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Государственная итоговая аттестация является частью оценки качества освоения 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.01 

Организация обслуживания в общественном питании и является обязательной процедурой 

для выпускников, завершающих освоение программы подготовки специалистов среднего 

звена в государственном бюджетном профессиональном образовательном учреждении 

Самарской области «Самарский государственный колледж сервисных технологий и 

дизайна» (далее ГБПОУ СГКСТД).  

В соответствии с федеральным законом от 29.12.2012 г. №273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации» (часть 1, статья 59) государственная итоговая 

аттестация является формой оценки ступени и уровня освоения обучающимися 

образовательной программы.   

Программа государственной итоговой аттестации выпускников ГБПОУ СГКСТД по 

программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.01 

Организация обслуживания в общественном питании (далее – Программа) представляет 

собой совокупность требований к подготовке и проведению государственной итоговой 

аттестации на 2021– 22 учебный год. 

Программа разработана на основе законодательства Российской Федерации и 

соответствующих типовых положений министерства образования и науки Российской 

Федерации: федерального закона от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации», приказа министерства образования и науки Российской 

Федерации от 16.08.2013 №968 «Об утверждении Порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования», приказа министерства образования и науки Российской Федерации от 

31.01.2014 №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 

16.08.2013 №968», приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 

17.11.2017 №1138 «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». 

Программа фиксирует основные регламенты подготовки и проведения процедуры 

государственной итоговой аттестации, определенные в локальных нормативных актах и 

методических документах ГБПОУ СГКСТД: Положение о проведении государственной 

итоговой аттестации выпускников колледжа, методические указания по оформлению 

курсовых и выпускных квалификационных работ, методические указания по выполнению 

выпускной квалификационной работы по специальности 43.02.01 Организация 

обслуживания в общественном питании. 

Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается и доводится до 

сведения студентов не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой 

аттестации. 

В Программе используются следующие сокращения: 

ВКР - выпускная квалификационная работа 

ГИА - государственная итоговая аттестация 

ГЭК - государственная экзаменационная комиссия 

ОК – общие компетенции 

ПК – профессиональные компетенции 

СПО - среднее профессиональное образование 

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования 

2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 
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2.1. Специальность среднего профессионального образования – 43.02.01 

Организация обслуживания в общественном питании. 

 

2.2.Наименование квалификации – менеджер. 

 

2.3. Уровень подготовки – базовый. 

 

2.4.Срок получения среднего профессионального образования по программе 

подготовки специалистов среднего звена - 3 года 10 месяцев. 

 

2.5. Исходные требования к подготовке и проведению государственной итоговой 

аттестации по программе подготовки специалистов среднего звена 

 

Форма государственной итоговой 

аттестации в соответствии с ФГОС СПО  

Защита выпускной квалификационной 

работы и государственный экзамен 

Вид выпускной квалификационной 

работы  

Дипломная работа  

Объем времени на подготовку и 

проведение государственной итоговой 

аттестации  

подготовка ГИА – 4 недели  

проведение ГИА - 2 недели 

Сроки подготовки и проведения 

государственной итоговой аттестации  

Подготовка с «18» мая  по «14» июня  2022г. 

Проведение с «15» июня  по «28» июня  

2022 г. 

 

2.6. Итоговые образовательные результаты по программе подготовки специалистов 

среднего звена  

 

Профессиональные компетенции 

 

Вид профессиональной деятельности - Организация питания в организациях 

общественного питания. 

ПК 1.1. Анализировать возможности организации по производству продукции 

общественного питания в соответствии с заказами потребителей. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение заказов потребителей. 

 

ПК 1.3. Контролировать качество выполнения заказа. 

 

ПК 1.4. Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного 

питания. 

Вид профессиональной деятельности - Организация обслуживания в организациях 

общественного питания. 

ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного 

питания к приему потребителей. 

ПК 2.2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по 

обслуживанию потребителей. 

ПК 2.3. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с 

заказом и установленными требованиями. 

ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в 

организациях общественного питания. 

ПК 2.5. Анализировать эффективность обслуживания потребителей. 
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ПК 2.6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества 

обслуживания. 

Вид профессиональной деятельности - Маркетинговая деятельность в организациях 

общественного питания. 

ПК 3.1. Выявлять потребности потребителей продукции и услуг организации 

общественного питания. 

ПК 3.2. Формировать спрос на услуги общественного питания, стимулировать их сбыт. 

 

ПК 3.3. Оценивать конкурентоспособность продукции и услуг общественного питания, 

оказываемых организацией. 

Вид профессиональной деятельности - Контроль качества продукции и услуг 

общественного питания 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований нормативных документов и 

правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг. 

ПК 4.2. Проводить производственный контроль продукции в организациях 

общественного питания. 

ПК 4.3. Проводить контроль качества услуг общественного питания. 

