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	ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ 

УФИМСКИЙ КОЛЛЕДЖ ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ И СЕРВИСА

(ГБПОУ УКИП и С)



	БОЙОРОК
	
	        ПРИКАЗ



	__28 декабрь 2017 й.___
	№ 57
	          ___28 декабря 2017 г.___


«О закреплении тем  

выпускных квалификационных 

работ за студентами»

      В соответствии с Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» № 968 от 16.08.2013г.

ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Закрепить тему выпускных квалификационных работ за студентами 
- группы № 2, III курс, по профессии «Повар, кондитер» в соответствии с ППКРС:
	№ п/п
	Фамилия Имя Отчество студентов
	Тема письменной экзаменационной работы

	1. 
	Асташенкова Таисия Георгиевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат с крабовыми палочками 

- Ромштекс с гарниром

- Пирожное бисквитное с кремом

	2. 
	Бакиров Радмир Гарифович
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат из свежих овощей

- Рыба филе, припущенная с гарниром

- «Кольцо заварное»

	3. 
	Бурханова Гузалия Исмагиловна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Весна»

- Котлеты «Пожарские» с гарниром

- Пирожное «Эклер»

	4. 
	Евдокимова Ольга Олеговна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Сельдь под шубой»

- Рыба, жаренная с луком по - ленинградски

- Пирожное «Картошка «Ежик»

	5. 
	Ихсанова Зульфия Раилевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Бутерброды с икрой

- Шницель, гарнир

- Сочни с творогом

	6. 
	Кинзябузов Дамир Венерович
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Коктейль фруктовый» 

- Котлеты, гарнир

- Печенье «Курабье бакинское»

	7. 
	Копсяева Маргарита Федоровна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Винегрет овощной

- Котлеты по - киевски, гарнир

- Печенье «Листики»

	8. 
	Кусяпкулова Гульнара Салиховна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Мимоза» 

- Шашлык

- Блинчики фаршированные

	9. 
	Максимов Игорь Игоревич
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Канопе

- Рулет рыбный с соусом

- Кекс «Столичный»

	10. 
	Малкин Семен Сергеевич
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Витаминный» 1 вариант

- Тефтели с гарниром

- Пирожное «Школьное»

	11. 
	Мамаева Анна Сергеевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Мясо заливное

- Бефстроганов с гарниром

- Торт бисквитный  с кремом

	12. 
	Мушарапова Алия Ленаровна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Столичный»

- Тельное из рыбы, гарнир

- Пряники медовые

	13. 
	Насырова Гульдар Ильдаровна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат из свежей капусты

- Печень по – строгановски с гарниром

- Торт «Листопад»

	14. 
	Поляков Артем Анатольевич
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат из моркови

- Гуляш с гарниром

- Булочка «Домашняя»

	15. 
	Приказчикова Марина Александровна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Башкортостан»

- Бифштекс с луком, гарнир 

- Ватрушка с творогом

	16. 
	Рахимкулова Идалия Ильдусовна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Коктейль овощной» 

- Котлеты отбивные с гарниром

- Печенье «Домашнее»

	17. 
	Садыкова Альфия Мунировна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Бутерброды сложные

- Стейк из рыбы, гарнир

- Рулет бисквитный с кремом

	18. 
	Санаев Руслан Андреевич
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат  из редиса

- Жаркое по- домашнему

- Печенье «Рогалики»

	19. 
	Саяпов Дамир Рустемович
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Летний»

- Бифштекс, рубленный с яйцом, гарнир 

- Печенье воздушное «Меренги»

	20. 
	Федорова Юлия Петровна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат картофельный с грибами 

- Поджарка, гарнир

- Торт «Медовый»

	21. 
	Ямансарова Регина Румелевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат из свежих помидоров и огурцов 

- Плов из курицы 

- Пирог домашний с маком

	22. 
	Ямилова Карина Шамилевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Ассорти рыбное с гарниром

- Говядина духовая с овощами

- Пирожное «Корзиночка» с кремом»

