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1.ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. В ГПОАУ АО «Амурский аграрный колледж» освоение профессиональных образовательных программ 16675 «Повар» завершается обязательной итоговой аттестацией выпускников в форме квалификационного экзамена. 
1.2. Квалификационный экзамен проводится организацией, осуществляющей образовательную деятельность, для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессионального обучения и установления на этой основе лицам, прошедшим профессиональное обучение, квалификационных разрядов, по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих. 
1.3. 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. 
1.4. Лицам, успешно сдавшим квалификационный экзамен, присваивается разряд, по результатам профессионального обучения и выдается свидетельство о профессии рабочего, должности служащего. 
1.5. Объем времени на проведение аттестационных испытаний, входящих в состав разрабатываются с учетом интересов работодателей выпускников, в рамках основной профессиональной образовательной программы 16675 «Повар» устанавливаются ГПОАУ АмАК, исходя из рабочего учебного плана по профессии и соответствующих рекомендаций Министерства образования РФ:
 - на выполнение выпускной практической квалификационной работы 16675 «Повар» отводится 4 часа; 
1.6. Итоговая аттестация выпускников 16675 «Повар», проводится в сроки, предусмотренные графиком проведения итоговой аттестации выпускников ГПОАУ АмАК.
1.7. Итоговая аттестация является частью оценки качества освоения адаптированной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар и является обязательной процедурой для выпускников очной формы обучения, завершающих освоение адаптированной образовательной программы профессионального обучения (далее - АОППО) в ГПОАУ АО «Амурский аграрный колледж».

1.8. К итоговым аттестационным испытаниям, входящим в состав итоговой аттестации, допускаются обучающиеся, успешно завершившие в полном объеме освоение адаптированной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар. 
1.9. Необходимым условием допуска к ИА является представление документов, подтверждающих освоение выпускниками общих и профессиональных компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 
1.10. В Программе   итоговой аттестации определены:

 - вид  итоговой аттестации;

- материалы по содержанию итоговой аттестации;

- сроки проведения итоговой  аттестации выпускников;

- этапы и объем времени на подготовку и проведение итоговой аттестации;

-условия подготовки и процедуры проведения итоговой аттестации;

-материально-технические условия проведения итоговой аттестации;

-перечень необходимых документов, представляемых на заседаниях аттестационной  комиссии;

-  форма и процедура проведения итоговой аттестации;

-  критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников.

1.11.Программа итоговой аттестации разрабатывается и доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала итоговой аттестации.

В Программе используются следующие сокращения:

ИА - итоговая аттестация

АОППО - адаптированная образовательная программа  профессионального обучения
ОК – общие компетенции

ПК – профессиональные компетенции
ВД – вид  деятельности
1.12. В результате освоения адаптированной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар выпускник должен быть готов к следующим видам деятельности (ВД):

Приготовление блюд из овощей и грибов;

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

Приготовление супов и соусов;

Приготовление блюд из рыбы;
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы;

Приготовление и оформление холодных блюд и закусок;

Приготовление сладких блюд и напитков.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ
2.1. Вид проведения  итоговой аттестации:

Вид – выпускная квалификационная работа проводится в форме выполнения практической (комплексной) квалификационной работы и тестирования по профессиональным модулям.
         Проведение итоговой аттестации для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей. Выполнение практических заданий имеет практико-ориентированный характер и соответствует содержанию программы производственной практики и перечню тем по квалификационному экзамену.
Решение тестовых заданий, оцениваются теоретические знания за весь период обучения , согласно содержанию программ МДК учебных и производственных практик:
ПМ 01 Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки
ПМ 02 Приготовление блюд и кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
2.2. Форма и процедура проведения итоговой аттестации
Проведение итоговой аттестации для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей и проводится в форме практического квалификационного экзамена и тестирования по программам МДК учебных и производственных практик за весь период обучения.
Итоговая аттестация по профессии 16675 «Повар» проводится в конце 2- го курса после завершения всего курса обучения.
          
Квалификационный экзамен  включает в себя выполнение практического (комплексного) задания в пределах квалификационных требований,  указанных  профессиональным стандартом, утвержденным приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н по профессии 16675 Повар.

Практическая квалификационная работа выполняется на базе ГПОАУ АО «Амурский аграрный колледж», отделение № 2.  Практическая квалификационная работа заключается в приготовлении двух блюд и предусматривает сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного квалификационными требованиями, указанными в профстандарте РФ. 
Последовательность выполнения практического квалификационного экзамена

1. Получение задания для выполнения практической квалификационной работы согласно перечню практических квалификационных работ;

2. Выполнение практической квалификационной работы с соблюдением техники безопасности и правил охраны труда;

3. Демонстрация практической квалификационной работы

 В процессе выполнения практической квалификационной работы обучающиеся должны проявить свои профессиональные компетенции:

1. соблюдение требований безопасности и организации труда;

2. проявление способности применять знания на практике;

3. проявление самостоятельности.