 

Вид профессиональной деятельности - Выполнение работ по профессиям рабочих 

16399 Официант, 11176 Бармен 

ПК 5.1. Обслуживать потребителей организаций питания блюдами 

ПК 5.2. Обслуживать потребителей организаций питания напитками 

Общие компетенции 

 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки 

и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для 

совершенствования профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе, обеспечивать его сплочение, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и 

контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения 

заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования 

нормативных правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных 

документов. 
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3. УСЛОВИЯ ПОДГОТОВКИ И ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

 

3.1. Кадровое обеспечение подготовки и проведению государственной итоговой 

аттестации 

 

Подготовка государственной итоговой аттестации 

Руководители выпускных 

квалификационных работ 

специалисты с высшим профессиональным образованием 

соответствующего профиля, а именно: 

Чурбакова Елена Владимировна, Широкая Надежда 

Николаевна, Грибкова Марина Юрьевна 

Консультант выпускной 

квалификационной работы 

не предусмотрено  

Рецензенты выпускной 

квалификационной работы 

специалисты из числа работников предприятий, 

организаций, преподавателей образовательных 

организаций, деятельность которых соответствует 

профилю специальности и  тематике выпускной 

квалификационной работы. 

Проведение государственной итоговой аттестации 

Председатель 

государственной 

экзаменационной комиссии 

Шатохина Екатерина Андреевна, директор общества с 

ограниченной ответственностью «Монтана» ресторан 

«Рулька» 

Заместитель председателя 

государственной 

экзаменационной комиссии 

Андреева Надежда Александровна, заместитель 

директора по СПР 

Члены государственной 

экзаменационной комиссии 

Чурбакова Елена Владимировна, методист колледжа, 

Косоурова Елена Александровна, преподаватель 

колледжа, Широкая Надежда Николаевна, преподаватель 

колледжа 

 

Секретарь государственной 

экзаменационной комиссии 

Гусева Наталья Александровна, преподаватель колледжа 

 

3.2. Документационное обеспечение подготовки и проведения государственной 

итоговой аттестации 

 

№ 

п/п 

Наименование документа 

1.  Положение о проведении государственной итоговой аттестации выпускников 

2.  Программа государственной итоговой аттестации выпускников по программе 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 

3.  Оценочный материал государственного экзамена 

4.  Методические указания по выполнению выпускной квалификационной работы по 

специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании. 

5.  Задания на выполнение выпускной квалификационной работы (вшиваются в ВКР 

после титульного листа) 

6.  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.01 Организация 

обслуживания в общественном питании. 

7.  Распорядительный акт министерства образования и науки Самарской области об 

утверждении председателя государственной экзаменационной комиссии 
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8.  Распорядительный акт ГБПОУ СГКСТД о составе государственной экзаменационной 

комиссии, апелляционной комиссии 

9.  Распорядительный акт ГБПОУ СГКСТД о допуске студентов к государственной 

итоговой аттестации 

10.  Документы, подтверждающие освоение обучающимися компетенций при изучении 

теоретического материала и прохождения практики по каждому из видов 

профессиональной деятельности (зачетные книжки, сводная ведомость) 

11.  Протоколы заседаний государственной экзаменационной комиссии 

 

3.3. Техническое обеспечение государственной итоговой аттестации 

3.3.1. Техническое обеспечение защиты выпускной квалификационной работы 

 

№ 

п/п 

Наименование Требование 

1 Оборудование компьютер, проектор, экран 

2 Рабочие места столы, стулья 

3 Материалы  не предусмотрено  

4 Инструменты, 

приспособления 

не предусмотрено 

5 Аудитория Корпус №1,  ауд. №301 

 

3.3.2. Техническое обеспечение проведения государственного экзамена 

 

№ 

п/

п 

Наименован

ие 

Требование 

1 Оборудовани

е, 

инструменты

, 

приспособле

ния 

Холодильник барный маленький  

Ледогенератор (кубикового льда)  

Мельница для льда  

Миксер  

Блендер  

Айсбакет  

Совок для льда  

Щипцы для льда  

Ведро для охлажения бутылок  

Лоток для фруктов  

Нож для масла  

Приборы закусочные (нож+вилка)  

Приборы основные  

Приборы десертные  

Приборы для раскладки (вилка +ложка)  

Нож 8-10 см  

Нож 10-12 см  

Нож 14-20 см  

Нарзанник  

Шейкер  

Барная ложка  

Стрейнер  

джигер  

Мадлер  

Прорезиненный поднос  
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Декантер  

Гейзеры  

Ведро для шампанского  

Кофемашина профессиональная полуавтомат  

Коробок спичек или зажигалки  

Свеча , подсвечник  

Газовая переносная плита  

Баллон газовый портативный  
 

2 Рабочие 

места, 

материалы 

Инфраструктурный лист для КОД № 2.1 – приложение №1  

Оценочных материалов для демонстрационного экзамена по 

стандартам Ворлдскиллс Россия по компетенции «Ресторанный 

сервис», размещенных на официальном сайте Союза «Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», www.worldskills.ru (режим 

доступа:  

https://drive.google.com/drive/folders/10ikPFxOpsc5KpMCZns7ZBy8O

k98cVOUZ). 

