоговой 

аттестации неудовлетворительные результаты, проходят ГИА не ранее чем через 6 

месяцев после прохождения ГИА впервые.  

Повторное прохождение ГИА не может быть назначено образовательной 

организацией для одного лица более двух раз. 

 

7.2 Процедура проведения ДЭ.  

В случае если ДЭ проводится на базе Сертифицированного центра квалификаций: 

Главным экспертом на площадке СЦК назначается сертифицированный эксперт, не 

работающий в колледже. 
 
По прибытию в день ДЭ на площадку обучающийся должен предъявить студенческий 
билет и документ, удостоверяющий его личность. 

ДЭ проводится в несколько этапов:  
- проверка и настройка оборудования экспертами (за 1 час до начала ДЭ);  
- инструктаж по ТО и ТБ студентов на площадке проведения ДЭ (за 1 день до 

начала ДЭ);  
- выполнение обучающимися заданий; 

 
- подведение итогов и оглашение результатов.  

В случаи опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он допускается к 
выполнению заданий, но время на выполнение заданий не добавляется.  
В случае поломки оборудования и его замены (не по вине обучающегося) обучающемуся 
предоставляется дополнительное время.  
Выполнение   задания   оценивается   в   соответствии   с процедурами оценки 

чемпионатов WSR по соответствующей компетенции.  
Комиссия состоит из пяти экспертов, которые используют как объективные, так и 
субъективные критерии оценки. Подведение итогов предусматривает:  

- решение экзаменационной комиссии об успешном освоении компетенции, 

которое принимается на основании критериев оценки. На итоговую оценку результатов 

ДЭ, в том числе влияет соблюдение студентом требований ОТ и ТБ;  
- заполнение членами комиссии ведомости оценок;  
- занесение результатов в информационную систему Competition Information 

Sistem (далее – CIS);  



- оформление протоколов, обобщение результатов ДЭ с указанием бального 
рейтинга студентов.  
Дополнительные сроки для проведения ДЭ не предусматриваются. 
 
Лицам, не принявшим участие в ДЭ по уважительной причине предоставляется 

возможность доработать практическую часть ВКР и защитить еѐ в сроки, установленные 

календарным графиком для прохождения ГИА по соответствующей основной 

профессиональной образовательной программе СПО или в срок, не позднее четырех 

месяцев после подачи заявления о прохождении ГИА (без отчисления из Комплекса). 

Тема ДЭ соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, 
компетенциям Worldskills: «Поварское дело», «Кондитерское дело».   
Оценка ДЭ –баллы, полученные на ДЭ будут пересчитываться в 5 бальную систему. 

Результаты ДЭ оформляются протоколом СЦК, копия которого представляется в 
образовательную организацию и является подтверждением выполнения студентом ВКР. 

  
8. ПОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИЙ    

8.1. 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). 

8.2. Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию 

образовательной организации. 

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. 

8.3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех 

рабочих дней с момента ее поступления. 

8.4. Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава государственной экзаменационной комиссии. 

8.5. Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти человек из 

числа преподавателей образовательной организации, имеющих высшую или первую 

квалификационную категорию, не входящих в данном учебном году в состав 

государственных экзаменационных комиссий. Председателем апелляционной комиссии 

является руководитель образовательной организации либо лицо, исполняющее 

обязанности руководителя на основании распорядительного акта образовательной 

организации. 

8.6. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием 

не менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей государственной экзаменационной комиссии. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении 

апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из 

родителей (законных представителей). 

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие личность. 

8.7. Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой 

аттестации. 

8.8. При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения 

государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия устанавливает 

достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из решений: 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_99661/?dst=100004


об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях порядка 

проведения государственной итоговой аттестации выпускника не подтвердились и/или не 

повлияли на результат государственной итоговой аттестации; 

об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 

нарушениях порядка проведения государственной итоговой аттестации выпускника 

подтвердились и повлияли на результат государственной итоговой аттестации. 

В последнем случае результат проведения государственной итоговой аттестации 

подлежит аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее 

следующего рабочего дня передается в государственную экзаменационную комиссию для 

реализации решения комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти 

государственную итоговую аттестацию в дополнительные сроки, установленные 

образовательной организацией. 

8.9. Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной 

итоговой аттестации, полученными при защите выпускной квалификационной работы, 

секретарь государственной экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего 

дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию выпускную 

квалификационную работу, протокол заседания государственной экзаменационной 

комиссии и заключение председателя государственной экзаменационной комиссии о 

соблюдении процедурных вопросов при защите подавшего апелляцию выпускника. 

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной 

итоговой аттестации, полученными при сдаче государственного экзамена, секретарь 

государственной экзаменационной комиссии не позднее следующего рабочего дня с 

момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол 

заседания государственной экзаменационной комиссии, письменные ответы выпускника 

(при их наличии) и заключение председателя государственной экзаменационной комиссии 

о соблюдении процедурных вопросов при проведении государственного экзамена. 

