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ВВЕДЕНИЕ

Выпускная квалификационная работа студента ГБОУ СПО «Строгановский колледж» является одним из видов аттестационных испытаний выпускников.
Выпускная квалификационная работа (ВКР) – это итоговая аттестационная научная работа студента, выполняемая им на выпускном курсе, оформленная в письменном виде с соблюдением необходимых требований и предоставленной по окончанию обучения к защите перед государственной аттестационной комиссией.
Дидактическая цель  выпускной квалификационной работы: призвана выявить способность  выпускников по специальности 260807 «Технология продукции общественного питания» на основе полученных знаний самостоятельно решать конкретные практические задачи. 
Выполнение ВКР направлено на подготовку техника-технолога к одному или нескольким видам деятельности: 
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;
Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции;
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов;
Организация работы структурного подразделения;
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (приложение к ФГОС).
К выпускной квалификационной работе предъявляется ряд требований, основными из которых являютсяактуальность тематики;  наличие четкой характеристики проблемы; изучение и представление истории исследуемой проблемы;   анализ монографической и периодической научной литературы по теме;  анализ и обобщение полученных результатов, обоснование выводов и практических рекомендаций по совершенствованию технологического процесса.
Необходимо учесть, что качество ВКР определяется не только выполнением объема работы, предусмотренного заданием, но и глубиной проработки материала, неординарными решениями проблемных вопросов, предложенных студентом - выпускником.
Настоящие методические рекомендации содержат инструктивный материал, который необходим при выполнении и оформления материалов в выпускной квалификационной работе по специальности 260807 «Технология продукции общественного питания».
При работе по теме ВКР должны соблюдаться рекомендованная последовательность выполнения этапов работы, требования по содержанию, объему и оформлению документов.
Согласно инструкции по подготовке выпускной квалификационной работы за принятые в работе решения и за правильность всех данных отвечает студент - автор работы.
Выполнение ВКР контролируется председателем методической комиссии, зам. директора по учебно-методической работе.