4. профессиональные качества и свойства:

5. внимательность;

6. организованность;

7. терпение;

8. точность;

9. умение владеть собой, контролировать свое поведение.

Итоговое тестирование по профессиональным  ПМ 01, ПМ 02, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05, ПМ.06, ПМ.07 проводится к кабинете «Технологии кулинарного производства». В процессе решения тестового задания проверяются знания по следующим темам:

1.Способы тепловой обработки продуктов

2.Супы

3.Соусы

4.Блюда из круп, бобовых  и макаронных изделий

5.Блюда из овощей и грибов
6. Горячие блюда из рыбы

7.Горячие блюда из мяса,с/х птицы

 8.Блюда из яиц, творога, теста.
 9. Напитки.
 10. Холодные блюда.

 11. Сладкие блюда.

Оценка результатов тестирования
4.1.Тест государственной итоговой аттестации оценивается по 5-бальной шкале следующим образом:за правильный ответ студент получает 1 балл, за неправильный ответ или его отсутствие – 0 баллов.

- Оценка «5» (отлично) выставляется за 90-100% (20-18 вопросов) правильных ответов.

- Оценка «4» (хорошо) выставляется за 70-80% (17-15 вопросов) правильных ответов

- Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется за 50-60% ( 14-11 вопросов) правильных ответов.

- Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется, если количество правильных ответов менее 50% (менее 10 вопросов).

3. ПОРЯДОК ПОДГОТОВКИ И ПРОВЕДЕНИЯ ВЫПУСКНОЙ ПРАКТИЧЕСКОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ

3.1. Выполнение практической выпускной квалификационной работы направлено на выявление и определение уровня владения выпускником профессиональными компетенциями, в соответствии с требованиями Профессионального стандарта 16675 «Повар». 

3.2. Темы выпускных практических квалификационных работ разрабатываются педагогическими работниками ГПОАУ АмАК с учетом интересов работодателей, рассматривается на заседании предметной (цикловой) комиссии, рассматривается на педагогическом совете и утверждается приказом по колледжу.

3.3. Количество работ в перечне должно быть больше количества выпускников в группе. 3.4. Темы выпускных практических квалификационных работ доводятся до сведения выпускников не позднее, чем за полгода до начала итоговой аттестации выпускников по основной профессиональной образовательной программе 16675 «Повар» 

3.5. Ответственность за проведение выпускных практических квалификационных работ возлагается на руководителя ВКР. 

3.6. Обязательным требованием для выпускной практической квалификационной работы является соответствие ее тематики содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 

3.7. Выпускная практическая квалификационная работа 16675 «Повар» проводится по освоенным профессиональным модулям: - ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента - ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента - ПМ.ОЗ. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

3.8. Содержание выпускной практической квалификационной работы должно отражать профессиональные компетенции, соответствующие основным видам профессиональной деятельности. Сложность работы должна соответствовать уровню 2-3 квалификационного разряда, в зависимости от подготовленности выпускника.

3.9. Выпускная практическая квалификационная работа должна соответствовать требованиям к уровню профессиональной подготовки выпускника, предусмотренному квалификационными характеристиками Общероссийского классификатора профессий, должностей и служащих, и тарифных разрядов (ОКПДТР) ОК 016 -94.
Примерная тематика практических квалификационных работ
	№ п/п
	                         Тема  практической    квалификационной работы

	1.
	1. Приготовление блюда крокеты картофельные.

2. Приготовление киселя молочного.

	2.
	1. Приготовление винегрета овощного.

2. Приготовление   чая.

	3.
	1. Приготовление щей из свежей капусты.

2. Приготовление   какао.

	4.
	1. Приготовление супа картофельного супа с крупой. 

2. Приготовление компота из свежих ягод.

	5.
	1. Приготовление  супа молочного с макаронными изделиями.

2. Приготовление киселя.

	6.
	1. Приготовление рассольника.

2. Приготовление   компота из быстрозамороженных плодов и ягод.

	7.
	1. Приготовление омлета натурального.

2. Приготовление компота из смеси сушеных фруктов.

	8.
	1. Приготовление каши гречневой рассыпчатой.

2. Приготовление соуса красного основного.

	9.
	1. Приготовление макарон отварных с сыром.
2. Приготовление компота из смеси сушеных фруктов.

	10.
	1. Приготовление салата столичного.