 

5 Аудитория Лаборатория общественного питания  

 

 

4. ФОРМА ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

4.1. ЗАЩИТА ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 

 

4.1.1. Требования к теме выпускной квалификационной работы 

 

Темы выпускных квалификационных работ определяются предметной (цикловой) 

комиссией и утверждаются приказом директора ГБПОУ СГКСТД.  

Студенту предоставляется право: выбора темы выпускной квалификационной 

работы из предложенных (см. раздел 7.1. Примерная тематика выпускных 

квалификационных работ) или предложения своей тематики с необходимым обоснованием 

целесообразности ее разработки для практического применения.  

Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

образовательную программу среднего профессионального образования. 

 

4.1.2. Требования к структуре и объему выпускной квалификационной работы  

 

Выпускная квалификационная работа соответствует содержанию нескольких 

профессиональных модулей: ПМ.02. Организация обслуживания в организациях 

общественного питания, ПМ 03. Маркетинговая деятельность в организациях 

общественного питания. 

Выпускная квалификационная работа выполняется в виде дипломной работы. 

 

Составляющая 

дипломной работы  

Краткая характеристика Минимальн

ый объем, 

стр. 

Титульный лист На титульном листе приводят следующие 

сведения: 

 наименование вышестоящей 

организации; 

1 

http://www.worldskills.ru/
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 наименование Учреждения; 

 наименование отделения; 

 шифр и наименование 

специальности; 

 вид работы – «дипломная работа»; 

 тема работы;  

 фамилия, имя, отчество студента, 

выполнившего работу; 

 фамилия, имя, отчество 

руководителя и консультанта, должность; 

 допуск о защите, дата; 

 оценка работы; 

 место и год написания работы. 

Задание на ВКР Содержит исходные данные ВКР,  

содержание разделов и перечень 

приложений ВКР, краткое описание 

практической части ВКР.  

Задание разрабатывается руководителем 

ВКР, выдается студенту не позднее двух 

недель до начала преддипломной практики. 

Задание на ВКР утверждается заместителем 

директора по научно-методической работе  

1 

Календарный график 

работы 

Содержит основные этапы работы над ВКР 

и конкретные сроки их выполнения. 

Заполняется руководителем ВКР с 

пометкой сроков сдачи и оценкой 

1 

Содержание Содержит структуру письменной части 

ВКР 

1 

Введение Введение – это краткий, вступительный 

раздел дипломной работы, который 

включает в себя:  

 актуальность темы; 

 степень ее разработанности; 

 объект исследования; 

 предмет исследования; 

 цель исследования; 

 задачи исследования; 

 методы исследования; 

 методология исследования; 

 теоретическая и практическая 

значимость исследования. 

3-5 

Глава 1.  Содержит описание  организационной 

деятельности предприятий общественного 

питания и подробную характеристику по 

следующим аспектам: 

 характеристика типов предприятий 

общественного питания; 

 организация обслуживания в 

предприятиях общественного питания; 

 виды банкетов, особенность 

организации обслуживания; 

10-15 
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 виды дополнительных услуг. 

На основании  полученных данных дается 

анализ состояния сети организаций 

общественного питания. 

Глава 2.  Содержит описание теоретических 

аспектов конкретного мероприятия, в 

частности одного из видов банкета, 

подробную характеристику по следующим 

аспектам: 

- тип предприятия, организационная форма, 

организационная структура, штатное 

расписание;  общая площадь 

предприятия общественного питания, 

место расположение (план предприятия); 

- режим работы, внутренний трудовой 

распорядок, система оплаты труда; 

- виды услуг, вид кухни, типы и формы 

обслуживания; 

- дизайн предприятия (внешний – вывески, 

витрины, фасад и внутренний – интерьер, 

меню, посуда, белье, фирменная одежда); 

- организация безопасности, охрана труда, 

подъезды, выезды, наличие парковки; 

- материально-техническое обеспечение 

(посуда, белье, оборудование, программное 

обеспечение); 

- сайт; 

- закупки, контроль качества продуктов; 

- внешняя и внутренняя реклама 

- вид приема или банкета, его краткая 

характеристика; 

- количество приглашенных, характерное 

для данного вида банкета; 

- длительность проведения банкета, время 

его начала; 

- количество официантов, обслуживающих 

банкет и распределение их обязанностей; 

- необходимо ли учитывать деловой 

протокол при проведении данного банкета; 

- количество залов, необходимое для 

проведения данного вида банкета; 

- что необходимо учесть при составлении 

меню, количество рекомендуемых блюд; 

- рекомендуемые типы расстановки столов 

и рассадки гостей при проведении данного 

вида банкета; 

- типичные варианты оформления залов и 

столов для данного вида банкета; 

- как организовывается работа 

обслуживающего персонала; 

- как проводится сервировка столов; 

30-35 
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- как проходит обслуживание гостей; 

- работа обслуживающего персонала после 

окончания приема. 