1. Организация выполнения выпускной квалификационной работы
Выпускная квалификационная работа выполняется в сроки, предусмотренные учебным планом. Руководство ВКР осуществляется высококвалифицированными преподавателями.
Перечень тем выпускной квалификационной работы и состав руководителей обсуждаются на заседании МК спецдисциплин и утверждается зам. директора по учебной работе в конце первого семестра (декабрь). 
Руководитель ВКР совместно со студентом составляют план работы, график ее выполнения, перечень иллюстративного материала; конкретизируют форму предъявления последнего на защите дипломной работы. 
Руководитель дает рекомендации по использованию основных литературных источников. В процессе работы руководитель консультирует студента по возникающим вопросам и следит за выполнением графика намеченных этапов работы. Руководитель подписывает выполненную работу и составляет письменный отзыв о ней.
Законченную работу студент представляет на предварительную защиту, которая проводится руководителем совместно с другими преподавателями методической комиссии за неделю до дня защиты ВКР. При успешном прохождении процедуры предварительной защиты студент допускается к итоговой защите ВКР. 
2.Основные направления тематики выпускной квалификационной работы
Тема выпускной квалификационной работы должна быть актуальной, отражать современный уровень науки по специальности 260807 «Технология продукции общественного питания», отвечать требованием новизны и полезности.
Для определения основных направлений тематики  выпускной квалификационной работы студентов по специальности 260807 «Технология продукции общественного питания» был проведен анализ профессиональной деятельности техника - технолога, выявлены основные виды этой деятельности: 
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;
Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции;
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов;
Организация работы структурного подразделения;
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (приложение к ФГОС).
Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по разработке, производству, реализации и контролю качества кулинарной и кондитерской продукции, обслуживанию потребителей и оказанию услуг в качестве технолога в предприятиях общественного питания различных организационно - правовых форм.
Рекомендуемые темы ВКР представлены в приложении 1.
1. Структура и содержание ВКР
Выпускная квалификационная работа состоит из введения, двух частей, заключения, списка использованной литературы и приложений.
ВКР обязательно должна иметь:
1) титульный лист (прил.2)
2) задание к ВКР (прил.3)
3) график выполнения работы (прил. 4)
4) отзыв руководителя (прил.5)
5) рецензию (прил.6)
6) содержание
7) введение
8) части (пункты и подпункты)
9) заключение
10) список использованной литературы, включающий в себя нормативные документы, специальную научную, учебную литературу, ресурсы Интернет.
ВКР направлены на 
- совершенствование  рецептур блюд и кулинарных изделий с применением  современных технологий; 
- изучение, разработку ассортимента блюд и совершенствование технологии приготовления сложных блюд (в том числе авторских) для предприятий общественного питания;
Выпускные квалификационные работы имеют следующую структуру:
Введение 
1.  Теоретическая часть: Организация процесса приготовления 
1.1. Организация работы цеха (горячего, холодного, мясорыбного, овощного) 
1.2. Товароведная характеристика сырья 
1.3. Кулинарные технологии 
1.4. Контроль безопасности готовой продукции (сложной горячей, сложной холодной и т.п.) 
Вывод по 1 части 
2. Практическая часть 
2.1. Исследование включения блюд из (продуктов по тем ВКР) в кухнях народов мира. 
Вывод по проведенному исследованию.
2.2. Разработка блюд
- Методика разработки блюд (с приготовлением полуфабрикатов);
- Предложить (разработать) блюда, где возможно поменять продукты,  виды тепловой обработки и т.п.;
- Использование нового оборудования;
- Предложить варианты сервировки, оформления  и способы подачи сложного блюда.
Вывод по 2 части 
Заключение  - 1-2 
Список используемой литературы 
Приложения к ВКР включают следующие материалы (которые могут не войти в основную часть работы): анкеты для посетителей предприятия общественного питания; заполненный бланк технико-технологической карты; заполненный бланк технологической карты; заполненный бланк калькуляционной карточки; акт приемочной дегустационной комиссии;  цветные иллюстрации, фотографии этапов приготовления блюда; видеоматериалы; презентация; готовое сложное блюдо в банкетном исполнении и др.
Содержание ВКР:
В содержании перечисляются заголовки, приводимые в выпускной квалификационной работе, и указываются номера страниц, на которых они помещены. Содержание должно быть предельно подробно и включать все заголовки.
Введение – это краткое и сжатое изложение основных идей ВКР. Введение содержит краткую характеристику современного состояния проблемы (вопроса), которой посвящена работа; обоснование ее актуальности; определение цели, задач работы, а также объекта и предмета разработки. Здесь даются сведения о практической значимости работы, возможности апробации и внедрения ее результатов в практику. Объем введения 2-3 страниц.
Введение в работу исследовательского характера должно содержать рабочее предположение и информацию о примененных методах исследования. 
Актуальность разработки. При выборе темы разработки необходимо оценить ее актуальность, которая может определяться следующими факторами:
-необходимостью дополнения теоретических построений, относящихся к изучаемому явлению;
-потребностью практики в новых результатах;
-потребностью в более эффективных технологиях.
Проблема – это требующий решения вопрос, возникающий тогда, когда имеющихся знаний недостаточно для выполнения какой – либо задачи. Проблема в научном исследовании выступает как осознаваемое исследователем противоречие. Таким образом, проблема логически вытекает из противоречия и формулируется не как частная, а как комплексная задача, которая вбирает в себя все задачи вместе взятые.
Цель выпускной квалификационной  работы – это желаемый конечный результат, отвечающий на вопрос: «Что требуется достичь в результате ВКР?»
Цели работы могут быть разнообразными. Наиболее типичные следующие формулировки целей ВКР:
- изучение технологии приготовления блюд зарубежных кухонь (коми-пермяцкой кухни);
- изучение и исследование особенностей питания различного контингента.
Цели должны быть сформированы конкретно, быть достижимыми и начинаться со слов: определение, обоснование, создание, выявление, разработка и др.
Задачи ВКР конкретизируют ее цель и дают представление о том, в каких направлениях должно идти исследование. Задачи взаимосвязаны, некоторые из них могут быть решены теоретически, другие практически, третьи – на основе осмысления и обобщения результатов исследования.
Объект  исследования – то, что будет глубоко и всесторонне изучаться исследованием.
Предмет исследования – это конкретно взятая сторона, часть объекта, которая исследуется более глубоко и тщательно.
Методы исследованияусловно делятся на две группы: эмпирические и теоретические.
Эмпирические (основанные на опыте) методы включают: изучение литературы по теме эксперимента, нормативных, инструктивно-методических документов; анализ документации; наблюдение, опросы (интервью, анкетирование), тестирование, определение рейтинга, изучение и обобщение опыта.
Теоретические методы включают: моделирование, сравнение, обобщение, абстрагирование, классификацию, систематизацию, синтез. 
Теоретическая часть.
Умение самостоятельно работать с литературой – одно из самых важных умений студента. 
В теоретической части ВКР на основе изучения и обобщения литературных источников (монографий, учебников, статей, методик, положений, концепций, законодательных и нормативных материалов и т.д.) дается характеристика и оценка современного состояния теории по теме ВКР, рассматриваются тенденции и перспективы ее дальнейшего развития, выявляются основные проблемы и наметившиеся пути их решения.
В тексте должны применяться научно-технические термины, обозначения и определения, установленные соответствующими стандартами, а при их отсутствии общепринятые в технической литературе. По объему первая часть, как правило, не должна превышать 30% всей работы.
В практической части ВКР на основе исследования теоретической части, проведенного анкетирования, с  учетом целей и задач, поставленных в работе, излагаются варианты (вариант) возможных решений рассматриваемой проблемы.
Варианты (вариант) решений рассматриваются подробно и сопровождаются  необходимыми обоснованиями. Состав и глубина проработки различных вариантов решений согласовывается студентом с руководителем выпускной квалификационной работы.
Практическая часть ВКР включает: порядок заполнения технологических карт, расчет и оформление технико-технологических карт, калькуляционных карточек, составление  акта дегустационной приемочной комиссии (прил. 7; 8; 9).
При обобщении полученных результатов дают заключение о том, соответствуют ли они известным ранее, не противоречат ли существующим теоретическим положениям, расширяют или дополняю последние.
Объем этой части ВКР – 50-60% общего объема.
Заключение – раскрывается значимость рассмотренных вопросов, приводятся главные выводы, характеризующие в сжатом виде итоги проделанной работы. Здесь излагаются предложения и рекомендации по внедрению полученных результатов и дальнейшему развитию темы. В «Заключении» не допускается повторение содержания введения и основной части, в частности выводов, сделанных по главам. Структура заключения: аналитическая оценка проработанного материала; обобщение полученных результатов; выводы; возможные перспективы дальнейших  исследований по проблеме, а так же дать рекомендации по применению результатов исследования. Примерный объем заключения 5-10% от общего объема работы.
Список использованных источников - должен содержать сведения об источниках, использованных привыполнении дипломной работы (учебные пособия, справочная литература, учебно-методические пособия, нормативно-технические документы, стандарты, периодические издания, Web-адреса из INTERNET,. их должно быть не меньше 25 наименований.
 В списке литературы, помещенном в конце работы, первоисточники нумеруются в алфавитном порядке, в тексте ВКР  в квадратных скобках приводится лишь номер первоисточника с возможным указанием страниц, например, [3], [1, 7, 15], [3, с. 75].
Библиографические описания документов и других источников информации оформляются в соответствии с требованиями ГОСТР 7.0.5-2008.       Библиографические описания документов располагают в алфавитном порядке их элементов: фамилий и инициалов авторов или основных заглавий. Допускается располагать библиографические описания документов в порядке их упоминания в тексте.Упорядоченный  список используемой литературы должен быть пронумерован по порядку записей арабскими цифрами, печататься с абзацного отступа. Примеры библиографических описаний документов приведены  п.5 «Рекомендуемый список источников для написания выпускной квалификационной работы». 
В приложении группируются материалы, иллюстрирующие те или иные положения ВКР, которые по каким-либо соображениям нецелесообразно приводить в тексте (сырьевая ведомость; график выхода на работу поваров; технико-технологическая карта; технологические карты; калькуляционные карточки; анкета; фотографии блюд, предприятия общественного питания; компоновка цеха предприятия общественного питания и т. д.).
Содержание структурных частей ВКР и перечень обязательных вопросов и результатов по каждой части представлено в приложении 10.
1. Основные требования к оформлению ВКР