2. Приготовление   компота из быстрозамороженных плодов и ягод.

	11.
	1. Приготовление щей по-уральски.

2. Приготовление   какао.

	12.
	1. Приготовление каши манной.
2. Приготовление какао.

	13.
	1. Приготовление рагу овощного.
2. Приготовление чая с лимоном.


Основные критерии оценки практической квалификационной работы

Критерии оценки практической  квалификационной работы:
	5 – «отлично»
	выставляется, если выпускник 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

	4 – «хорошо»
	- выставляется, если выпускник владеет приемами работ практического задания, но возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые самим аттестуемым, правильно организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда

	3 – «удовлетворительно»
	выставляется, если выпускник недостаточно владеет приемами работ практического задания, имеет в наличии ошибки, исправляемые с помощью мастера, отдельные несущественные ошибки в организации рабочего места и соблюдении требований безопасности труда

	2 –«неудовлетворительно»
	-выставляется, если выпускник не умеет выполнять приемы работ практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, требования безопасности труда не соблюдаются


Профессиональные компетенции, подлежащие проверке при выполнении задания
	Профессиональные и общие компетенции, подлежащие проверке
	Показатели оценки результата

	ПК. 1. 1 Производить первичную обработку, нарезку, формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ.

ПК.1.2 Готовить и оформлять основные блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

ПК.2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молочных продуктов для приготовления блюд и гарниров.

ПК.2.2 Готовить и оформлять основные блюда и гарниры из круп, простые блюда из бобовых.

ПК.2.3 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК.2.4 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК.2.5 Готовить и оформлять простые мучные кулинарные блюда из теста с фаршами.

ПК.3.1 Готовить бульоны и отвары

ПК.3.2 Готовить и оформлять простые супы

ПК.3.3 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

ПК.3.4 Готовить и подавать простые холодные и горячие соусы

ПК.4.1 Производить первичную обработку рыбы с костным скелетом

ПК.4.2 Производить приготовление  полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

ПК.4.3 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом

ПК.5.1  Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК.5.2  Производить приготовление полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК. 5.3  Готовить и оформлять простые блюда  из мяса и мясных продуктов.

ПК.5.4  Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК. 6.1  Готовить и оформлять простые бутерброды и гастрономические  продукты порциями.

ПК. 6.2  Готовить и оформлять салаты.

ПК. 6.3  Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК.6.4  Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК. 7.1 Готовить и оформлять простые холодные  и горячие  сладкие блюда.

ПК. 7.2 Готовить и оформлять простые горячие напитки.

ПК. 7.3 Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	1. Оценка процесса:

Организация рабочего места. 

Соблюдение безопасных условий труда. 

Выбор оборудования, производственного  инвентаря, инструментов, сырья и материалов. 

Соблюдение правил эксплуатации оборудования, инвентаря и инструментов

Выполнение работ по приготовлению блюд и кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

Соблюдение технологической последовательности приготовления.

Проведение оценки качества готовых сладких блюд в соответствии с  требованиями стандартов и технических условий

Творческое оформление и подача блюд.

2. Оценка результата:

Вкусовые качества блюда.

Оформление блюда

	ОК.1Понимать сущность и социальную  значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	· аргументированность и полнота объяснения сущности и социальной значимости профессии повара, 

· активность и инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;

· наличие положительных отзывов по итогам учебной и производственной практики;

· участие в профориентационной деятельности

	ОК.2Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и способов её достижений, определённых руководителем.
	· определение задач деятельности, с учётом поставленной руководителем цели;

· формулирование конкретных целей и на их основе планирование своей деятельности;

· выполнение производственной задачи во время лабораторных занятий, учебной и производственной практики;

· личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определённой рабочей ситуации;

· самооценка качества выполнения поставленных задач;

· соблюдение техники безопасности, санитарии и гигиены;

	ОК.3Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку  и     коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	·  самоанализ и коррекция собственной деятельности в определённой рабочей ситуации;

· правильность и адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;

· правильность осуществления самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя;                                                      

	ОК 6.Работать в команде, эффективно общаться  с коллегами, руководством, клиентами.


	· участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения  работы;

· аргументированное представление и отстаивание  своего мнения с соблюдением этических норм;

· степень владения навыками бесконфликтного общения;

· соблюдение принципов профессиональной этики;

· успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и наставниками с производства

	ОК 7.Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	· организация рабочих мест в соответствии с требованиями охраны труда и СанПина


4.СОСТАВ КОМИССИИ (КВАЛИФИКАЦИОННОЙ) ПО ПРИЕМУ
КВАЛИФИКАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА
4.1. Проведение итоговой аттестации в форме квалификационного экзамена и присвоение квалификации осуществляется специально создаваемой аттестационной комиссией.