8.10. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами 

государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает решение об 

отклонении апелляции и сохранении результата государственной итоговой аттестации 

либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата государственной 

итоговой аттестации. Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего 

дня передается в государственную экзаменационную комиссию. Решение апелляционной 

комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов 

государственной итоговой аттестации выпускника и выставления новых. 

8.11. Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством 

голосов. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании 

апелляционной комиссии является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию 

выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной 

комиссии. 

8.12. Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 

подлежит. 

8.13. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве 

образовательной организации. 

8.14. Для ДЭ апелляция не предусмотрена. 

 
 
 
 
 
 



9. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ВКР 

9.1 Объем письменной экзаменационной работы составляет не менее  50 страниц 

печатного текста. 

В случае участия студента в ДЭ не менее   50  страниц печатного текста. 

 К ВКР имеются приложения, в.ч. копии документов, выдержки из отчетных 

материалов, статистические данные, схемы, таблицы, диаграммы, программы, положения 

и т.п. и подтверждающие освоение общих и профессиональных компетенций. 

9.2. Тема ВКР соответствует содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей, компетенции Worldskills «Поварское дело». 

9.3. Структура ВКР соответствует выбранной форме (дипломная работа). 

9.4. Теоретическая часть раскрывает теоретические аспекты изучаемого объекта и 

предмета. Практическая часть включает изделия, изготовленные обучающимся в 

соответствии с заданием и (или) содержит расчеты, аналитические материалы, собранные 

в ходе производственной практики (преддипломной), а также продукты деятельности в 

соответствии с видами профессиональной деятельности. 

9.5 Текст ВКР, чертежи, схемы и приложения оформлены в соответствии с 

установленными требованиями. 

9.6. Использование обучающимся во время доклада подготовленного наглядного 

материала. 

9.7. Применение обучающимся во время доклада информационно-

коммуникативных технологий, сопровождение доклада презентацией. 

9.8.  Владение обучающимся профессиональной терминологией, коммуникативной 

культурой. 

9.9. Критерии оценки ДЭ соответствуют заданию национального чемпионата 

Worldskills по компетенции «Поварское дело» (Приложение 3). 

9.10. По результатам защиты  выставляются: 

- оценка  5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в установленный срок в 

соответствии с графиком выполнения;  положительная оценка разработанного блюда 

работодателем, точное выполнение технологических расчетов и показателей финансово-

хозяйственной деятельности структурного подразделения, правильно составленная  

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; компьютерная 

презентация выполнена в соответствии с существующими требованиями к созданию 

презентаций, с достаточным количеством фото и видеоматериалов,  доклад в «сжатом» 

виде полностью отражают содержание работы, печатный вариант работы выполнен 

аккуратно, оформлен в полном соответствии с требованиями ГОСТ; продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями;  полные ответы  на дополнительные вопросы;  

- оценка  4 «хорошо», если работа выполнена в полном объеме, в установленный срок в 

соответствии с графиком выполнения; положительная оценка разработанного блюда 

работодателем, небольшие неточности при выполнении технологических расчетов, 

показателей финансово-хозяйственной деятельности структурного подразделения или 

составлении  нормативно-технологической и учетно-отчетной документации; 

компьютерная презентация выполнена в соответствии с существующими требованиями к 

созданию презентаций, с достаточным количеством фото и видеоматериалов,  доклад в 

«сжатом» виде отражают содержание работы, печатный вариант работы выполнен 

аккуратно, оформлен в  соответствии с требованиями ГОСТ; продемонстрировано знание 

профессиональной терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями;  ответы  на дополнительные вопросы достаточно полные;  

 - оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном объеме, с 

нарушением графика  выполнения;  положительная оценка разработанного блюда 

работодателем, но с небольшими замечаниями; грубые ошибки при выполнении 

технологических расчетов, показателей финансово-хозяйственной деятельности 

структурного подразделения или составлении  нормативно-технологической и учетно-

отчетной документации; выполнение компьютерной презентации  не соответствует 



существующим требованиям к созданию презентаций, с недостаточным количеством фото 

и видеоматериалов,  доклад не полностью отражает содержание работы, оформление 

печатного варианта работы не  соответствует  требованиям ГОСТ; не продемонстрировано 

знание профессиональной терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями; не на все дополнительные вопросы даны ответы;  

- оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы составил менее  

50%. 

9.11. В случае участия обучающегося в ДЭ влияние полученного им  количества 

баллов (балльный рейтинг) на результаты ГИА определяется на заседании ГЭК в рабочем 

порядке. 

 

 

10. ДОКУМЕНТАЦИЯ ПО ИТОГАМ ГИА 

Решение ГЭК о присвоении квалификации «специалист по поварскому и 

кондитерскому делу» по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело и о 

выдаче диплома выпускникам, прошедшим ГИА, оформляется протоколом ГЭК и 

приказом директора колледжа. 