1. Работа выполняется с помощью средств вычислительной техники. Должна быть набрана шрифтом Times New Roman, размер шрифта 14, через 1,5 интервала (18 пт), распечатаны на принтере любого типа, с одной стороны листа, на бумаге белого цвета формата А4 (210 х 297 мм). Расстановка переносов - автоматически, абзац - 1,27, выравнивание - по ширине, без отступов.
1. Объем выпускной квалификационной работы должен быть 45-50 печатных листов, включая титульный лист. Номера листов проставляют на нижнем поле по центру арабскими цифрами без дополнительных обозначений. Титульный лист не нумеруют, начинается нумерация с листа содержания, имеющего номер 2. Листы работы должны иметь сквозную нумерацию в пределах всей дипломной работы. Приложение не входит в общее количество листов работы, нумерация листов отдельная.
1. Все листы работы должны иметь поля: верхнее поле - 20 мм; нижнее поле - 20 мм; правое поле - 10 мм; левое поле - 30 мм.
1.  Структура  ВКР предполагает выделение в ее содержании взаимосвязанных друг с другом частей, пунктов и подпунктов, которые описываются в содержании.
Каждая  часть  выпускной квалификационной работы рекомендуется начинать с нового листа. Части ВКР  нумеруют арабскими цифрами с точкой. Каждый пункт текста записывается с абзаца. Абзацы должны быть оформлены с красной строки, величина отступа равна пяти печатным знакам (1,27 см).
1. Наименования частей, пунктов и подпунктов должны быть краткими, соответствовать содержанию и записываться в виде заголовков. Перед заголовками частей текста делают 3 интервала (24 пт), после - 2 интервала (18 пт).
Заголовки «СОДЕРЖАНИЕ», «ВВЕДЕНИЕ», «ЗАКЛЮЧЕНИЕ», «СПИСОК ИСПОЛЬЗУЕМОЙ ЛИТЕРАТУРЫ», «ПРИЛОЖЕНИЯ» пишут прописными буквами.
Остальные заголовки записываются строчными, начиная с прописной по центру, выделяются жирным шрифтом. При автоматическом формировании содержания в текстовом редакторе WORD необходимо выбрать соответствующий стиль, обеспечивающий указанные выше требования. Заголовок должен иметь длину строки не более 40 знаков. Переносы слов в заголовке не разрешаются. Если заголовок большой он делится (по смыслу) на несколько строк.
Точка после заголовка не ставится. Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют точкой. Заголовок не пишут в конце страницы, если для текста нет места, он переносится на новую страницу.
1. Если необходимо сделать библиографическую ссылку на какой-либо литературный источник, то в квадратных скобках после упоминания о литературном источнике (или после цитаты из него) проставляют порядковый номер, под которым источник значится в списке используемой литературы с указанием страниц, где расположена цитата [12, с.34].
Подстрочные примечания (сноски) оформляют в конце страницы в случае необходимости дополнительных пояснений основного текста, разъяснений терминов и др. В тексте используют знаки сноски в виде цифр. Нумерацию сносок ведут постранично, на новой странице сноски нумеруют заново.
1. В тексте не должно быть сокращений, за исключением общепринятых в русском языке. Если в тексте используются сокращенные наименования или аббревиатура, то в конце текста ВКР помещается перечень принятых сокращений.
1. Все размещаемые в работе иллюстрации, если их более одной, нумеруют арабскими цифрами в пределах всей работы. Например, Рисунок 1 и т.д. (или по разделам Рисунок 1.3). Ссылки на иллюстрацию дают по типу «Рис.1».
Иллюстрации должны иметь тематическое наименование. Подрисуночную подпись полужирным шрифтом располагают по центру рисунка в одной строке с номером рисунка без точки в конце.
1. Цифровой материал оформляют в виде таблиц. Заголовки граф таблиц начинают с прописной буквы, а подзаголовки - со строчных, если они составляют одно предложение с заголовком. Если подзаголовки имеют самостоятельное значение, то их начинают с прописной буквы. Если цифровые данные в графах имеют разную размерность, ее указывают в заголовке каждой графы.
Все таблицы, если их несколько, должны быть пронумерованы арабскими цифрами в пределах всей работы. Например: Таблица 1, Таблица 2 и т.д.(или по разделам Таблица 1.4) На все таблицы должны быть ссылки в тексте, при этом слово «Таблица» в тексте пишут полностью, если таблица не имеет номера (единственная по тексту), и сокращенно - если имеет номер, например: «...в табл.5». Слово «Таблица», при наличии тематического заголовка пишут над заголовком.
1. Список используемой литературы оформляется так:
Нормативно-правовые акты
1. 	ГОСТ   Р 50647-2010 Услуги общественного питания. Термины и определения
2. ГОСТ    Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания
Научная литература
1. Драчева Е.Л. Менеджмент: Учеб. пособие для студ. учереждений сред. проф.образования / Е. Л. Драчева, Л. И. Юликов. – 2-е изд., стер. – М.: Академия, 2008. 
1. Макарова Т.В. Меню – визитная карточка ресторана.// Ресторанные ведомости. 2008. - №2. – с. 2.
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11.	Выпускная квалификационная работа подшивается в твердую обложку, дополнительно подшивается перфорированный прозрачный карман(ы) для вложения: задания, отзыва, рецензии, автореферата (презентации).
СОСТАВ ВСПОМОГАТЕЛЬНЫХ УКАЗАТЕЛЕЙ выпускной квалификационной работы определяется студентом-выпускником исходя из особенностей представления его содержания.
В состав вспомогательных указателей ВКР могут входить:
· список сокращений;
· список условных обозначений;  указатель авторов;
· указатель таблиц;
· указатель иллюстраций и др.
Список сокращенийоформляется в виде алфавитного перечня принятых в тексте ВКР сокращений и аббревиатур и соответствующих им полных обозначений понятий.
Список условных обозначенийоформляется в виде перечня использованных в тексте ВКР условных обозначений с соответствующей их расшифровкой.
Указатель авторовоформляется в виде алфавитного перечня фамилий и инициалов авторов документов, использованных при подготовке текста ВКР, с указанием соответствующих им порядковых номеров документов в списке использованных источников.
Указатель таблиц и иллюстрацийоформляется в виде перечня названий таблиц (иллюстраций), упорядоченных в соответствии с их порядковыми номерами, с указанием страниц их месторасположения в тексте ВКР.
Приложенияпризваны облегчить восприятие содержания работы, могут включать материалы, дополняющие текст. К таким материалам относятся: перечень иллюстративного материала (плакатов, слайдов и т.д.), демонстрируемого на защите ВКР;таблицы вспомогательных цифровых данных;протоколы исследований;разработанные   методические   материалы   (методические   пособия, учебные программы, учебные планы, обучающие модули, комплекты дидактического материала и т.п.);исходная учебно-программная документация;акты внедрения;копии авторских свидетельств и др.
Приложения помещаются в конце ВКР. Каждое приложение должно начинаться с новой страницы и иметь содержательный заголовок. Приложения нумеруют арабскими цифрами. На все приложения в основной части выпускной квалификационной работы должны быть ссылки.

