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[bookmark: ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ_ЗАПИСКА]ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Программа итоговой аттестации выпускников по профессии 16675 Повар для лиц с ОВЗ разработана в соответствии с Приказом Минтруда России от 09.03.2022 N 113н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар"; Приказом Минпросвещения России от 26.08.2020 N 438 "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения", Положением об итоговой аттестации обучающихся, осваивающих основные программы профессионального обучения для лиц с ОВЗ.
[bookmark: _Hlk215604819]Итоговая аттестация является частью оценки качества освоения программы профессиональной подготовки рабочих по профессии 16675 Повар и является обязательной процедурой для выпускников, завершающих освоение программы профессиональной подготовки рабочих в краевом государственном бюджетном профессиональном образовательном учреждении «Мичуринский многопрофильный техникум» (далее – ГБПОУ ЛО «ММТ»).
В соответствии с федеральным законом от 29.12.2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (часть 1, статья 59) итоговая аттестация является формой оценки ступени и уровня освоения обучающимися образовательной программы.
Программа итоговой аттестации выпускников по программе профессиональной подготовки рабочих по профессии 16675 Повар (далее – Программа) представляет собой совокупность требований к подготовке и проведению итоговой аттестации на 2025/2026 учебный год.
Программа разработана на основе законодательства Российской Федерации и соответствующих типовых положений министерства образования и науки Российской Федерации:
Федеральный закон от 29.12.2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации»;
Государственная программа Российской Федерации «Доступная среда» на 2011-2015 годы, утвержденная постановлением Правительства Российской Федерации от 17 марта 2011 г. № 175;
Приказ Минтруда России от 09.03.2022 N 113н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар";

Приказ Минпросвещения России от 26.08.2020 N 438 "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения".
Программа фиксирует основные регламенты подготовки и проведения процедуры итоговой аттестации, определенные в нормативных и организационно-методических документах Техникума:
Устав техникума;
Положения об итоговой аттестации обучающихся, осваивающих основные программы профессионального обучения для лиц с ОВЗ в ГБПОУ ЛО «Мичуринский многопрофильный техникум».

1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

1.1 Область применения программы ИА
Программа итоговой аттестации (далее программа ИА) - является частью адаптированной программы профессионального обучения для лиц с ограниченными возможностями здоровья по профессии 16675 Повар, срок освоения программы 1 год 10 месяцев.

1.2 Цели и задачи итоговой аттестации (ИА)
Целью ИА является установление соответствия уровня освоенности знаний, умений, обеспечивающих соответствующую квалификацию и уровень образования выпускников по программе профессионального обучения. ИА призвана способствовать систематизации и закреплению знаний и умений обучающегося по профессии при решении конкретных профессиональных задач, определять уровень подготовки выпускника к самостоятельной работе.

1.3 Объем времени, отводимый на государственную итоговую аттестацию:
На проведение ИА в форме квалификационного экзамена, согласно учебному плану и в соответствии с календарным учебным графиком, отводится 1 неделя.

2. [bookmark: 2._СОДЕРЖАНИЕ_И_ПРОЦЕДУРА_ПРОВЕДЕНИЯ_ИТО]	СОДЕРЖАНИЕ И ПРОЦЕДУРА ПРОВЕДЕНИЯ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

2.1 Результаты обучения по программе
Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.
Квалификационный экзамен проводится для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессионального обучения и установления на этой основе лицам, прошедшим профессиональное обучение, квалификационных разрядов, классов, категорий по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих (при наличии таких разрядов, классов, категорий).
Квалификационный экзамен независимо от вида профессионального обучения включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартов по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих. К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений.
Основная цель вида профессиональной деятельности:
Область профессиональной деятельности выпускника: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее); 33.011 Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания.
Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника:
Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий под руководством повара
ПК. 1.1. Выполнение подготовительных работ по подготовке рабочего места повара
ПК. 1.2. Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
ПК 1.3. Выполнение заданий повара по приготовлению основных и простых соусы и пасты для приготовления и оформления суши, сашими, роллов. Готовить и оформлять простые блюда японской кухни, суши, сушими, роллы.
Общие компетенции:
ОК  01.  Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной

деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
Определение результатов освоения программ профессионального обучения на основе профессионального стандарта, ЕТКС
	Вид деятельности
	Профессиональная
компетенция
	Практический опыт, умение,
знание

