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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  

ДЛЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

1.1. Результаты освоения основной профессиональной образовательной про-

граммы по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из расти-

тельного сырья (направленность: Технология солода, бродильных произ-

водств и виноделия, безалкогольных напитков) 
1.1.1. Виды профессиональной деятельности 

Обязательное условие допуска к государственной итоговой аттестации (далее 

– ГИА) является освоение выпускником всех видов профессиональной дея-

тельности, соответствующих профессиональным модулям: 

Наименование основных видов 

деятельности 
Наименование профессиональных модулей 

ведение технологического процесса 

производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков на 

автоматизированных технологических 

линиях 

ПМ.01 Ведение технологического процесса 

производства солода, продукции бродильных 

производств и виноделия, безалкогольных 

напитков на автоматизированных 

технологических линиях 

организационно-технологическое 

обеспечение производства солода, 

продукции бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков 

на автоматизированных 

технологических линиях 

ПМ.02 Организационно-технологическое 

обеспечение производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков на автоматизированных 

технологических линиях 

лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья 

обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного 

подразделения 

 

 

1.1.2. Профессиональные и общие компетенции 

В результате освоения программ профессиональных модулей у студентов 

должны быть сформированы следующие компетенции: 

Общие компетенции 

Код  

компетенции 
Формулировка компетенции 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности при-

менительно к различным контекстам; 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач про-

фессиональной деятельности; 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личност-

ное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 



сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и куль-

турного контекста; 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осоз-

нанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

в том числе с учетом гармонизаций межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого произ-

водства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле-

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

Профессиональные компетенции 

Профессиональный 

модуль 

Профессиональные компетенции 

ПМ.01 Ведение 

технологического 

процесса производства 

солода, продукции 

бродильных производств 

и виноделия, 

безалкогольных 

напитков на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологиче-

ского оборудования для производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с эксплуатационной доку-

ментацией 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству 

солода, продукции бродильных производств и виноделия, без-

алкогольных напитков в соответствии с технологическими ин-

струкциями 

ПМ.02 Организационно-

технологическое 

обеспечение 

производства солода, 

продукции бродильных 

производств и 

виноделия, 

безалкогольных 

напитков на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПК 2.1 Осуществлять организационное обеспечение производ-

ства продуктов питания из растительного сырья на автомати-

зированных технологических линиях 

ПК 2.2 Осуществлять технологическое обеспечение производ-

ства солода, продукции бродильных производств и виноделия, 

безалкогольных напитков 

ПМ.03 Лабораторный 

контроль качества 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производства 

продуктов питания из 

ПК 3.1 Проводить организационно-технические мероприятия 

для обеспечения лабораторного контроля качества и безопас-

ности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 

ПК 3.2 Проводить лабораторные исследования качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания из растительного 



растительного сырья сырья 

ПМ.04 Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПК 4.1 Планировать основные показатели производственного 

процесса 

ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями 

ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива 

ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы 

трудового коллектива 

ПК 4.5 Вести учётно-отчётную документацию 

 

Личностные результаты 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных резуль-

татов реализации  

программы воспитания 

Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение 

к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гор-

дости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее много-

национального народа России, уважение государственных сим-

волов (герб, флаг, гимн); 

ЛР 1 

Гражданскую позицию как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные 

права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обла-

дающего чувством собственного достоинства, осознанно при-

нимающего традиционные национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические ценности 

ЛР 2 

Готовность к служению Отечеству, его защите ЛР 3 

Сформированность мировоззрения, соответствующего совре-

менному уровню развития науки и общественной практики, ос-

нованного на диалоге культур, а также различных форм общест-

венного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире 

ЛР 4 

Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в со-

ответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами граж-

данского общества; готовность и способность к самостоятель-

ной, творческой и ответственной деятельности 

ЛР 5 

Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, го-

товность и способность вести диалог с другими людьми, дости-

гать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудни-

чать для их достижения, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по со-

циальным, религиозным, расовым, национальным признакам и 

другим негативным социальным явлениям 

ЛР 6 

Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего воз-

раста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятель-

ности 

ЛР 7 

Нравственное сознание и поведение на основе усвоения обще-

человеческих ценностей 
ЛР 8 

Готовность и способность к образованию, в том числе самообра-

зованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 
ЛР 9 



непрерывному образованию как условию успешной профессио-

нальной и общественной деятельности 

Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, науч-

ного и технического творчества, спорта, общественных отноше-

ний 

ЛР 10 

Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного об-

раза жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков 

ЛР 11 

Бережное, ответственное и компетентное отношение к физиче-

скому и психологическому здоровью, как собственному, так и 

других людей, умение оказывать первую помощь 

ЛР 12 

Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реали-

зации собственных жизненных планов; отношение к профессио-

нальной деятельности как возможности участия в решении лич-

ных, общественных, государственных, общенациональных про-

блем 

ЛР 13 

Сформированность экологического мышления, понимания 

влияния социально-экономических процессов на состояние при-

родной и социальной среды; приобретение опыта эколого-

направленной деятельности 

ЛР 14 

Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознан-

ного принятия ценностей семейной жизни 
ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, 

проектно-мыслящий, эффективно взаимодействующий и со-

трудничающий с коллективом, осознанно выполняющий про-

фессиональные требования, ответственный, пунктуальный, дис-

циплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, де-

монстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 16 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реаги-

рующий на появление новых форм трудовой деятельности, го-

товый к их освоению, избегающий безработицы, мотивирован-

ный к освоению функционально близких видов профессиональ-

ной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) 

труда, либо иные схожие характеристики. 