Далее разрабатывается  конкретное 

мероприятие (банкет). Опираясь на 

теоретические основы организации 

банкетного мероприятия, обучающемуся 

необходимо охарактеризовать выбранный 

им вид банкета, предлагаемый для 

проведения в конкретном предприятии 

общественного питания. Необходимо 

указать: 

- количество приглашенных и время 

начала банкета; 

- способ расстановки столов и  

рассадки за ними гостей и привести план-

схему в приложении. 

Описать способ оформления зала и по 

возможности привести изображения с 

примерами оформления зала в приложении. 

Распределить обязанности 

обслуживающего персонала. 

Составить меню банкета и привести его 

в виде таблицы. Составить заявку на посуду 

и приборы к банкету и оформить в виде 

таблицы. 

Заключение Заключение является своеобразным итогом 

всей работы и содержит: 

 оценку полноты решений 

поставленных задач,  

 степень соответствия 

разработанного проекта/работы 

требованиям задания на разработку,  

 краткие выводы по результатам 

проведенной работы или отдельных ее 

этапов; 

 разработку рекомендаций по 

конкретному использованию результатов 

работы. 

2-4 

Информационные 

источники 

Информационные источники должны 

содержать не менее 30 источников 

литературы, изданных в течение последних 

пяти лет, электронные адреса 

информационных источников сети 

Интернет, периодических изданий 

2 

Приложение Содержит весь накопительный материал по 

теме дипломной работы: фотографии 

предприятия общественного питания, 

интерьер и внешнее оформление 

предприятия, оформление меню, блюда, 

подаваемые на предприятии, схему 

5-10 
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расстановки столов на банкете, варианты 

оформления зала и блюд из меню и т.д. 

Отзыв руководителя Содержит заключение по разработанной 

теме в части актуальности и новизны, 

оценку практической значимости работы, 

выводы по качеству выполнения работы, 

уровень сформированности общих и 

профессиональных компетенций, а также 

оценку в целом выпускной 

квалификационной работы. 

Заполняется руководителем ВКР 

1 

Рецензия Содержит характеристику дипломной 

работы от лица, не работающего в ГБПОУ 

СГКСТД, из числа работников 

предприятий, организаций, преподавателей 

образовательных организаций, 

деятельность которых соответствует 

профилю специальности и  тематике 

выпускной квалификационной работы 

1 

 

Требования к структуре выпускной квалификационной работы представлены в 

методических указаниях по выполнению выпускной квалификационной работы по 

специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании. 

 

4.1.3. Требования к оформлению выпускной квалификационной работы 

 

Формат листа бумаги А4. 

Шрифт Times New Roman 

Размер 14 

Интервал между строками 1,5 

Параметры страниц слева – 30 мм, справа- 15 мм, сверху – 20 мм, снизу – 20 мм 

Абзацный отступ 1,25 см 

Выравнивание текста  по ширине страницы 

Вид печати  На одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210 х 

97) по ГОСТ 7.32-2001 

Нумерация страниц Сквозная, арабскими цифрами, в правом нижнем углу без 

точки на конце 

 

Требования к оформлению выпускной квалификационной работы представлены в 

методических указаниях по выполнению выпускной квалификационной работы по 

специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании. 

 

4.1.4. Требования к процедуре защиты выпускной квалификационной работы 

 

№ 

п/п 

Этапы защиты Содержание 

1. Доклад студента по теме 

выпускной 

квалификационной 

работы (7 – 10 минут) 

Представление студентом результатов своей 

работы: обоснование актуальности избранной темы, 

описание научной проблемы и формулировка цели 

работы, основное содержание работы.  
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2. Ответы студента на 

вопросы 

Ответы студента на вопросы членов ГЭК, как 

непосредственно связанные с рассматриваемыми 

вопросами работы, так и имеющие отношение к 

обозначенному проблемному полю исследования.  

При ответах на вопросы студент имеет право 

пользоваться своей работой. 

3 Представление отзывов 

руководителя и 

рецензента. 

Выступление руководителя выпускной 

квалификационной работы, а также рецензента, если 

он присутствует на заседании ГЭК 

4 Ответы студента на 

замечания рецензента 

Заключительное слово студента, в котором 

студент отвечает на замечания рецензента, соглашаясь 

с ними или давая обоснованные возражения 

5 Принятие решения ГЭК 

по результатам защиты 

выпускной 

квалификационной 

работы 

Решения ГЭК об оценке выпускной 

квалификационной работы принимаются на закрытом 

заседании открытым голосованием простым 

большинством голосов членов комиссии, 

участвовавших в заседании. При равном числе голосов 

голос председателя является решающим. 