	Приготовление блюд,
напитков и кулинарных изделий под руководством повара
	Выполнение
подготовительных работ по подготовке рабочего места повара
	Практический опыт
Подготовка кухни организации питания и рабочих мест к работе в соответствии с инструкциями и
регламентами организации питания
Обеспечение чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников кухни организации питания
Умение
Проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
Использовать посудомоечные машины Чистить, мыть и убирать



	
	
	оборудование, инвентарь после их использования Упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшиеся после их приготовления Знание
Назначение, правила использования оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила ухода за ними
Требования к качеству, срокам и условиям
хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
Принципы системы анализа рисков и критических контрольных точек (далее - ХАССП) в организациях общественного питания
Требования охраны труда, санитарии и гигиены,
пожарной безопасности в
организациях питания

	
	Выполнение заданий повара по приготовлению,
презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	Практический опыт Подготовка сырья и продуктов для дальнейшего приготовления блюд,
напитков и кулинарных изделий
Подготовка полуфабрикатов



	
	
	для приготовления блюд и кулинарных изделий Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий
Выполнение
вспомогательных операций при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
Упаковка блюд и кулинарных изделий для доставки и на вынос Отпуск готовых блюд, напитков и кулинарных
изделий с раздачи, прилавка
Умение
Проверять
органолептическим способом качество сырья,
продуктов, полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
Использовать рецептуры, технологические карты приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
Использовать системы для визуализации заказов и контроля их выполнения Выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им Производить обработку овощей, фруктов и грибов Нарезать и формовать овощи и грибы Подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
Подготавливать пряности и приправы для
приготовления блюд,
напитков и кулинарных



	
	
	изделий
Подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и сахар для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
Подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные полуфабрикаты
Готовить блюда и гарниры из овощей
Готовить каши и гарниры из круп
Готовить блюда из яиц Готовить блюда и гарниры из макаронных изделий Готовить блюда из бобовых Готовить блюда из рыбы Готовить блюда из
морепродуктов
Готовить блюда из мяса и мясных продуктов Готовить блюда из домашней птицы Готовить мучные блюда Готовить горячие напитки Готовить сладкие блюда Проверять
органолептическим способом качество блюд, напитков и кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с раздачи,
прилавка Порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и кулинарные изделия с
раздачи, прилавка и на вынос
Пользоваться контрольно- кассовым оборудованием и программно-аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт
(далее - POS терминалами)



	
	
	Принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные изделия Знание
Технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов для дальнейшего использования при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий
Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их
хранения
Правила пользования рецептурами,
технологическими картами на приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий
Правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования и POS
терминалов
Методы минимизации отходов при очистке,
обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству
Пищевая ценность
различных видов продуктов и сырья, используемых при приготовлении блюд,
напитков и кулинарных изделий
Принципы и приемы
презентации блюд, напитков



	
	
	и кулинарных изделий потребителям
Требования охраны труда, санитарии и гигиены,
пожарной безопасности в организациях питания Принципы ХАССП в организациях
общественного питания



Повар 2-го разряда
Характеристика работ. Выполнение вспомогательных работ при изготовлении блюд и кулинарных изделий. Очистка, доочистка картофеля, плодов, овощей, фруктов, ягод до или после их мойки с помощью ножей и других приспособлений. Переборка зелени, плодов, овощей, ягод, картофеля. Удаление дефектных экземпляров и посторонних примесей. Мойка овощей, промывка их после очистки, доочистки. Нарезка хлеба, картофеля, овощей, зелени. Размораживание рыбы, мяса, птицы. Потрошение рыбы, птицы, дичи. Разделка сельди, кильки. Обработка субпродуктов.
Должен знать: правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и продуктов и требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов из них; правила нарезки хлеба; сроки и условия хранения очищенных овощей; устройство, правила регулирования и эксплуатации хлеборезательных машин разных марок; приемы работы при ручной и машинной нарезке хлеба.
Повар 3-го разряда
Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки. Варка картофеля и других овощей, каш, бобовых, макаронных изделий, яиц. Жарка картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков. Запекание овощных и крупяных изделий. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка изделий. Приготовление бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов. Порционирование (комплектация), раздача блюд массового спроса.
Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, правила раздачи (комплектаций), сроки и условия хранения блюд; виды, свойства и кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других продуктов, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности, правила, приемы и последовательность выполнения операций по их подготовке к тепловой обработке; назначение, правила использования применяемого

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.