1. Рекомендуемый список источников для написания ВКР

Нормативно-правовые акты
1. 	 ГОСТ Р 54609-2011 Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания
2. ГОСТ  Р 50647-2010 Услуги общественного питания. Термины и определения
3.	ГОСТ  Р 53996-2010. Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания
4.	 ГОСТ Р50764-2009 Услуги общественного питания. Общие требования
5.	 ГОСТ Р 53104-2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания
6.	ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию
7.	ГОСТ Р 53106-2008 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания
8. ГОСТ  Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания
9. СанПиН 2.3.2.1078-01. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. (С изменениями дополнениями от 06.07.2011 пост. № 90.Зарегистрированы в Минюсте РФ 22.03.2002 N 3326).
10. СП 2.3.6.1079-01. Организации общественного питания. Санитарно- эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 
11. СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. (Зарегистрированы в Министерстве юстиции РФ 6 июня 2003 г. Регистрационный номер 4654).
12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/сост. Ананина В. А. и др., под ред. Ф. JI. Марчука.-М.: Хлебпродинформ, - Ч. 1-2.1996-2009.
Основная литература
13.Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: Учеб.для студ. учреждений сред. спец. проф. образования. – М.: Мастерство:Высшая школа, 2012. 
14. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/ С.В. Долгополова – М.: ЗАО Ресторанные ведомости, 2009.
15. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: Учеб.для нач. проф. образования: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М.: ПрофОбрИздат, 2010. 
16. Мартинчик А.Н. Физиология питания, санитария и гигиена.: Учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/ А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Л.С.Трофименко.-М.: Мастерство: Высшая школа, 2011.
17. Мрыхина Е.Б. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебное пособие.-М: ИД «Форум»: ИНФРА-М, 2010
 18.Никуленкова Т. Т., Ястина Г.М. Проектирование предприятий общественного питания, - М.: КолосС, 2009. 
19. Хромеенков В.М. Оборудование хлебопекарного производства: учебник для нач. проф. образования / В.М. Хромеенков. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: Академия, 2007. – 368 с.
20. Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий: учебник для студ. сред.проф. образования / Т.Б. Цыганова. – 3-е изд., стер. – М.: Академия, 2010. – 448 с.
Дополнительная литература
21.Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб.для нач. проф. образования. - 2-е изд., стереотип, - М.: ИРПО; Академия, 2010.
22.Богушева В.И. Технология приготовления пищи: учебно-методическое пособие/ В.И. Богушева.-Ростов н/Д: Феникс, 2010.
23.Ковалев Н.И., Кравцова В.А., Куткина М.И. Технология приготовления пищи. Под ред. доктора технических наук, профессора М.А. Николаевой. Учебник для средних специальных учебных заведений. – М.: Деловая литература, 2003.
24. Мармузова Л.В. Основы микробиологии и гигиены в пищевой промышленности.: Учеб.пособие для нач. проф. образования. – М.: ИРПО; Академия, 2010. 
25. Могильный М.П. Оборудование предприятий общественного питания: Тепловое оборудование. Учеб. пособие для студ.высш. учеб. Заведений/ М.П. Могильный, Т.В. Калашникова, А.Ю. Баласанян; Под ред. М.П. Могильного. – М.: Академия, 2009. 
26. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. – Ростов н/Д: изд-во Феникс, 2009. 
27. Татарская Л.Л. Кулинария и организация производства детского питания: Учеб.для нач. проф. образования. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: Высш. шк., 2009.
28.Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания.: Учеб.для нач. проф. образования. – М.: ИРПО; проф.Обр. Издат, 2009. 
29.Химический состав российских пищевых продуктов: Справочник/ Под ред. член-корр. МАИ, проф. И.М. Скурихина и акдемика РАМН, проф. В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2008. 
30.ЧечевицинаС.В.Экономика предприятия. Изд. 11-е, перераб.-Ростов н/Д: Феникс,2011.
31. Шестакова, Т.И. Калькуляция и учет в общественном питании: Учебно-практическое пособие. Ростов н/Д: Феникс, 2010. 
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1. Порядок допуска выпускных квалификационных работ
к защите
Выполненная ВКР должна последовательно пройти следующие этапы:
- получение отзыва руководителя;
- предварительную защиту на заседании МК;
- защиту в государственной экзаменационной комиссии.
На предварительную защиту выпускник готовит отчет о степени реализации полученного задания и достигнутых результатах. Процедура предварительной защиты заключается в коротком докладе (5-7 мин.) студента и в ответах на вопросы. Выпускник должен при защите дать все объяснения по существу работы.
Завершенная ВКР до предварительной защиты передается руководителю для подготовки им отзыва. Работа с отзывом передается на рецензирование.
К защите на ГИА допускаются студенты, полностью выполнившие учебный план, представившие в установленные сроки ВКР, соответствующую содержанию задания и требованиям оформления, а также отзыв руководителя и рецензию.
Выпускник может быть не допущен к защите ВКР на ГИА при невыполнении существенных разделов задания без замены их равноценными, а также при грубых нарушениях правил оформления работы, что может быть выявлено при предварительной защите.
Дата защиты ВКР определяется МК в соответствии с графиком учебного процесса, утверждается зам. директора по учебно-методической работе.
[bookmark: _GoBack]7. Порядок защиты ВКР
7.1. ВКР представляется к защите в сроки, предусмотренные графиком выполнения ВКР и расписанием ГИА.
Защита ВКР  носит публичный характер и осуществляется на ГИА. Она начинается с представления выпускника секретарем ГИА, оглашения темы ВКР и фамилии руководителя. 