По окончании ГИА председатель ГЭК составляет отчет о работе комиссии, который 

заслушивается на Совете колледжа. 

Председатель ЦМК оформляет статистический отчет результатов ГИА по 

специальности.  

 

11. ПЕРЕЧЕНЬ ДОКУМЕНТОВ, ПРЕДСТАВЛЯЕМЫХ  НА ЗАСЕДАНИЕ ГЭК 

11.1.  ФГОС СПО по специальности 

11.2. Приказ 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»; 

11.3. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 

2013 г. № 464 « Об утверждении Порядка организации и  осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

11.4. Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  от 31 

января 2014 г. № 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 "; 

11.5 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 

января 2014 года N 31 «О внесении изменений в Порядок организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 14 июня 2013 года N 464» 

11.6  Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 15 

декабря 2014 года N 1580 «О внесении изменений в Порядок организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 года N 464».  

11.7 Приказ Департамента образования города Москвы от 27 октября 2016 года 

№1118 «Об утверждении Положения о проведении демонстрационного экзамена с учетом 

требований стандартов Worldskills рамках государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования». 

11.8. Положение о государственной итоговой аттестации выпускников, освоивших 

программы среднего профессионального образования 

11.9.  Программа ГИА по специальности 

11.10. Приказ ГАПОУ СО СККИ «Об утверждении состава апелляционной 



комиссии на 2017/2018 учебный год» 

11.11. Приказ о допуске выпускников к ГИА. 

11.12. Приказы о закреплении тем ВКР, назначении руководителей и 

консультантов по ним. 

11.13. Протокол ознакомления студентов с Программой ГИА. 

11.14. График контроля выполнения ВКР обучающимися.; 

11.15 Документы, подтверждающие освоение обучающимися компетенций при 

изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных 

видов профессиональной деятельности: 

11.16. - сводные ведомости результатов обучения студентов; 

- итоговые ведомости результатов обучения (для выпускников, осваивающих 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих); 

- зачетные книжки; 

- оценочные листы экзаменов (квалификационных) по видам профессиональной 

деятельности; 

- производственные характеристики обучающихся; 

- аттестационные листы по практике. 

11.17 Копии протоколов ДЭ, которые является подтверждением выполнения 

студентами части ВКР. 

11.18. Книга протоколов заседаний ГЭК. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

Примерная тематика выпускных квалификационных работ, 

в том числе с учетом компетенций WSR 
1. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции  ресторана высшего класса, 

специализирующегося на русской кухне на 85 мест. 

2.  Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции  ресторана первого класса 

европейской кухни на 50 мест. 

3.  Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции  ресторана высшего класса, 

специализирующегося на французской кухне на   60 мест. 

4.  Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции  ресторана первого класса при 

доме отдыха   на 120 мест. 

5.  Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции  ресторана  класса «люкс» 

итальянской кухни на 70 мест.  

6. Разработка  ассортимента горячей кулинарной продукции ресторана  класса «люкс», 

специализирующегося  на европейской кухне на 100 мест. 

7. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции  ресторана первого класса при 

речном  вокзале на 60 мест. 

8.  Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции  ресторана первого класса на 50 

мест, оказывающего кейтеринговые услуги. 

9. Организация банкета- фуршет  на 80 человек в ресторане высшего класса.  

10. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции  ресторана  первого класса на 40 

мест, специализирующегося на вегетарианской кухне. 

11.  Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции  детского кафе на 40 мест. 

12. Разработка  ассортимента холодной кулинарной продукции     детского кафе на 50  мест. 

13. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции  ресторана  высшего класса 

русской кухни  на 75  мест. 

14. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции  ресторана  высшего класса 

русской кухни   на 80мест. 

15. Разработка ассортимента мучных кондитерских изделий  для праздника «День знаний» в  

детском кафе на 50 мест. 

16.  Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции  ресторана первого класса по 

типу free flow на 60 мест. 

17.  Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции  ресторана высшего класса, 

специализирующегося на испанской  кухне на   70 мест. 

18.  Организация  свадебного банкета  на 40 человек в ресторане высшего класса.  

19. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции  кафе на  55  мест для 

молодежного сегмента рынка индустрии питания. 

20. Разработка  ассортимента горячей кулинарной продукции кафе на  50 мест для 

молодежного сегмента рынка индустрии питания 

21.  Разработка ассортимента мучных кондитерских изделий для  праздника «Хэллоуин» в 

ресторане высшего класса на 60 мест. 

22.  Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции  молодежного кафе  на 60 мест. 

23. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции  высшего класса европейской 

кухни на 60 мест. 

24.  Разработка ассортимента мучных кондитерских изделий  для праздника «День Святого 

Валентина»  в интернет - кафе 65   на  мест.  