6 Документальное 

оформление результатов 

защиты выпускной 

квалификационной 

работы 

Фиксирование решений ГЭК в протоколах 

заседания ГЭК. 

 

 

4.2. ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ЭКЗАМЕН 

4.2.1. Требования к содержанию государственного экзамена  

Государственный экзамен проводиться в виде демонстрационного экзамена. 

 

4.2.2. Форма участия  

Индивидуальная.  

 

4.2.3. Задание  

Содержанием экзаменационного задания является Ресторанный сервис. Участники 

экзамена получают инструкции по выполнению задания. Экзаменационное задание имеет 

несколько модулей, выполняемых последовательно.  

Время и детали экзаменационного задания в зависимости от экзаменационных 

условий могут быть изменены экспертами.  

Экзаменационное задание должно выполняться помодульно. Оценка также 

происходит последовательно. 

 

Составляющая Краткая характеристика 

Практическая часть 

 

 

Экзамен включает в себя работу в зале ресторана, 

приготовление коктейлей за барной стойкой, приготовление 

кофе на кофе–машине. Окончательные аспекты критериев 

оценки уточняются экспертами. Оценка производится как в 

отношении работы модулей, так и в отношении процесса 

выполнения экзаменационной работы. Если участник 

экзамена не выполняет требования техники безопасности, 

подвергает опасности себя или других экзаменуемых, такой 

участник может быть отстранен от экзамена.  
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4.2.4 Модули задания и необходимое время 

 

Наименование модуля Время на задание 

 

Модуль 1: Ресторан. 4 часа 

Модуль 2. Бар/Бариста 4 часа 

Модель 3. Кафе 4 часа 

 

Модуль 1.  

Участнику необходимо выполнить предварительную сервировку столов в зале 

ресторана, приготовиться к встрече и обслуживанию гостей и соответственно произвести 

встречу и обслуживание гостей разными курсами.  

Участнику необходимо:  

1.Познакомиться с вином (4 красного; 4 белого)  

Красные:  

Шардоне (Chardonnay), Грюнер Фельтлинер (Grüner Veltliner), Рислинг 

(Riesling),Совиньон блан (Sauvignon Blanc),  

Белые:  

Каберне Совиньон (Cabernet Sauvignon), Пино Нуар (Pinot Noir, Pinot Nero), 

Пинотаж (Pinotage), Сира/Шираз (Syrah, Shiraz)  

2. MEP "Ресторан" - 4 гостя (1 квадратный стол)  

- Закуска (Коктейль из креветок)  

- Суп (Консоме)  

- Основное блюдо (Филетирование «Паровая рыба»), гарнир (картофель, лимон) и 

соус сливочный  

- Десерт (Сырная тарелка 3-4 вида: сыр с белой плесенью; сыр с голубой плесенью; 

полу твердый; твердый сыр; гарнир: мед, орех Пекан, орех Кешью  

3. Встреча и обслуживание гостей:  

• Закуска подача с кухни;  

• Суп - guéri-don;  

• Основное блюдо - guéri-don; гарнир и соус - Silver Service;  

• Десерт (Сырная тарелка)  

Напитки: 

Вода газ (в стекле)  

Вода б/газ (в стекле)  

Белое вино  

Красное вино – Декантация  

Кофе + молоко - Silver Service  

4. Идентификация вина (3 красного; 3 белого) 

 

Модуль 2: Бар/Бариста  

Участнику необходимо выполнять работы по приготовлению коктейлей за барной 

стойкой:  

1. Mise en place для всех заданий (бар), MEP for finger food  

2. Mise en place – классические коктейли (Фрукты, лед, все для украшений)  

3. Приготовление классических коктейлей – 2 коктейля х 2 порции, включая 

украшения (список коктейлей прилагается) + подбор ингредиентов  

4. Mise en place – подготовка к работе с гостями  

5. Встреча гостей.  

6. Приготовление классических коктейлей – 2 коктейля х 1 порции, включая 

украшения (по заказу гостей из списка)  
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7. Сервис finger food  

8. Skill Test – Irish Coffee – 2 порции 

Участник занимается приготовлением кофейных напитков на кофе-машине и 

выполняет skill test:  

1. Mise en place skill test – закуска  

2. Skill test – закуска «Коктейль из креветок» - 2 порции  

3. Приготовление фантазийного кофе (Mystery box: Кофе зерновой; Молоко 3,2-

3,55 жира; Сливки 35%; Кокосовое молоко; Сгущённое молоко; Какао-напиток; Кокосовая 

стружка; Шоколад (молочный); Шоколад (горький); Тростниковый сахар; Корица 

кара/цельная; Корица молотая; Мускатный орех; Гвоздика; Кардамон (цельный); 

Кардамон (цельный); Бадьян (цельный); Черный перец).  