Далее следует доклад студента Выступление в ходе защиты должно быть четким и лаконичным, содержать перечень основных направлений в раскрытии темы ВКР, выводы и результаты проведенного исследования. Необходимо использовать компьютерную презентацию и представить членам ГЭК раздаточный материал, включающий документы, диаграммы, таблицы, иллюстрации и т.д.
Порядок обсуждения ВКР предусматривает ответы выпускника на вопросы членов ГЭК, дискуссию по теме защищаемой работы. Ход защиты отражается в протоколе заседаний ГИА.
Результаты защиты обсуждаются публично. Заседание ГИА завершается краткой поздравительной и напутственной речью председателя.
7.2. Рекомендации к содержанию и оформлению электронной презентации при защите ВКР.
Презентация – системный итог исследовательской работы студента по теме, в нее внесены все основные результаты исследовательской деятельности. Выполнение презентации для защиты ВКР позволяет логически выстроить материал, систематизировать его, представить к защите, приобрести опыт выступления перед аудиторией, формирует коммуникативные компетенции студентов.
Презентация является иллюстративным материалом к докладу при защите ВКР и представляет собой совокупность слайдов, раскрывающих, основное содержание ВКР, выполненной студентом.
Для оформления слайдов презентации рекомендуется использовать простые шаблоны без анимации, соблюдать единый стиль оформления всех слайдов. Не рекомендуется на одном слайде использовать более 3 цветов: один для фона, один для заголовков, один для текста. Смена слайдов устанавливается по щелчку без времени.
Шрифт, выбираемые для презентации должен обеспечивать читаемость на экране и быть в пределах размеров-  18-72 пт, что обеспечивает презентабельность представленной информации. Шрифт на слайдах презентации должен соответствовать выбранному шаблону оформление. Не следует использовать разные шрифты в одной презентации. При копировании текста из программы Word  на слайд он должен быть вставлен в текстовые рамки на слайде.
Алгоритм выстраивания презентации соответствует логической структуре работы и отражает последовательность ее этапов. Не зависимо от алгоритма выстраивания презентации, следующие слайды являются обязательными: 
- титульный лист с указанием темы ВКР; Ф.И.О. студента; специальности; Ф.И.О. руководителя ВКР.
8.Критерии оценки результатов выполнения и защиты ВКР
Оценка выполнения и защиты ВКР проводится государственной аттестационной комиссии с учетом оценок общих и профессиональных компетенций выпускников по основным показателям оценки результатов, выносимых на ГИА, продемонстрированных при выполнении и защите выпускных квалификационных работ.
Критерии оценивания уровня освоения компетенций основаны на требованиях ФГОС СПО по специальности 260807 Технология продукции общественного питания (п.V.Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы). 
Выполнение ВКР оценивается научным руководителем дипломной работы в баллах (максимальное количество- 60 баллов) в соответствии с параметрами задания на ВКР.
Защита ВКР оценивается каждым членом ГЭК по балльной системе (максимальное количество- 40 баллов) по следующим показателям:
1. Актуальность темы, соответствие содержания ВКР заявленной теме.
2. Оценка методики исследований, эффективность использования избранных методов исследования для решения поставленной задачи, полнота и обстоятельность изложения теоретической и практической частей работы.
3. Обоснованность  и ценность полученных результатов исследования и выводов, возможность их применения в практической деятельности. 
4. Правильность и полнота использования литературы, Интернет - источников.
5. Степень самостоятельности автора в разработке темы.
6. Соответствие оформления работы нормативным требованиям.
7. Презентабельность выступления, качество доклада (наличие презентации).
8. Правильность и аргументированность ответов на вопросы, эрудиция и знания в области профессиональной деятельности, свобода владения материалов ВКР (экспертный лист члена ГЭК-приложение 11).
Итоговый балл оценки  защиты определяется как среднее арифметическое по каждому студенту и фиксируется в оценочной ведомости (приложение 12).
Итоговый балл оценки ВКР определяется как среднее арифметическое баллов оценки защиты ВКР членами ГЭК и оценки выполнения ВКР руководителя. При значительны расхождениях в баллах между членами ГЭК оценка ВКР и ее защита определяется в результате закрытого обсуждения на заседаниях ГЭК.
Максимальное количество баллов- 100.
Оценка выпускной квалификационной работы производится дифференцированно: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».
«Отлично»- 80-100 баллов.
«Хорошо»- 60-79 баллов.
«Удовлетворительно»- 50-59 баллов.
«Неудовлетворительно»- менее 50 баллов.
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Приложение 1
Примерная тематика для выпускных квалификационных работ
1. Совершенствование технологии и расширение ассортимента сложных горячих блюд из грибов и с грибами с применением современных способов приготовления и подачи.
2. Совершенствование технологии и расширение ассортимента сложных легких холодных закусок с применением современных способов приготовления и подачи.
3. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления и подачи сложных горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 
4. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления и подачи сложных заправочных супов из местного сырья.
5. Совершенствование технологии сложных горячих блюд из говядины с применением современных кулинарных технологий. 
6. Совершенствование технологии сложных горячих блюд из птицы с применением современных кулинарных технологий. 
7.  Разработка ассортимента канапе с применением современных способов приготовления и подачи. 
8. Разработка десертов с применением современных способов приготовления и подачи. 
9. Совершенствование технологии сложных горячих сладких блюд с применением современных кулинарных технологий. 
10. Совершенствование технологии сложных горячих блюд из сыра и с сыром  с применением современных кулинарных технологий. 
11. Разработка ассортимента пирожных с применением современных способов приготовления и подачи. 