25. Разработка ассортимента мучных кондитерских изделий  для праздника «День смеха» в 

кафе-кондитерская на 100 мест. 

26.  Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции  молодѐжного кафе на 110 

мест. 

27.  Разработка ассортимента мучных кондитерских изделий для празднования «8 марта» в 

ресторане класса «люкс» на 80 мест. 

28. Разработка  ассортимента горячей кулинарной продукции рыбного ресторана  высшего 

класса на  50 мест. 

29.  Разработка  ассортимента горячей кулинарной продукции ресторана первого класса на  

100 мест.  

30. Разработка  ассортимента холодной кулинарной продукции ресторана высшего класса при 

гостинице на  75 мест. 

31.  Разработка  ассортимента горячей кулинарной продукции ресторана первого класса  при 

гостинице на 100 мест. 

32. Разработка  ассортимента холодной кулинарной продукции  кафе   на 75 мест.   

33. Разработка  ассортимента холодной кулинарной продукции ресторана первого класса, 

специализирующегося на национальной кухне на   65 мест. 

34. Организация работы  кондитерского цеха ресторана первого класса  на  50 мест. 

35.   Разработка  ассортимента горячей кулинарной продукции ресторана высшего класса на 

65 мест, специализирующегося на французской кухне. 

36. Разработка  ассортимента кондитерских изделий эко-кафе продукции кафе  на 60 мест. 

37. Разработка  ассортимента горячей кулинарной продукции ресторана высшего  класса на  

50 мест при аэропорте.   

38. Разработка ассортимента кулинарной продукции для пиццерии на 50 мест. 

39. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции для ресторана первого класса 

при вокзале на 120 мест. 

40. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции столовой при офисе на 60 

мест. 

 

 

 

 
 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 



ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

 
ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ВЫПУСКНОЙ 

КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 

          Объем ВКР должен составлять не менее 50 страниц печатного текста (без 

приложений). Текст ВКР должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, 

распечатан на одной стороне белой бумаги формата А 4. Цвет шрифта - черный, 

межстрочный интервал - полуторный, гарнитура - Times New Roman, размер шрифта - 14 

кегль. 

          Размеры полей по ГОСТ 7.32-2001: левое –30 мм, правое –10 мм, верхнее –20 мм, 

нижнее –20 мм. Текст выровнен по ширине, заказан абзацный отступ 1,25 мм. 

            Нумерация страниц – сквозная. Страницы выпускной квалификационной работы 

нумеруются арабскими цифрами. Титульный лист  включается в общую нумерацию, но 

номера страницы на нем не ставят. Номер страницы проставляется в центре нижней части 

листа без точки.  

      Наименование структурных элементов работы «Содержание», «Введение», 

«Основная часть» «Заключение», «Список использованных источников» служат 

заголовками структурных элементов, печатаются с абзацного отступа с прописной буквы 

без точки в конце, не подчеркивая, с применением полужирного начертания, не 

нумеруются. Каждый структурный элемент следует начинать с новой страницы. После 

любого заголовка должен следовать текст, а не рисунок, формула, таблица или новая 

страница.  

      Основную часть работы следует делить на разделы, подразделы, пункты, 

подпункты, которые нумеруются арабскими цифрами и записываются по центру. Разделы 

должны иметь порядковую нумерацию в пределах всего текста. После номера раздела в 

тексте точку ставят (1., 2., 3. и т.д.). Номер подраздела или пункта включает номер раздела 

и порядковый номер подраздела или пункта, разделенные точкой  (1.1, 1.2, 1.3 и т.д.). 

Номер подпункта включает номер раздела, подраздела, пункта и порядковый номер 

подпункта, разделенные точкой (1.1.1.1, 1.1.1.2, 1.1.1.3 и т.д.). После номера подраздела, 

пункта и подпункта в тексте точку не ставят. 

Заголовки разделов, подразделов следует печатать по центру с прописной буквы 

без точки в конце, не подчеркивая, с применением полужирного начертания. Заголовки 

должны четко и кратко отражать содержание разделов и подразделов.  Пункты заголовков 

не имеют.  Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют точкой. 

Если раздел состоит из одного подраздела, то подраздел не нумеруется. Если 

подраздел состоит из одного пункта, то пункт не нумеруется. 

Перед перечислениями внутри пунктов или подпунктов следует ставить дефис или 

строчную букву (за исключением ѐ, з, о, ч, ь, й, ы, ъ) после которой ставится скобка. Для 

дальнейшей детализации перечислений используются арабские цифры, после которых 

ставится скобка, а запись производится с абзацного отступа.  

Например, 

а)_________ 

б)_________ 

          1)______ 

          2)______  

в)_________  



       Иллюстрации (чертежи, графики, схемы, компьютерные распечатки, 

диаграммы, фотоснимки и т.п.) и таблицы следует располагать непосредственно после 

текста, в котором они упоминаются впервые, или на следующей странице. На все 

иллюстрации и таблицы должны быть даны ссылки. 