4.2. Для проведения квалификационного экзамена назначается комиссия (квалификационная) приказом директора ГПОАУ АмАК.

4.3. Численность комиссии составляет не менее пяти человек.
4.4. Аттестационную комиссию по приему квалификационного экзамена по профессиональному обучению с присвоением квалификации возглавляет председатель, являющийся представителем организаций – работодателей, который организует и контролирует деятельность аттестационной комиссии, обеспечивает единство требований, предъявляемых к обучающимся. Председатель комиссии перед началом квалификационного экзамена проводит инструктаж с членами комиссии по содержанию и технологии оценивания образовательных результатов, консультирует членов комиссии по возникающим организационным и методическим вопросам.
4.5. Заместителем председателя комиссии может быть директор колледжа либо руководитель отделения, заместитель руководителя отделения. Заместитель председателя квалификационной комиссии исполняет обязанности председателя квалификационной комиссии в его отсутствие, осуществляет иные функции по поручению председателя квалификационной комиссии.
4.6. Аттестационная комиссия формируется из преподавателей изучаемых дисциплин.
4.7. Основными функциями комиссии (квалификационной) являются:
- оценка уровня подготовки обучающихся и его соответствие требованиям Федерального государственного образовательного стандарта /профессионального стандарта;
- принятие решения о присвоении уровня квалификации по результатам аттестации и выдаче обучающимся соответствующего документа о присвоении профессии – свидетельства о присвоении рабочей профессии.
5.ТРЕБОВАНИЯ К ДОКУМЕНТАЦИИ, НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ
5.1. Для проведения итоговой  аттестации должны быть созданы условия, которые максимально приближают оценочные процедуры к будущей профессиональной деятельности выпускников. В частности, необходимо обеспечить материально-техническое оснащение оценочных процедур, характеристики которого регламентируются профессиональным стандартом. Для проведения итоговой аттестации должны быть подготовлены следующие документы:

- Приказ о допуске к итоговой аттестации;

- Программа проведения итоговой аттестации;

- Сводная ведомость;

- Протокол ознакомления с программой итоговой аттестации;
- Экзаменационные материалы;

- Технологические карты.

-Тесты  по уровню усвоения 1 и 2;

5.2. Экзаменационные материалы в виде практических заданий по разделам и темам, выносимым на итоговую аттестацию, разрабатываются мастерами производственного обучения и рассматриваются на заседании  П(Ц)К и утверждаются.
5.3. Экзаменационные материалы в виде тестов по разделам и темам, выносимым на ИА разрабатываются преподавателями спец. дисциплин.
Приложение 1
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ АМУРСКОЙ ОБЛАСТИ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ АМУРСКОЙ ОБЛАСТИ 

«АМУРСКИЙ АГРАРНЫЙ КОЛЛЕДЖ»
Отделение №___________________
ЗАДАНИЕ

на выполнение практической квалификационной работы

отделение №2 с.Екатеринославка

Обучающегося (ейся) __________________________________________________

                                                                                                                                              (Ф.И.О.)

Профессия ___________________________________________________________

Дата____________________________

	ПК
	Виды работ 
	Норма времени на задание
	Фактически затрачено времени
	Оценка за каждый вид работы

	ПК 1.1.
	
	
	
	

	ПК 1.2.
	
	
	
	

	ПК 1.3.
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Выдал задание _____________________/______________

  Дата: «___» ______________ 20 _______

	Председатель экзаменационной комиссии: ______________ / _______________

Заместитель председателя: ___________________________/________________

	Члены комиссии:        _____________________________ / _______________

                                    ____________________________ /________________

                                      ____________________________ /________________


Приложение 2
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ АМУРСКОЙ ОБЛАСТИ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ АМУРСКОЙ ОБЛАСТИ 

«АМУРСКИЙ АГРАРНЫЙ КОЛЛЕДЖ»

Отделение №_______________________

П Р О Т О К О Л №_______
аттестационной комиссии результатов выполнения практических

 квалификационных работ
по профессии _____________________________________________________________

Курс ________, группа №_______, число обучающихся по списку ____, выполняло практическую  работу ___ чел., 
Дата проведения ________

	№ п/п
	Ф.И.О.
	Норма времени
	Фактически

затраченное время
	%

выполнения 
	Оценка
	Разряд

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


	Председатель экзаменационной комиссии: _____________________ / ________________________

Заместитель председателя: __________________________________/ _________________________

	Члены комиссии:        _____________________________________ / __________________________