	23. 
	Янбаева Карина Васильевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Мясной» 

- Рыба, запеченная под молочным соусом

- «Ромовой бабы»


- группы № 3, III курс, по профессии «Повар, кондитер» в соответствии с ППКРС:
	№ п/п
	Фамилия Имя Отчество студентов
	Тема письменной экзаменационной работы

	24. 
	Барсукова Валентина Ивановна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Мясной» 

- Рыба, запеченная под молочным соусом

- «Ромовой бабы»

	25. 
	Бикметова Регина Айратовна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат из свежих овощей

- Рыба филе, припущенная с гарниром

- «Кольцо заварное»

	26. 
	Габдеева Илюза Салаватовна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат из редиса с огурцами и яйцом

- Зразы, рубленные с гарниром 

- Профитроли с кремом

	27. 
	Гайфуллина Алия Ирековна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат  из редиса

- Жаркое по- домашнему

- Печенье «Рогалики»

	28. 
	Гафурова Дильнара Хамидиллаевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Бутерброды сложные

- Стейк из рыбы, гарнир

- Рулет бисквитный с кремом

	29. 
	Головина Наталья Анатольевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат картофельный с грибами 

- Поджарка, гарнир

- Торт «Медовый»

	30. 
	Гребенникова Юлия Владимировна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Канопе

- Рулет рыбный с соусом

- Кекс «Столичный»

	31. 
	Евграфова Татьяна Владиславовна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Витаминный» 2 вариант

- Перец, фаршированный мясом и рисом

- Пирог «Московский»

	32. 
	Ибрагимова Гузель Ильдусовна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Бутерброды с икрой

- Шницель, гарнир

- Сочни с творогом

	33. 
	Кагирова Надежда Валерьевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Мимоза» 

- Шашлык

- Блинчики фаршированные

	34. 
	Каримова Гульдар Шамиловна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Башкортостан»

- Бифштекс с луком, гарнир 

- Ватрушка с творогом

	35. 
	Матвеева Мария Владимировна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат из моркови

- Гуляш с гарниром

- Булочка «Домашняя»

	36. 
	Махиянова Агния Дмитриевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Витаминный» 1 вариант

- Тефтели с гарниром

- Пирожное «Школьное»

	37. 
	Мурзагулова Рузиля Рамильевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Летний»

- Бифштекс, рубленный с яйцом, гарнир 

- Печенье воздушное «Меренги»

	38. 
	Насырова Роза Рамильевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Винегрет овощной

- Котлеты по - киевски, гарнир

- Печенье «Листики»

	39. 
	Никитина Снежана Сергеевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат с крабовыми палочками 

- Ромштекс с гарниром

- Пирожное бисквитное с кремом

	40. 
	Першакова Анастасия Юрьевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Винегрет с мясом

- Голубцы с мясом и рисом

- Торт «Прага»

	41. 
	Рябова Юлия Александровна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат из свежей капусты

- Печень по – строгановски с гарниром

- Торт «Листопад»

	42. 
	Саитгалина Лилия Раиловна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Столичный»

- Тельное из рыбы, гарнир

- Пряники медовые

	43. 
	Скоросуева Валентина Сергеевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Коктейль овощной» 

- Котлеты отбивные с гарниром

- Печенье «Домашнее»

	44. 
	Шахмаева Фарида Ринатовна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Салат «Сельдь под шубой»

- Рыба, жаренная с луком по - ленинградски

- Пирожное Картошка «Ежик»

	45. 
	Якшибаева Динара Юлаевна
	Технология приготовления и правила подачи блюд: 

- Мясо заливное

- Бефстроганов с гарниром

- Торт бисквитный  с кремом


2. Для подготовки студентами выпускных квалификационных работ назначить руководителем групп № 2,3  Пищаеву Ольгу Юрьевну.

3. Назначить консультантами групп № 2,3: Слободянюк Любовь Васильевну, Петрунину Викторию Александровну
Заведующий филиалом                       Н.Ф.Чупина