Иллюстрации, за исключением иллюстрации приложений, следует нумеровать 

арабскими цифрами сквозной нумерацией. 

Слово «Рисунок» и его наименование помещают после пояснительных данных и 

располагают посередине строки без точки в конце.  

Например: Рисунок 1 – Банкетный зал ресторана 

Иллюстрации каждого приложения обозначают отдельной нумерацией арабскими 

цифрами с добавлением перед цифрой обозначения приложения. Например, Рисунок А.3. 

При ссылках на иллюстрации следует писать «… в соответствии с рисунком 2». 

      Слово «Таблица» помещается  над таблицей с выравниванием по правому краю, 

через пробел ставится номер таблицы. Название таблицы следует помещать над таблицей 

посередине строки без точки в конце. Таблицы следует нумеровать арабскими цифрами 

сквозной нумерацией.  

Таблицы нумеруются двумя способами: 

1) сквозная нумерация в пределах всей работы (кроме приложений) (рекомендуется 

при небольшом количестве таблиц); 

2) нумерация в пределах глав работы. 

Например: 

 

 

Таблица 1 

Плановое меню школьной столовой 

    

или 

Таблица 1.1 

Плановое меню школьной столовой 

    

Во втором случае номер состоит из двух цифр, первая обозначает главу, а вторая 

порядковый номер таблицы в пределах данной главы. 

При переносе части таблицы на другую страницу слово «Таблица», номер и ее 

название указывают один раз справа над первой частью таблицы, над другими частями 

пишут слово «Продолжение» и указывают номер таблицы. Например, Продолжение 

таблицы 1. 

Таблицу с большим количеством граф допускается делить на части и помещать 

одну часть под другой в пределах одной страницы. 

Если повторяющийся в разных строках графы (колонки) таблицы текст состоит из 

одного слова, то его после первого написания допускается заменять кавычками; если из 

двух и более слов, то при первом повторении его заменяют словами «То же», а далее 

кавычками. Ставить кавычки вместо повторяющихся цифр, марок, знаков, 

математических и химических символов не допускается. Если данные в какой – либо 

строке таблицы не приводятся, то в ней ставят прочерк.  



Таблицы  каждого приложения обозначают отдельной нумерацией арабскими 

цифрами с добавлением перед цифрой обозначения приложения. Например, Таблица В.3. 

Заголовки граф и строк таблицы следует писать с прописной буквы в единственном 

числе, а подзаголовки граф – со строчной буквы, если они составляют одно предложение с 

заголовком, или с прописной буквы, если они имеют самостоятельное значение. В конце 

заголовков и подзаголовков таблиц точки не ставят.  

Допускается применять размер шрифта в таблице 12 кегль. Разделять заголовки и 

подзаголовки граф диагональными линиями не допускается. 

Формулы следует выделять из текста  в отдельную строку. Выше и ниже каждой 

формулы должно быть оставлено  не менее одной свободной строки. При выполнении 

операции умножения, применяют знак «х». Пояснение значений символов и числовых 

коэффициентов следует проводить непосредственно под формулой в той же 

последовательности, в которой они даны в формуле. 

Формулы в отчете следует нумеровать порядковой нумерацией в пределах всей 

курсовой (дипломной) работы арабскими цифрами в круглых скобках в крайнем правом 

положении на строке. Например, 

А=а:b,                                                                                                (1) 

Формулы, помещаемые в приложениях, должны нумероваться отдельной 

нумерацией арабскими цифрами в пределах каждого приложения с добавлением перед 

каждой цифрой обозначения приложения, например формула (В.1). Ссылки в тексте  на 

порядковые номера формул дают в скобках, например (3). 

В работе допускается выполнение уравнений и формул рукописным способом 

черными чернилами. 

 Ссылки на использованные источники приводятся обязательно. 

При упоминании в тексте работы какого-либо автора указываются сначала его 

инициалы, затем фамилия, например, как подчеркивает Р.А. Фатхутдинов;, по мнению 

С.А. Попова и т.д. 

Сноски оформляются с абзацным отступом, 12 кеглем через 1 интервал: сначала 

указывается фамилия, затем инициалы автора, например, Фатхутдинов Р.А. и т.д. 

Обязательно указывается страница, с которой приводится информация.  

При использовании впервые в тексте какой-либо научной работы (монографии, 

статьи и пр.) в сноске указываются все входные данные о ней (фамилии и инициалы 

автора, название, место издания, год, страница). При указании полностью, за 

исключением названий Москва (употребляется сокращение М.) и Санкт-Петербург 

(употребляется сокращение СПб). 

При использовании статьи в сноске указываются фамилия и инициалы автора, 

название, журнал, год, номер, страница, на которой находится соответствующий текст, 

например:  Краснова В. Как освоить новую экономику // Эксперт, 2002, №1, с. 50. 