4. Уборка рабочего места  

5. Mise en place – подготовка к работе с гостями  

6. Встреча гостей  

7. Приготовление 2 порций кофе – 1 порции должны быть с использованием 

молока и 1 порции без молока  

Эспрессо/Американо/Капучино/Латте/Латте маккиато  

+ подача кондимента (печенье/выпечка/шоколад)  

Уборка рабочего места 

 

Модуль 3: Кафе  

1. Идентификация крепкого алкоголя (10 видов из списка)  

2. Table box – стол коробка  

3. Складывание салфеток – 10 способов, не повторяясь  

4. MEP "Кафе" - 4 гостя (2 стола Х 2 гостя)  

- Закуска  

- Основное блюдо  

5. MEP "Skill Test" – Филетирование копченого лосося  

6. Skill Test (2 порции) Филетирование копченого лосося  

7. Финальная подготовка  

8. Встреча гостей и обслуживание:  

Закуска (4 порций)  

Основное блюдо + гарнир  

2 порции – Курица (бедро)  

2 порции – Свинина (стейк)  

Напитка:  

Вода газ  

Вода б/газ  

Spite/Fanta/Coca Cola  

Белое вино (по бокалам)  

Красное вино (по бокалам) 

 

 

4.2.5. План проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс 

Россия представлен в оценочных материалах для демонстрационного экзамена по 

стандартам Ворлдскиллс Россия по компетенции «Ресторанный сервис», размещенных на 

официальном сайте Союза «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», 

www.worldskills.ru (режим доступа:  

https://drive.google.com/drive/folders/10ikPFxOpsc5KpMCZns7ZBy8Ok98cVOUZ). 

5. ПРИНЯТИЕ РЕШЕНИЙ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ 

КОМИССИЕЙ 

http://www.worldskills.ru/
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Решение государственной экзаменационной комиссии принимается на закрытом 

заседании открытым голосованием простым большинством голосов членов комиссии, 

участвовавших в заседании. При равном числе голосов голос председателя является 

решающим. 

Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом 

заседания ГЭК. 

Протокол подписывается председателем государственной экзаменационной 

комиссии (в случае отсутствия председателя – его заместителем) и секретарем 

государственной экзаменационной комиссии. 

Результаты государственной итоговой аттестации определяются оценками 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот 

же день после оформления в установленном порядке протоколов заседаний 

государственных экзаменационных комиссий. 

 

6. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

 

6.1. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗАЩИТЫ ВЫПУСКНОЙ 

КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 

6.1.1. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ПОЯСНИТЕЛЬНОЙ ЗАПИСКИ ДИПЛОМНОЙ 

РАБОТЫ  

 Основные критерии Критерии оценки Оценка 

в 

баллах 

1 Структура, объем и 

грамотность написания 

- пояснительная записка полностью соответствует 

предъявленным требованиям: записка имеет четкую 

последовательность изложения материала, выдержана 

структура глав, каждая глава детально проработана и 

раскрыта по заявленной теме, широко представлено 

приложение, выдержан объем пояснительной записки, 

в тексте отсутствуют грамматические ошибки, 

недочеты и опечатки, использование достаточного 

количества обновленных информационных 

источников, наличие сносок, изложение 

пояснительной записки ведется на научном языке;  

- в пояснительной записке есть небольшие замечания: 

выдержана структура глав, представлены выводы к 

каждой главе, представлено приложение, выдержан 

объем пояснительной записки, в тексте присутствует 

небольшое количество грамматических ошибок, 

недочетов и опечаток, наличие обновленных 

информационных источников, малое количество 

ссылок, изложение пояснительной записки ведется на 

научном языке; 

- к пояснительной записке есть серьезные замечания: 

выдержана структура глав, не представлены выводы 

по главам, в приложении представлено малое 

количество иллюстраций, не в полной мере выдержан 

объем пояснительной записки, в тексте присутствует 

большое количество грамматических ошибок, 

недочетов и опечаток, при написании пояснительной 

10 
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записки используются устаревшие информационные 

источники, отсутствие ссылок; 

- представленная пояснительная записка в полной 

мере не соответствует вышеперечисленным пунктам. 

 

 

 

0 

2 Описание 

теоретических аспектов 

- характеристика типов предприятий общественного 

питания дана в полном объеме; последовательно 

изложены вопросы по организации обслуживания в 

предприятиях, характеристики видов банкетов; 

грамотно предоставлена информация об 

дополнительных услугах, оказываемых 

предприятиями общественного питания; 

- характеристика типов предприятий общественного 

питания дана в соответствии с требованиями; дано 

описание организации обслуживания в предприятиях, 

характеристики видов банкетов; предоставлена 

информация об услугах, оказываемых предприятиями 

общественного питания; 

- типы предприятий общественного питания описаны 

в общем; дано описание организации обслуживания в 

предприятиях, характеристики видов банкетов, о 

писании нарушена последовательность и логичность 

изложения материала; информация об услугах не 

предоставлена; 