[bookmark: 2.4_Организация_и_проведение_итоговой_ат]2.4  Организация и проведение итоговой аттестации
К итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план (статья 59 «Итоговая аттестация» Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»).
Лицо, успешно сдавшее квалификационный экзамен, получает квалификацию по профессии рабочего, должности служащего с присвоением (при наличии) квалификационного разряда, класса, категории по результатам профессионального обучения, что подтверждается документом о квалификации (свидетельством о профессии рабочего, должности служащего).
Квалификация, указываемая в свидетельстве о профессии рабочего, должности служащего, дает его обладателю право заниматься определенной профессиональной деятельностью или выполнять конкретные трудовые функции, для которых в установленном законодательством Российской Федерации порядке определены обязательные требования к наличию квалификации по результатам профессионального обучения, если иное не установлено законодательством Российской Федерации.
Лицам, не прошедшим итоговой аттестации или получившим на итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, а также лицам, освоившим часть основной программы профессионального обучения и (или) отчисленным из организации, осуществляющей образовательную деятельность, выдается справка об обучении или о периоде обучения по образцу, самостоятельно устанавливаемому организацией, осуществляющей образовательную деятельность.
Сроки проведения итоговой аттестации утверждаются распорядительным актом техникума, календарным учебным графиком и рабочим учебным планом.
Квалификационный экзамен включает в себя – проверку теоретических знаний (тестовые задания, билеты и т.д.), выполнение практической работы.
Тематика квалификационных работ соответствует основному виду деятельности выпускника.
	№
п/п
	Этапы защиты
	Содержание



	
1.
	Выполнение тестирования Выполнение практической квалификационной работы
	проверка теоретических знаний
Выполнение практической квалификационной работы в присутствии комиссии.

	2.
	Принятие решения по
результатам выполнения
	Решение об оценке теоретических знаний и практической квалификационной работы
принимаются по результатам выполнения

	3.
	Документальное
оформление результатов выполнения ИА
	Фиксирование результатов проверки теоретических знаний и выполнение
практической квалификационной работы в
протоколе.



Примерные вопросы для проверки теоретических знаний
Билет № 1
1. Из каких последовательных операций состоит первичная обработка овощей и грибов, для чего она производится?
2. Приготовление котлетной и кнельной массы из рыбы и полуфабрикатов из

неё.


3. Приготовление соуса белого основного. Производные из него.
Билет № 2
1. Первичная обработка бесчешуйчатой рыбы.
2. По каким признакам классифицируются соусы?
3. Приготовление винегрета овощного.
Билет № 3
1. Приведите классификацию холодных блюд и закусок.
2. Приготовление шашлыка по-кавказски.
3. Какие фарши готовят для изделий из дрожжевого теста?
Билет № 4
1. Как классифицируют сладкие блюда? Приготовление компота из ягод и

свежих фруктов?
2. Перечислите общие правила варки каш. Подготовка круп к варке.
3. Приготовление хлебного кваса.
Билет № 5
1. Как приготавливают молочные супы: с крупой, с макаронными изделиями, с овощами?
2. Каковы особенности приготовления кнельной массы из птицы?
3. Приготовление соуса красного основного. Его производные.
Билет № 6
1. Как приготовить напиток из шиповника и морковный сок с лимоном?
2. Как приготовить опару? Признаки её готовности.
3. Приготовление окрошки мясной, овощной.
Билет № 7
1. Блюда из творога.

2. Чем отличается драчена от омлета? Технология приготовления и подача драчены.
3. Приготовление сбитня.
Билет № 8
1. Какие соусы и заправки используются для холодных блюд? Приготовление майонеза.
2. В каком виде поступает птица на ПОП? Первичная обработка.
3. Приготовление свекольника холодного.
Билет № 9
1. Способы варки макаронных изделий.
2. Как приготавливают бефстроганов и поджарку?
3. Приготовление компота из смеси сушеных фруктов.
Билет № 10
1. Приготовление рыбы заливной.
2. Как приготавливают и отпускают самбук из яблок? Чем отличается самбук от мусса?
3. Приготовление мучных пассировок для соусов.
Билет № 11
1. Подготовка овощей для фарширования.
2. Как приготовить бульон из птицы?
3. Какие супы входят в группу заправочных супов? Технология приготовления борща украинского.
Билет № 12
1. Приготовление дрожжевого теста безопарным способом. Изделия из него.
2. В чем заключается значение диетического питания?
3. Расскажите о правилах заварки чая и способы его подачи.
Билет № 13
1. Перечислите все виды бутербродов, дайте их характеристику.
2. Как приготовить рагу из овощей?
3. Какие блюда готовят из вязких каш?
Билет № 14
1. Особенности приготовления супов-пюре. Суп пюре из печени.
2. Расскажите об особенностях варки бобовых.
3. Бабка с яблоками (шарлотка).
Билет № 15
1. Приготовление рыбных полуфабрикатов.
2. Как вымачивают соленую рыбу?
3. Приготовление голубцов с мясом.