При первом упоминании нормативного акта в тексте дипломной работы (проекте) 

выпускной квалификационной работе следует указать его полное наименование, дату 

принятия и сделать сноску, в которой указать официальный источник опубликования, 

например: 

В соответствии с Федеральным законом «Об ипотеке (залоге недвижимости)» от 16 

июля 1998 года. 

При составлении ссылок на электронные ресурсы следует учитывать некоторые 

особенности: 



В затекстовых ссылках электронные ресурсы включаются в общий массив ссылок, 

и поэтому следует указывать обозначение материалов для электронных ресурсов — 

[Электронный ресурс]. 

Например: 
1 
[Электронный ресурс]. - Режим доступа: https://ru.wikipedia.org/wiki 

2 
 Бахтин М.М. Творчество Франсуа Рабле и народная культура средневековья и 

Ренессанса. — 2-е изд. — М.: Худож. лит., 1990. — 543 с. [Электронный ресурс]. URL: 

http://www.philosophy.ru/library/bahtin/rable.html#_ftn1 (дата обращения: 05.10.2008). 

Сноски  печатаются  на тех страницах, к которым относятся, и имеют 

постраничную нумерацию. Печатание сносок в конце работы с общей порядковой 

нумерацией не допускается. 

В примечаниях приводят сведения, необходимые для поиска и характеристики 

технических спецификаций электронного ресурса. Сведения приводят в следующей 

последовательности: системные требования, сведения об ограничении доступности, дату 

обновления документа или его части, электронный адрес, дату обращения к документу» 

Электронный адрес и дату обращения к документу приводят всегда. Дата 

обращения к документу — та дата, когда человек, составляющий ссылку, данный 

документ открывал, и этот документ был доступен. 

Системные требования приводят в том случае, когда для доступа к документу 

нужно специальное программное обеспечение, например Adobe Acrobat Reader, Power 

Point и т.п. Сведения ограничения доступа приводят в том случае, если доступ к 

документу возможен, например, из какого-то конкретного места (локальной сети, 

организации, для сети которой доступ открыт), только для зарегистрированных 

пользователей и т.п. В описании в таком случае указывают: «Доступ из …», «Доступ для 

зарегистрированных пользователей» и др. Если доступ свободен, то в сведениях не 

указывают ничего. 

Дата обновления документа или его части указывается в том случае, если она 

зафиксирована на сайте. Если дату обновления установить нельзя, то не указывается 

ничего.   Приложение оформляют как продолжение данного документа на последующих 

его листах. Каждое приложение следует начинать с новой страницы и должны иметь 

общую со всей частью работы сквозную нумерацию страниц. 

Слово «Приложение» указывается наверху посередине страницы и имеет 

обозначение заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, за исключением букв 

Ё, З, Й, О, Ч, Ь, Ы, Ъ. Приложение должно иметь заголовок, который записывают 

симметрично относительно текста с прописной буквы отдельной строкой. 

Например: ПРИЛОЖЕНИЕ Б.  

Нумерация страниц приложений и основного текста должна быть сквозная и 

является продолжением общей нумерации основного текста. В тексте работы должна быть 

ссылка на этот материал.   В работе рекомендуется использовать алфавитный принцип 

расположения источников.  

Независимо от выбранного способа группировки в начало списка использованных 

источников и литературы, как правило, помещаются официальные документы (Законы, 

Постановления, Указы...). 

После определения места каждому источнику в списке в соответствии с 

выбранным принципом расположения каждое библиографическое описание нумеруется.  

При его упоминании или цитировании в тексте работы в квадратных скобках 

приводится номер, страницы [12, с.5-7; 25, с.105]. 

https://ru.wikipedia.org/wiki
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«МОЛОДЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЫ» 

WORLDSKILLS RUSSIA 2016 -  Финал НЧ 

Задание по компетенции – «ПОВАРСКОЕ ДЕЛО» - 34 

 

Жеребьевку  проводит главный эксперт за 1 день (С-1) до начала соревнований. 

Вскрытие «Чѐрных ящиков» производится сразу после жеребьѐвки, далее 

участникам с экспертами даѐтся 2 часа чистого времени для написания меню и 

окончательной дозаявки продуктов при необходимости. Меню должно быть представлено 

в русском и английском вариантах. 

Все участники конкурса за три дня проходят три модуля 1, 2 и 3 =      (1+2.1, 2.2, 

2.3, 2.4 + 3.1, 3.2, 3.3). На выполнение модулей 1 и 2 даѐтся по 4 часа, на выполнение  

модуля 3 даѐтся 5 часов без учѐта уборки рабочего места (0,5 часа каждый день), общая 

продолжительность выполнения заданий 14,5 часов.   