- типы предприятий, характеристика видов банкетов 

и организация обслуживания не описаны  

10 
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0 

3 Анализ 

организационной 

структуры и 

эффективности работы 

предприятия и качества 

обслуживания 

потребителей 

- организационная структура предприятия описана 

подробно, в соответствии с требованиями, описаны 

все основные критерии с подробной характеристикой, 

описание имеет четкую последовательность 

изложения материала, грамотно предоставлена 

информация об услугах оказываемых предприятием 

общественного питания; подробно проанализирована 

работа предприятия, анализ структурирован и 

оформлен в соответствии с требованиями,  

-организационная структура предприятия описана 

подробно, в соответствии с требованиями, 

перечислены основные критерии, описание имеет 

последовательность изложения материала, 

предоставлена информация об услугах оказываемых 

предприятием общественного питания; 

проанализирована работа предприятия, анализ 

структурирован и оформлен в соответствии с 

требованиями,  

- организационная структура предприятия описана в 

общем, перечислены основные критерии, в описании 

нарушена последовательность и логичность 

изложения материала, информация об услугах не 

предоставлена; проанализирована работа 

предприятия, оформлен с нарушением требований, 

отсутствует логика в изложении материала,  

-организационная структура и  работа предприятия не 
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проанализирована 0 

4 Разработка 

тематического 

мероприятия 

Выдержаны основные требования, 

предъявляемые к разработке тематического 

мероприятия (банкета):  

- выбран оптимальный тип банкета для 

указанного тематического мероприятия; мероприятие 

разработано в соответствии со всеми требованиями 

при организации мероприятий данного типа;  

мероприятие разработано в соответствии с 

особенностями организации обслуживания на 

предприятии общественного питания, особенностями 

кухни заведения; применяются современные 

тенденции в обслуживании на предприятиях 

общественного питания, в сервировке и оформлении 

столов, в оформлении блюд; выбраны оптимальные 

формы и методы обслуживания, выбор 

аргументирован; оптимально распределены задачи 

для обслуживающего персонала; перечислены 

необходимая посуда, приборы, столовое белье; 

количество посуды, приборов и белья соответствует 

требуемому. 

Выдержаны основные требования, 

предъявляемые к разработке тематического 

мероприятия (банкета), допущены незначительные 

ошибки:  

- выбран допускаемый тип банкета для 

указанного тематического мероприятия; мероприятие 

разработано в учетом основных требований при 

организации мероприятий данного типа;  мероприятие 

разработано в соответствии с особенностями 

организации обслуживания на предприятии 

общественного питания, особенностями кухни 

заведения; названы формы и методы обслуживания; 

распределены задачи для обслуживающего персонала; 

перечислены необходимые посуда, приборы, столовое 

белье, указано требуемое их количество;  

Требования, предъявляемые к разработке 

тематического мероприятия (банкета) соблюдаются 

слабо, допущены ошибки:  

- выбран несоответствующий тип банкета для 

указанного тематического мероприятия; мероприятие 

разработано слабо, не учтены основные требования 

при организации мероприятий данного типа;  при 

разработке мероприятия не учитываются особенности 

организации обслуживания на предприятии 

общественного питания, особенности кухни 

заведения; не названы формы и методы обслуживания; 

распределены задачи для обслуживающего персонала 

некорректно; перечислены не все посуда, приборы, 

столовое белье, указанное их количество  не 

соответствует требуемому;  
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- тематическое мероприятие не разработано.  

 

0 

  Итого максимальное количество баллов 40 

 

6.1.2. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗАЩИТЫ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ 

 Основные критерии Критерии оценки Оценка 

в 

баллах 

1 Владение 

профессиональной 

речью 

- использование профессиональной терминологии, 

умение обосновывать выбранное решение, умение 

воспринимать вопросы и давать на них четкие ответы, 

высокая культура речи; 

- использование профессиональной терминологии, 

слабое умение обосновывать выбранное решение, 

умение воспринимать вопросы, но не корректная 

формулировка ответов, высокая культура речи; 

- слабое использование профессиональной 

терминологии, отсутствие обоснований выбранных 

решений, не умение воспринимать вопросы и давать 

на них корректные ответы; 

- не владеет профессиональной речью. 