теста

Критерии оценивания письменной экзаменационной работы в форме

Оценка «отлично» - обучающийся показал отличные знания теории,

выполнив от 91% до 100%
Оценка «хорошо» - обучающийся показал хорошие знания теории, выполнив от 71% до 90%

Оценка «удовлетворительно» - обучающийся показал удовлетворительные знания теории, выполнив от 51% до 70%
Оценка «неудовлетворительно» - обучающийся допустил грубые теоретические ошибки при написании теста, не показал владение профессиональной терминологией, ответил на 50%
Перечень примерных выпускных практических квалификационных работ:
Вариант 1:
1. Приготовление, оформление и подача блюда «Запеканка картофельная с овощами и грибами»
2. Приготовление, оформление и подача блюда: «Рыба, запеченная в фольге», «Салат из белокочанной капусты»
3. Приготовление, оформление и подача блюда: «Вареники с творогом со сметаной»
4. Приготовление, оформление и подача блюда: «Вареники с картофелем со сметаной»
5. Приготовление, оформление и подача блюда: «Жаркое по-домашнему»
6. Приготовление, оформление и подача блюда: «Запеканка картофельная с мясом»
7. Приготовление оформление и подача салатов из вареных овощей:
«Мясной»
8. Приготовление, оформление и подача блюда: «Вареники ленивые с творогом с соусом сладким молочным»
9. Приготовление салатов из вареных овощей: «Винегрет овощной»
10. Приготовление, оформление и подача блюда: «Рыба, запеченная с картофелем»
11. Приготовление, оформление и подача блюда: «Рагу овощное»
12. Приготовление, оформление и подача блюда: «Щи из свежей капусты с картофелем»
13. Приготовление, оформление и подача блюда: «Рыба жареная, гарнир рис с овощами»
14. Приготовление, оформление и подача блюда: «Рыба жареная гарнир картофельное пюре»
15. Приготовление, оформление и подача блюда: «Азу по-татарски»
16. Приготовление, оформление и подача блюда: «Борщ из свежей капусты с картофелем»
17. Приготовление, оформление и подача блюда: «Биточки рисовые с соусом сладким»
18. Приготовление, оформление и подача блюда: «Запеканка рисовая с соусом сладким»

19. Приготовление, оформление и подача блюда: «Груша, запеченная в слоеном тесте с соус».

                   Вариант 2: ТЕМЫ ВЫПУСКНЫХ  ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ

	№пп
	Тема: Приготовление комплексного обеда

	1
	Макароны отварные
Котлета домашняя

	2
	Суп картофельный с мясными фрикадельками.
Салат из свежих овощей

	3
	Греча отварная с тефтелем
Салат из свежих помидор

	4
	Рассольник Ленинградский.
 Шницель куриный

	5
	Суп куриный с макаронными изделиями
Салат Витаминный

	6
	Щи из свежей капусты с картофелем
Салат из свежих помидоров и огурцов

	7
	Плов с курой
Чай с лимоном

	8
	Рис  отварной
Гуляш из свинины

	9
	Картофельное пюре
Печень по-строгановски

	10
	 Картофель отварной
  Поджарка свиная

	11
	Рыба, жареная в кляре.
Картофель жареный из отварного

	12
	Жаркое из свинины с картофелем
 Чай



Выпускная практическая квалификационная работа выполняется на предприятии или на базе образовательного учреждения. Мастер п/о совместно с представителями предприятия своевременно подготавливает необходимые машины, оборудование, рабочие места, материалы, инструменты, приспособления, документацию и обеспечивает соблюдение норм и правил охраны труда. Обучающимся сообщается порядок и условия выполнения работы, выдается задание с указанием содержания работы, нормы времени, рабочего места.
Выпускная практическая квалификационная работа выполняется обучающимися в присутствии аттестационной комиссии. Результаты выполнения работ заносятся в протокол. В случае если комиссия в полном составе не может присутствовать при выполнении выпускной практической квалификационной работу, то составляется заключение, в котором дается характеристика работы и указывается, какому разряду она соответствует. Критерии оценки выполнения работы: овладение приемами работ, соблюдение технических и технологических требований к качеству производимых работ, выполнение установленных норм времени (выработки); умелое пользование оборудованием, инструментом, приспособлениями; соблюдение требований безопасности труда и организации рабочего времени.
При рассмотрении комиссией вопроса о присвоении тарифного разряда по профессии и выдаче документа об уровне образования комиссия учитывает в комплексе и взвешенно оценивает:
· результаты	выполнения	выпускной	практической квалификационной работы;
· ответы на дополнительные вопросы;
· итоги успеваемости и посещаемости по предметам учебного плана;
· выполнение программы производственного обучения;
· данные производственной характеристики.