 

ОБЗОР ЗАДАНИЯ, 100 %  

 

Модули 1, 2, 3 (100%) = Модуль 1 (15 %) +Модуль 2 (45 %) +Модуль 3 (40 %) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Модуль 1 

 

Mise en place 

 

Компетенция 34 

 

 

 

Описание   Подготовка сырья и полуфабрикатов для блюд    Модуля 2 

Модуль 2.1 

 

Холодная закуска Компетенция 34 

 

 

 

Описание   Приготовить 3 порции холодной закуски из птицы - рулет  

 

 Обязательные продукты – фисташки 

 1 соус на выбор участника 

 Минимум 1 гарнир на выбор участника 

 

 Подача 

 
 Масса блюда – максимум 120 г  

 3 порции закуски подаются на отдельных тарелках – 

прямоугольная тарелка 20*36 см 

  

 Использование при подаче  несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря 

на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Основные 

ингредиенты  

 

 Используйте ингредиенты с общего стола  

 Используйте ингредиенты из списка продуктов 

 Используйте продукты из «Чѐрного ящика» - птица (тушка 2-

2,3 кг) 

 

 Обязательные 

ингредиенты 

Фисташки 

 Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, 

которые необходимо согласовать с экспертом по технике 

безопасности непосредственно перед началом соревнований, за 

исключением аналогичного имеющемуся на площадке 

 



 
 

Модуль 2.2 

 

Горячая закуска Компетенция 34 

 

 

 

Описание   Приготовить рыбную кулебяку по классической технологии в 

количестве трѐх порций 

 Соус на выбор участника 

 «Черный ящик»  - рыба 

 Рецептура и технология будут предоставлены в С-1 

 

 

 

 

 

 Подача 

 
 Масса кулебяки - минимум 100г 

 

 3 порции кулебяки подаются на отдельных тарелках 

предоставленных из «Чѐрного ящика»  в С-1 

 

Использование при подаче  несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря 

на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Основные 

ингредиенты  
 Используйте ингредиенты с общего стола  

 Используйте ингредиенты из списка продуктов 

 Используйте продукты из «Чѐрного ящика»  

 

 Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, 

которые необходимо согласовать с экспертом по технике 

безопасности непосредственно перед началом соревнований, за 

исключением  аналогичного имеющемуся на площадке 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Модуль 2.3 

 

Горячее блюдо Компетенция 34 

 

 

 

Описание   Приготовить 3 порции  горячего блюда из птицы 

 Использовать два способа кулинарной обработки основного 

продукта. 

 2 вида гарнира из овощей  

- нарезка турне (turned)  

- крем  

 Минимум 1 соус на выбор участника 

 

 Подача 

 
 Масса горячего блюда  - минимум 220 г 

 Рекомендуемое соотношение основного продукта и гарнира 

60:40 

 

 3 порции горячего блюда подаются на отдельных тарелках - 

круглая белая плоская тарелка диаметром 32 см 

 

 Дополнительно подаѐтся одна порция 50 мл основного соуса 

в соуснике для слепой дегустации 

 

 

 Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря 

на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Основные 

ингредиенты  
 Используйте ингредиенты с общего стола  

 Используйте ингредиенты из списка продуктов 

 Используйте продукты из «Чѐрного ящика» - птица, овощи 

 

 

 Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, 

которые необходимо согласовать с экспертом по технике 

безопасности непосредственно перед началом соревнований, за 

исключением аналогичного имеющемуся на площадке 

 

  

 

 



 
 

Модуль 2.4 

 

Каталонский крем  Компетенция 34 

 

 

 

Описание  Приготовить 3 порции  классического каталонского крема 

 

 Черный ящик (один обязательный декоративный элемент с 

указанием технологии) 

 Запрещено использовать для декорации свежие продукты 

растительного происхождения 

 Рецептура и технология будут предоставлены в С-1 

 

 

 Подача 

 

Масса десерта - минимум 80г 

 

3 порции десерта подаются на отдельных тарелках – вид 

тарелки согласовывается с главным экспертом за месяц до 

Чемпионата С - 30 

 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на 

тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Основные 

ингредиенты  
 Используйте ингредиенты с общего стола  

 Используйте ингредиенты из списка продуктов 

 Используйте декоративный элемент из «Чѐрного ящика» 

 

 

 Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, 

которые необходимо согласовать с экспертом по технике 

безопасности непосредственно перед началом соревнований, за 

исключением аналогичного имеющемуся на площадке 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Модуль 3.1 

 

Тапас  Компетенция 34 

 

 

 

Описание  Приготовить  3 вида ТАПАС по 3 штуки каждого вида 

 

Размер каждого «three bites» - «на три укуса»  

 

Каждый вид должен содержать по одному обязательному продукту: 

- маслины чѐрные; 

- яйцо перепелиное; 

- чернослив 

 Подача 

 

Подаются на трѐх тарелках по  одной штуке каждого вида на тарелке 

- круглая белая плоская тарелка диаметром 32 см  

 

 