10 

 

 

 

7 

 

 

 

3 

 

 

 

0 

2 Раскрытие темы - обоснование актуальности темы дипломной работы, 

имеющей практическую значимость, названа четкая 

цель и поставлены задачи, последовательное 

раскрытие темы с использованием демонстрационных 

материалов, и выделением главных идей, подведен 

итог и сделаны выводы; 

- обоснование актуальности темы дипломной работы, 

имеющей слабо выраженную практическую 

значимость, названа цель и поставлены задачи, 

последовательное раскрытие темы с использованием 

демонстрационных материалов, и выделением 

главных идей, подведен итог и сделаны выводы; 

- слабое обоснование актуальности темы дипломной 

работы, имеющей слабо выраженную практическую 

значимость, названа цель, но не поставлены задачи, 

тема раскрыта не полностью с отсутствием части 

использованных демонстрационных материалов, не 

подведен итог и не сделаны выводы; 

- тема не раскрыта. 
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10- высокий уровень выполнения показателя 

7 - незначительные погрешности и отклонения 

3 - существенные погрешности и отклонения отсутствие характеристики в работе 

0 - отсутствие работ 

 

Оценочная шкала защиты дипломной работы 
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Набрано 

баллов 

Менее 42 баллов 

(до 69 %) 

42-47 

баллов 

(70-79 %) 

48-53 

баллов 

(80-89 %) 

54-60  

баллов 

(90-100 %) 

Оценка «Неудовлетвори- 

тельно» 

«Удовлетворительно» «Хорошо» «Отлично» 

Квалификация  

менеджер  

не присвоена присвоена 

 

 

6.1.4 КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ГОСУДАРСТВЕННОГО ЭКЗАМЕНА 

В данном разделе определены критерии оценки и количество начисляемых баллов 

(субъективные и объективные) Общее количество баллов задания/модуля по всем 

критериям оценки составляет 75.  

Раздел Критерий Оценки 

Экспертная Объективная Общая 

А Ресторан 18,1 6,9 25 

В Бар/Бариста 12,35 12,65 25 

D Кафе 16,70 8,30 25 

 Итого 47,15 27,85 75 

 

Обобщенная оценочная ведомость представлена в оценочных материалах для 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия по компетенции 

«Ресторанный сервис», размещенных на официальном сайте Союза «Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», www.worldskills.ru (режим доступа: 

https://drive.google.com/drive/folders/10ikPFxOpsc5KpMCZns7ZBy8Ok98cVOUZ). 
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7. ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА  

ФОРМ ГОСУДАРСВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

7.1. ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА ВЫПУСКНЫХ КВАЛИФИКАЦИОННЫХ РАБОТ 

 

Примерная тематика ВКР  

1. Особенности организации обслуживания банкет - коктейля по случаю презентации 

бутик - отеля 

2 Особенности организации обслуживания футбольной вечеринка в детский день 

рождения  

3 Особенности организации обслуживания банкета в честь юбилея издательского дома 

«Агни» 

4 Особенности организации обслуживания выездного банкета на теплоходе в честь 

дня рождения 

5 Особенности организации обслуживания банкета, посвященному выпускному балу 

в греческом стиле 

6 Особенности организации декады болгарской кухни 

в ресторане «Велес» 

7 Особенности организации обслуживания банкета - барбекю в кубинском стиле  

8 Особенности организации обслуживания корпоративного банкета - фуршета в стиле 

пижамная вечеринка. 

9 Особенности организации обслуживания банкета по случаю юбилея в стиле «Тысяча 

и одна ночь Шахерезады» 

10 Особенности организации обслуживания свадебного банкета в стиле произведения 

Ю. С. Кэрролл  «Алиса в стране чудес»  

11 Особенности организации обслуживания банкета с частичным обслуживанием в 

честь «Крестин» 

12 Особенности организации обслуживания свадебного банкета в русско – народном 

стиле 

 

13 Особенности организации обслуживания вечеринки,  

посвященной юбилею байкерского клуба  

в ресторане «Рулька» 

14 Особенности организации обслуживания новогоднего банкета для грузинской 

диаспоры в ресторане «Мушмула» 

15 Особенности организации обслуживания юбилея в стиле «Дискотека 90 – х»  

16 Особенности организации обслуживания корпоративного вечера в стиле 

кинофильмов режиссера Гайдая 

17 Особенности организации декады средиземноморской кухни в ресторане 

18 Особенности организации обслуживания детского Нового года по мотивам книг Дж. 

К. Роулинг «Гарри Поттер» 

19 Особенности организации обслуживания корпоративного банкет - фуршета в 

ресторане «Белуга» 

20 Особенности организации обслуживания банкета в честь дня рождения в ирландском 

стиле 

 

21 Особенности организации обслуживания детского дня рождения по мотивам сказок 

Ш. Перро 

22 Особенности организации обслуживания вечера встреч выпускников  
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23 Организация обслуживания тематического мероприятия «Праздник Нептуна» на 

палубе теплохода.  

24 Особенности организации обслуживания банкета по случаю девичника в стиле 

«Фентази»  

25 Особенности организации обслуживания фуршета по случаю мальчишника  
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ПРИЛОЖЕНИЕ 

к программе государственной итоговой аттестации выпускников 

по программе подготовки специалистов среднего звена 

43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании 
 

ЛИСТ ОЗНАКОМЛЕНИЯ СТУДЕНТА 

С ПРОГРАММОЙ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

Группа ОП-3 
 

Контрольный документ с подписями студентов храниться в 

номенклатуре дел по организации ГИА заместителя директора по учебной 

работе. 
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