Приложение 2
Оформление титульного листа
Министерство образования и науки Пермского края 
Государственное бюджетное образовательное учреждение 
среднего профессионального образования
«СТРОГАНОВСКИЙ КОЛЛЕДЖ»












Выпускная квалификационная работа

Совершенствование технологии приготовления и 
расширение ассортимента сложных горячих блюд из грибов и с грибами с применением современных способов 
приготовления и подачи
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Приложение 3

СОГЛАСОВАНО
Заместитель директора по учебной методической работе
______________________________  
(И.О. Фамилия)
«____»___________________ 2014 г.


ЗАДАНИЕ
для выполнения выпускной квалификационной работы

Тема выпускнойквалификационной работы:  
_______________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
Ф.И.О. студента: __________________________________________________ _______________________________________________________________________
Специальность:__________________________________________________________________________________________________________________________
Группа:	
Дата выдачи задания: «___» ____________________ 20 ____ г.
Дата защиты ВКР: «___» _________________ 20 ____ г.

Содержание основной части выпускной квалификационной работы
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Содержание графической части
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Руководитель ВКР	(	)
Расшифровка подписи


Приложение 4

УТВЕРЖДАЮ
ГБОУ СПО «Строгановский колледж» 
Председатель методической комиссии 
_______________________________
« ___ »___________________ 20___г.

ГРАФИК

Выполнения выпускной квалификационной работы студентом группы	
_______________________________________________________________________
Руководитель выпускной квалификационной работы____________________ _______________________________________________________________________
	Выпускная квалификационная работа

	Дата
	% выполнения
	Подпись
руководителя
ВКР
	Подпись председателя
ЦК

	
	план
	факт
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



1. Срок окончания выпускной квалификационной работы и сдачи его на проверкуруководителю ВКР__________________________________________________
2.Фактический процент выполнения заверяется еженедельно председателем цикловой комиссии.
3.Выполнение графика контролирует заместитель директора по учебно-методической работе, директор колледжа.
4.Порядок сдачи выпускной квалификационной работы на проверку:
а) консультант экономической части;
б) руководитель выпускной квалификационной работы;
в) нормоконтроль;
г) рецензент;
д) директор.
Заполненный график сдается в государственную аттестационную комиссию перед защитой работы вместе с пояснительной запиской, чертежами, отзывом руководителя ВКР и рецензией.

Приложение 5

ОТЗЫВ

о работе  выпускника____________________________________________________________________________________________________________________________
(фамилия,  имя,  отчество)
по выполнению выпускной квалификационной  работы __________________________
специальность:__________________________________________________________	__________________________________
Тема: _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________	
Объем выпускной квалификационной работы:________________________________
Количество листов пояснительной записки __________________________________
Количество технологических карт _____________________________________________________________________________
Заключение о степени соответствия выполненной работы заданию  выпускной квалификационной работы___________________________________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Проявление выпускником самостоятельности при выполнении работы.
Плановость и дисциплинированность в работе.
Умение пользоваться литературным материалом.
Индивидуальные особенности дипломника 
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Положительные стороны выпускной квалификационной работы ______________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Недостатки выпускной квалификационной работы ____________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Характеристика общетехнической и специальной подготовки дипломника 
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Заключение и предлагаемая оценка выпускной квалификационной работы ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Руководитель _________________________________

«___» _____________________ 20_____ г.