 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на 

тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Основные 

ингредиенты  
 Используйте ингредиенты с общего стола  

 Используйте ингредиенты из списка продуктов 

 

 Обязательные 

ингредиенты 
 Маслины чѐрные 

 Яйцо перепелиное 

 Чернослив 

 Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, 

которые необходимо согласовать с экспертом по технике 

безопасности непосредственно перед началом соревнований, за 

исключением аналогичного имеющемуся на площадке 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Модуль 3.2 

 

Мясо Компетенция 34 

 

 

 

Описание   Приготовить 3 порции  основного горячего блюда из говядины 

(вырезка) 

 2 овощных гарнира на выбор участника 

 1 крахмалосодержащий гарнир на выбор участника 

(запрещено использовать картофель)   

 Минимум 1 соус на выбор участника 

 

 Подача 

 
 Масса блюда - минимум 220г 

 Рекомендуемое соотношение основного продукта и гарнира 

60:40 

 Степень прожарки - медиум 

 

 3 порции горячего блюда подаются на отдельных тарелках - 

круглая белая плоская тарелка диаметром 32 см 

 

 Дополнительно подаѐтся одна порция 50 мл основного соуса в 

соуснике для слепой дегустации 

 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на 

тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Основные 

ингредиенты  
 Используйте ингредиенты с общего стола  

 Используйте ингредиенты из списка продуктов 

 

 Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, 

которые необходимо согласовать с экспертом по технике 

безопасности непосредственно перед началом соревнований, за 

исключением аналогичного имеющемуся на площадке 

 

 

 

 



 
 

Модуль 3.3 

 

Медовик – авторское 

переосмысление 

Компетенция 34 

 

 

 

Описание  Приготовить 3 порции  десерта: интерпретация классического 

медовика 

 

 Минимум один обязательный декоративный элемент на 

выбор участника 

 1 соус на выбор участника 

 Запрещено использовать для декорации свежие продукты 

растительного происхождения 

 

 Подача 

 

Масса десерта - минимум 100г 

 

 3 порции десерта подаются на отдельных тарелках - круглая 

белая плоская тарелка диаметром 32 см 

 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на 

тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 Основные 

ингредиенты  
 Используйте ингредиенты с общего стола  

 Используйте ингредиенты из списка продуктов 

 

 Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и инвентарь, 

которые необходимо согласовать с экспертом по технике 

безопасности непосредственно перед началом соревнований, за 

исключением аналогичного имеющемуся на площадке 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ОЦЕНОЧНЫЕ КРИТЕРИИ  

 

Объективные критерии оценивания работы участника: 

- соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата; 

- соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления; 

- соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса приготовления; 

- рациональное использование продуктов, в том числе при предварительном заказе; 

- правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; 

- правильное использование раздельных контейнеров для мусора (органические и 

неорганические отходы); 

- правильность использования цветных разделочных досок; 

- правильность подачи заявки на продукты; 

 

 

Субъективные критерии оценивания работы участника: 

- организационные навыки – планирование и ведение процесса приготовления, 

эффективность, контроль за ведением процесса; 

-  владение кулинарными техниками; 

- владение технологиями 

 

Объективные критерии оценивания результата работы участника: 

- время подачи; 

- температура подачи; 

- присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда; 

- корректная масса или размер блюда; 

- чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, подтѐков) 

- правильность нарезки продуктов 

 

Субъективные критерии оценивания результата работы участника: 

- визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция) 

- стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям; 

- сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда; 

- консистенция каждого компонента блюда в отдельности; 

- вкус каждого компонента блюда в отдельности. 

 

Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов  

Обязательные элементы 

 

Китель (поварская куртка) – белого цвета (допускаются цветные элементы отделки). На 

кителе должны (могут) быть нанесены следующие обязательные информационные 

элементы: логотип WorldSkills Russia (далее WSR) на груди слева, под логотипом WSR 

фамилия и имя участника или эксперта,  логотип учебного заведения – рукав выше локтя, 

на воротнике допускается размещение флага России и региона, на спине допускается 

размещение наименования региона. Размещение информации рекламного характера на 

форменной одежде, без согласования с Союзом (например: логотипы спонсоров)  НЕ 

ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Передник или фартук – при работе любого цвета, при сервировке и подаче белого 

цвета!!!! 

Брюки – поварские чѐрного или тѐмно-синего цвета 

Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый) 

Обувь – профессиональная безопасная закрытая обувь 

 

Для экспертов обязательные элементы одежды – китель, передник или фартук, колпак (всѐ 

белого цвета), безопасная обувь 



 

 

Справочные материалы 

 

 
Форма нарезки – Turned 

Видео уроки: https://www.youtube.com/watch?v=Lc5EhPImBH0 

https://www.youtube.com/watch?v=DAUDyKPYmUQ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.youtube.com/watch?v=Lc5EhPImBH0
https://www.youtube.com/watch?v=DAUDyKPYmUQ
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