                                      _____________________________________/___________________________

                                      ____________________________________________________________________________________


Приложение 3

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ АМУРСКОЙ ОБЛАСТИ
ГОСУДАРСТВЕННОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ АМУРСКОЙ ОБЛАСТИ 

«АМУРСКИЙ АГРАРНЫЙ КОЛЛЕДЖ»

Отделение №_______________________

ПРОТОКОЛ №___________
ЗАСЕДАНИЯ АТТЕСТАЦИОННОЙ КОМИССИИ
«
» __________ 20___ г.                                                                                с.Екатеринославка                                 
Код и наименование основной образовательной программы:_____________________
Комиссия в составе:

Председатель -


(фамилия, инициалы)

Члены комиссии:

Секретарь: 


Состав аттестационной комиссии утвержден приказом директора 
 от ___ 
 20 ___ г. № 


ПОВЕСТКА ЗАСЕДАНИЯ:

О проведении квалификационного экзамена обучающегося_____________________________

________________________________________________________________________________,
(фамилия, имя, отчество обучающегося)

обучающегося по программе _______________________________________________________


(наименование программы)

В аттестационную комиссию представлены следующие материалы:

1. Сводная ведомость с результатами промежуточной аттестации, подтверждающая выполнение в полном объеме учебного плана или индивидуального учебного плана по основной образовательной программе.
2.

3.
Форма проверки теоретических знаний:

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

(тестирование по профессиональным модулям, № варианта или билета)
Оценка по тестированию: 
________________________________

 (цифрой/ прописью)
Практическая квалификационная работа выполнена обучающимся в форме:

__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
(демонстрационный экзамен по стандартам Ворлдскиллс; выполнение практического экзаменационного задания; выполнение индивидуального практического экзаменационного задания, выданного заранее) 
Характеристика выполнения работы обучающимся:
__________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Соблюдение техники безопасности и правил охраны труда:__________________________
__________________________________________________________________________________


Выполнение работ в соответствии с технологией, инструкцией, технологической картой
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Качество выполненной работы: ______________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка по практической квалификационной работе: 
________________________________

                                                                                         (цифрой/ прописью)
ПОСТАНОВИЛИ: 
На основании результатов аттестационных испытаний признать, что_____________________
__________________________________________________________________________________
(фамилия, имя, отчество обучающегося)

освоил в полном объеме основную образовательную программу__________________________
__________________________________________________________________________________
 
                                              (наименование программы)

сдал квалификационный экзамен с оценкой____________________________________.
                                (цифрой/ прописью)
Результаты освоения обучающимися образовательной программы________________________ 


                                                                         (соответствуют/ не соответствуют)

 квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах по соответствующей профессии рабочего, должности служащего
Присвоить квалификацию 
__________________________________________________________
Разряд (при наличии) 
____________________________________________________________________

Председатель комиссии                       __________________ /________________/

Секретарь комиссии                              _________________ /________________/
Члены  комиссии                                   _________________ /________________/
                                                                 _________________ /________________/

                                                                _________________ /________________/
Приложение 4

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ АМУРСКОЙ ОБЛАСТИ

ГОСУДАРСТВЕННОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ

АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ АМУРСКОЙ ОБЛАСТИ

«АМУРСКИЙ АГРАРНЫЙ КОЛЛЕДЖ»

Отделение №______________________

ПРОТОКОЛ № _____

заседания аттестационной комиссии 

итоговой аттестации по вопросу присвоения квалификации и выдачи свидетельства, успешно прошедшим итоговую аттестацию по профессии_____________________________________________________
 «___ » _____  20__ г.                                                                                               с.Екатеринославка

	Состав  комиссии:

	Председатель аттестационной комиссии
	

	Заместитель  председателя  аттестационной комиссии

	

	Члены комиссии:   
	

	
	

	
	

	
	


О результатах аттестационной комиссии и присвоении квалификации обучающимся по профессии

____________________________________ курса___________
Решение аттестационной комиссии: 
В соответствии с Федеральным законом РФ от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», приказом Министерства  просвещения РФ от 26 августа 2020 года №438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения», на основании результатов итоговой аттестации обучающихся группы ________________________________: 

1. Присвоить квалификацию ______________________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________по профессии ______________________________________________________
_____________________________________________________________________ и выдать свидетельства о профессии следующим слушателям _______ курса, успешно прошедшим итоговую аттестацию:

	№ п/п
	ФИО обучающегося
	Результаты итоговой аттестации

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Решение принято единогласно.

Председатель комиссии                       __________________ /________________/

Секретарь комиссии                              _________________ /________________/
Члены  комиссии                                   _________________ /________________/
                                                                 _________________ /________________/

                                                                _________________ /________________/
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