приложение к отзыву
В отзыве необходимо отметить: 
- актуальность, практическую значимость цели и задач работы;
- общую оценку выполнения студентом-дипломником поставленных, задач, основные достоинства и недостатки работы;
- целесообразность использования результатов выпускной квалификационной работы в образовательной или иной деятельности колледжа или в организациях различной формы собственности;
- оценку деятельности студента за весь период выполнения выпускной квалификационной работы:
· теоретическую и практическую подготовку;
· самостоятельность и активность в работе;
· коммуникабельность, работоспособность, ответственность;
- правильность оформления и грамотность пояснительной записки к выпускной квалификационной работе;
- общий вывод о выпускной квалификационной работе, о его соответствии квалификационным требованиям и целесообразности присвоения дипломнику квалификации «техник».
Приложение 6

РЕЦЕНЗИЯ
на выпускную квалификационную работу
выпускника Государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Строгановский колледж»_____________________________________________________________________________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество)
по специальности _______________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
Тема выпускной квалификационной работы 
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Объем ВКР: количество листов чертежей ________________________
 количество страниц записки ________________________
 количество технологических карт ___________________
Заключение о степени соответствия выполненной работы заданию ВКР__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Характеристика выполнения каждого раздела работы, степень использования выпускником последних достижений науки и техники и передовых методов работы
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Перечень положительных качеств ВКР __________________________
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Перечень основных недостатков ВКР (если последние имели место) ______________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка качества выполнения графической части работы ______________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка качества пояснительной записки ______________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка общетехнической и специальной подготовки выпускника (по результатам собеседования) ___________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
Отзыв о работе в целом и предлагаемая оценка работы _________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

		Рецензент     ________________________________
(Ф.И.О.)
________________________________			«___» _________________ 20___ г.
		(подпись)

приложение к рецензии
В рецензии необходимо отметить:
- соответствие представленной работы заданию на ее выполнение, актуальность, новизну, практическую значимость;
- краткую оценку всей работы и ее составных частей;
- достоинство работы; оригинальные технологии решения, практические применения элементов работы, анализ выводов;
- уровень теоретической и практической подготовки студента-дипломника, его эрудицию, знания литературы по специальности, способность к самостоятельной работе;
- недостатки выпускной квалификационной работы, как по содержанию, так и по оформлению;
- общий вывод о ВКР, о ее соответствии квалификационным требованиям и целесообразности присвоения выпускнику квалификации «техник-технолог».

Приложение 7
Образец заполнения бланка технологической каты
Технологическая карта
Щи суточные
Рецептур 123 , колонка 1, сборник 1996 г.
	№
	Наименование 
продуктов
	Количество порций и норма закладки, 
вес нетто в граммах

	
	
	1
	5
	10
	20
	50

	1.
	Кости свинокопченостей
	50
	250
	500
	1000
	2500

	2.
	капуста квашеная
	250
	1250
	2500
	5000
	12500

	3.
	лук репчатый
	20
	100
	200
	400
	1000

	4.
	морковь
	20
	100
	200
	400
	1000

	5.
	петрушка (корень)
	5
	25
	50
	100
	250

	6.
	чеснок
	3
	15
	30
	60
	150

	7.
	кулинарный жир
	10
	50
	100
	200
	500

	8.
	бульон
	425
	2125
	4250
	8500
	21250

	9.
	сметана
	10
	50
	100
	200
	50

	
	Выход
	500
	
	
	
	



Технология приготовления
Квашеную капусту мелко рубят и тушат с добавлением томатного пюре и костей свинокопченостей 3-4 часа. Морковь нарезают мелкими кубиками, лук мелко рубят и пассеруют.
В кипящий бульон или воду кладут тушеную капусту, пассерованные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют пассерованную муку, разведенную бульоном или водой, соль, специи. Готовые щи заправляют чесноком, растертым с солью.
Отпускают со сметаной, посыпают зеленью.

Требования к качеству
В жидкой части супа овощи, сохранившие форму, бульон прозрачный желтоватого-оранжевого цвета; вкус и запах свойственные для продуктов входящих в суп, с ароматом свинокопченостей, островатый, в меру соленый; консистенция продуктов мягкая, соотношение густой и жидкой части соблюдено.


Калькулятор
Зав. производством                                                              Дата


Приложение 8
Образец бланка технико-технологической карты
УТВЕРЖДАЮ
_____________________________
Руководитель предприятия, Ф.И.О.

Технико-технологическая карта №
Наименование блюда (изделия)_____________________________________________
_____________________________________________________________________________
Область применения________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
Предприятия, которым дано право производства и реализации данного блюда (изделия)
Перечень сырья_____________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
Требования к качеству сырья________________________________________________
______________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________

	Нормативный документ (ГОСТ, ОСТ, ТУ)
	Сырьё
	Норма закладки на порцию (брутто), г
	Норма закладки (нетто), г

	
	
	1
	10
	1
	10

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



Выход:

Технология приготовления
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________
Требования к оформлению, подаче и реализации
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Показатели качества и безопасности
Органолептические показатели
Внешний вид:______________________________________________________
__________________________________________________________________
Цвет:______________________________________________________________
Запах и вкус:_______________________________________________________
__________________________________________________________________
Консистенция:______________________________________________________
Физико-химические показатели
	Показатель
	Содержание,%

	Массовая доля сухих веществ
	

	Массовая доля жира
	



Микробиологические показатели
КМАФАнМ в 1г не более____________________________________________
Масса продукта, Г, в которой не допускается
БГКП_____________________________________________________________
Бактерии рода протей________________________________________________
Коагулазоположительный_стафилококк________________________________
Патогенные микроорганизмы,_в том числе сальмонеллы__________________

Пищевая и энергетическая ценность блюда
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энерг. ценность,Ккал


	
	
	
	



Инженер-технолог____________                                        __________________
                                         Подпись                                                                         Ф.И.О.
Ответственный исполнитель _____________                     __________________
                                               Подпись                                                         Ф.И.О.
Приложение 9
Образец акта приемочной дегустационной комиссии
УТВЕРЖДАЮ
Председатель
дегустационной комиссии
____________________________
(предприятия)  

____________________________
                                                                                                                                          Подпись                     Расшифровка

«____»_________________20__  г.   