Критерии оценки выпускных практических квалификационных работ:
· оценка "5" (отлично) - аттестуемый уверенно и точно владеет приемами работ практического задания, соблюдает требования к качеству производимой работы, умело пользуется оборудованием, инструментами, рационально организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда;
· оценка «4» (хорошо)- владеет приемами работ практического задания, но возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые самим аттестуемым, правильно организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда;
· оценка «3» (удовлетворительно) - ставится при недостаточном владении приемами работ практического задания, наличии ошибок, исправляемых с помощью мастера, отдельных несущественных ошибок в организации рабочего места и соблюдении требований безопасности труда;
· оценка «2» (неудовлетворительно) - аттестуемый не умеет выполнять приемы работ практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, требования безопасности труда не соблюдаются.
· 
3. ОФОРМЛЕНИЕ ПРОТОКОЛА КВАЛИФИКАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА
Решение экзаменационной комиссии об оценке квалификационного экзамена принимается по результатам выполнения практического задания.
Решение экзаменационной комиссии оформляется протоколом установленного техникумом образца, в котором фиксируются:
· итоговая оценка квалификационного экзамена каждого выпускника,
· присвоение разряда каждому выпускнику,
· решение о выдачи свидетельства о профессии рабочего каждому выпускнику.
Протокол подписывается председателем и членами экзаменационной комиссии.
Результаты итоговой аттестации определяются оценками «отлично»,
«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот же день после оформления в установленном порядке протоколов заседаний экзаменационной комиссии.
При определении итоговой оценки квалификационного экзамена экзаменационная комиссия учитывает итоги успеваемости и посещаемости выпускника, выполнение программы учебной и производственной практики, данные производственной характеристики.
4. ОСОБЕННОСТИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ИА с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности).
При проведении ИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований:
проведение ИА для выпускников с ограниченными возможностями здоровья, выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при прохождении ИА;
при необходимости, присутствие в аудитории, тьютора, ассистента (психолога, социального педагога), оказывающих выпускникам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание);
пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохождении ИА с учетом их индивидуальных особенностей;
обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях.
Содержание профессионального обучения и условия организации обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья определяются адаптированной образовательной программой, самостоятельно разрабатываемой организацией, осуществляющей образовательную деятельность.
Созданы специальные условия для получения образования по основным программам профессионального обучения обучающимися с ограниченными возможностями здоровья в соответствии с Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации".


Приложение 1 К Программе ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ
Программы профессионального обучения
16675 Повар для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья

КОМИТЕТ ОБЩЕГО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ЛЕНИНГРАДСКОЙ ОБЛАСТИ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ЛЕНИНГРАДСКОЙ ОБЛАСТИ
«МИЧУРИНСКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ»

ПРОТОКОЛ № 	
ЗАСЕДАНИЯ ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ КОМИССИИ ПО ПРОВЕДЕНИЮ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ ВЫПУСКНИКОВ ПО ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
ГБПОУ ЛО «МИЧУРИНСКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ»

от «	»	20	г.

Профессия	, группа №	Срок обучения:
Итоговая аттестационная комиссия:
Председатель Членов комиссии:


рассмотрела на заседании выпускные квалификационные работы нижеперечисленных обучающихся и, выслушав защиту, отзывы руководителя, вопросы членов комиссии и ответы обучающихся, постановила:
1. Признать, что обучающиеся выполнили и защитили выпускные квалификационные работы.


2. Присвоить квалификацию и выдать свидетельство об окончании государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения " Мичуринский многопрофильный техникум", по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих, указанным в списке обучающимся:

	
№ п/п
	

Фамилия, Имя, Отчество
	
Дата
рождения
	Оценка, полученная на государственной итоговой
аттестации
	
Присваиваемая квалификация и тарифный
разряд
	Заключение
экзаменационный комиссии(выдать свидетельство)

	
	
	
	Выпускная практическая
квалификационная
работа
	Результаты проверки
теоретических
знаний
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	выдать свидетельство

	2.
	
	
	
	
	
	выдать
свидетельство

	3.
	
	
	
	
	
	выдать
свидетельство




Члены комиссии	/ 	


	/ 	