АКТ №______________
Приемочная дегустационная комиссия, назначенная (утвержденная) приказом
(распоряжением)____________________________________________________-_______
                                                                               Наименование организации
От_______________ № __________________, рассмотрев образцы__________________
                                                                                                                                                                               Наименование
________________________________, нормативно техническую документацию
Продукции
___________________________________________________________________________
Наименование документов

___________________________________________________________________________
(объединения, организации)- разработчика

СЧИТАЕТ:
1. Разработанная продукция по показателям качества соответствует(не
соответствует) требованиям потребителя и предприятия общественного питания
1. Показатели качества продукции, включенные в рецептуру, соответствуют

____________________________________________________________________________
Наименование классификационного стандарта на данную группу продукции
РЕКОМЕНДУЕТ:
1. Продукцию_______________________________________________________
К производству, опытной реализации
1. Документы_______________________________________________________
к утверждению                             ТТК, ТУ и ТИ на опытную партию
1. Выявленные недостатки продукции и документов______________________
                                                                                       наименование
___________________________________________________________устранить.
             документов 

Приложение. В приложение могут приводиться особые мнения членов приемочной
Комиссии, перечень недостатков к продукции и документов и т.д.

Члены комиссии
Должность, организация                 Личная подпись                            Расшифровка подписи

Приложение 10
Содержание структурных частей ВКР и перечень обязательных вопросов и результатов по каждой части
	№ п/п
	Содержание структурных частей ВКР и перечень обязательных вопросов
	Основные показатели оценки результата
	Сформиро-
ванность
ПК, ОК

	1. 
	Введение
1.1. Обосновать актуальность выбранной темы
1.2. Обозначить предмет и объект исследования
1.3. Определить цель работы, для достижения которой обозначить задачи и методы
	1. Полно и четко определены актуальногсть и значимость выбранной темы (1 балл)
2. Дано определение объекта и предмета исследования (1 балл)
3. Сформулирована цель работы, соответствующая теме (1 балл)
4. В соответствии с поставленной целью обозначены задачи и методы работы (1 балл)
5. Определено содержание структурных частей (1 балл)
Итого: 5 баллов
	Например:
ОК1, ОК4, ОК5…….
ПК1.1, ПК1.2, 
ПК 3.1, …..

	2.
	1 часть (Название)
Структура и основные положения
	1.
2.
3.
Итого:15 баллов
	ОК1, ОК3, ОК6…….
ПК1.2, 
ПК 3.1, …..

	3.
	2 часть (Название)
Структура и основные положения
	1.
2.
3.
Итого:25 баллов
	ОК1, ОК3, ОК6…….
ПК1.2, 
ПК 3.1, …..

	4.
	Заключение
4.1. Сделать вывод о достижении поставленной цели и решении обозначенных задач
4.2. Сделать общие выводы по всей работе
4.3. Проанализировать возможность дальнейшего изучения темы
	1. Сформулированы выводы по выполнению каждой из поставленных задач (2 балла)
2. Сделаны общие выводы по выбранной теме (достигнута цель работы, возможность дальнейшего изучения) (3 балла)
Итого: 5 баллов
	ОК1, ОК7, ОК8…….
ПК1.2, 
ПК 3.1, …..

	5.
	Используемые источники
5.1. Работа с учебной литературой
5.2. Подбор и анализ периодических изданий
5.3. Подбор нормативной документации по выбранной теме
5.4. Поиск интернет-источников
5.5. Определение полноты освещения темы
	1. Дан достаточный список литературы по теме (2 балла)
2. Приведен список периодических изданий (1 балл)
3. Перечислены нормативные документы (1 балл)
4. Приведен перечень интернт-источников (1 балл)
Итого: 5 баллов
	ОК2, ОК4, ОК5,  ОК8, ОК9



	6. 
	Приложения
	1. Приложения представлены полно и в соответствии с порядком упоминания в тексте (1 балл)
2. Приложения соответствуют выбранной теме (2 балла)
3. Приложения соответствуют базе практики (2 балла)
Итого: 5 баллов
	ОК1, ОК7, ОК8…….
ПК1.2, 
ПК 3.1, …..

	
	
	ИТОГО: 60 баллов
	



Приложение 11
Экспертный лист члена Государственной экзаменационной комиссии
	№
	Основные показатели оценки результата защиты ВКР
	Балл

	1.
	Актуальность темы, соответствие содержания ВКР заявленной теме
	

	2.
	Оценка методики исследований, эффективность использования избранных методов исследования для решения поставленной задачи, полнота и обстоятельность изложения теоретической и практической частей работы
	

	3. 
	Обоснованность и ценность полученных результатов исследования и выводов, возможность их применения в практической деятельности
	

	4.
	Правильность и полнота использования литературы, Интернет-источников
	

	5.
	Степень самостоятельности автора в разработке темы
	

	6. 
	Соответствие оформления работы нормативным требованиям
	

	7.
	Презентабельность выступления, качество доклада (наличие презентации)
	

	8.
	Правильность и аргументированность ответов на вопросы ГЭК, эрудиция и знания в области профессиональной деятельности, свобода владения материалом ВКР
	

	Итого
	40 (макс)




Приложение 12
Ведомость защиты выпускных квалификационных работ
Член ГЭК ______________________________________________________
(Ф.И.О.)

	
№
	Ф.И.О студента
	Оценка результата в баллах
(по критериям экспертного листа члена ГЭК)
	ИТОГО
(баллов)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	






Подпись члена ГЭК _____________________________
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