ЛР 17 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех 

сферах своей деятельности, готовый к исполнению разнообраз-

ных социальных ролей, востребованных бизнесом, обществом и 

государством 

ЛР 18 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом  

Российской Федерации 

Осознаюший себя высоконравственной личностью, разделяю-

щей российские традиционные духовные ценности, обладающей 

актуальными знаниями и умениями, способный реализовать 

свой потенциал в условиях современного общества, готовый к 

мирному созиданию и защите Родины, любящий свой родной 

край, свою малую Родину – Крым. 

ЛР 19 



 

 

 

1.1.3. Показатели оценки сформированности профессиональных и общих 

компетенций 

 

Показатели оценки сформированности профессиональных компетенций 

 

 

 

демонстрирующий доброжелательное, бережное отношение к 

народам, населяющим Крымский полуостров, готовый к осоз-

нанной жизни в духе взаимопонимания, мира, согласия между 

всеми народами, этническими национальностями, религиозными 

группами; жизнестойкий, противостоящий любому негативному 

влиянию и позитивно воспринимающий мир и свое место в нем. 

ЛР 20 

презентующий свои достижения в различных отраслях искусст-

ва, науки и других сферах деятельности с целью популяризации 

крымского регионального культурного наследия; 

ЛР 21 

вовлеченный в работу кружков, секций, студенческого спортив-

ного клуба, Студенческого Совета пропагандирующий регио-

нальный крымоведческий потенциал; 

ЛР 22 

сориентированный на участие в экскурсиях, экспедициях, по-

ходах с целью формирования любви к родному краю как осно-

вополагающего элемента воспитания патриота Крыма и всей 

страны, бережного отношения к природному наследию. 

ЛР 23 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти, применительно к различным контекстам 
ЛР 24 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу-

дарственном языке с учетом особенностей социального и куль-

турного контекста 

ЛР 25 

Активно применять полученные знания на практике ЛР 26 

Способный анализировать производственную ситуацию, быстро 

принимать решения 
ЛР 24 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодейство-

вать с коллегами, руководством, клиентами. 
ЛР 25 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбере-

жению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ЛР 26 

Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельно-

сти и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ЛР 27 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, 

чувство такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней 

нуждается. 

ЛР 28 



ПМ.01 Ведение технологического процесса производства солода, продук-

ции бродильных производств и виноделия, безалкогольных напитков на ав-

томатизированных технологических линиях 
Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 

(требования к знаниям, умениям, практическому опыту) 

 

ПК 1.1 Осуществ-

лять техническое об-

служивание техноло-

гического оборудо-

вания для производ-

ства продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья в соот-

ветствии с эксплуа-

тационной докумен-

тацией 

Навыки: проверки исправности, очистки от загрязнений, 

смазки и санитарной обработки механических деталей и уз-

лов, замены быстроизнашивающихся материалов и деталей, 

устранения неисправностей в работе, ведения документации 

по обслуживанию технологического оборудования 

Умения: визуально оценивать исправность, использовать ин-

струмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной 

обработки механических деталей и узлов, применять инстру-

мент по наладке, настройке, ремонту и регулировке, докумен-

тально оформлять результаты проделанной работы по обслу-

живанию технологического оборудования 

Знания: назначение, принцип действия и устройство, правила 

эксплуатации, методы и способы выявления и устранения не-

исправностей, порядок проведения подготовки, пуска и на-

ладки, ремонта, документооборот по процессу подготовки к 

работе и обслуживания технологического оборудования 

ПК 1.2 Выполнять 

технологические 

операции по произ-

водству солода, про-

дукции бродильных 

производств и вино-

делия, безалкоголь-

ных напитков в со-

ответствии с техно-

логическими инст-

рукциями 

Навыки: приема-сдачи сырья и расходных материалов, мони-

торинга показателей входного качества и поступающего объ-

ема сырья и расходных материалов, регулирования парамет-

ров и режимов технологических операций процессов спирто-

вого и ликероводочного производств, включая производство 

этилового спирта из пищевого сырья и ликероводочных изде-

лий,  

винодельческих производств, включая процессы производства 

виноматериалов, готовой продукции виноделия, фасовки и 

транспортировки готовой продукции виноделия,  

пивоваренного и безалкогольного производства, включая 

процессы производства солода, пивного сусла, выращивания 

дрожжей, брожения, фильтрации, розлива пива, регулирова-

ние параметров качества продукции, норм расхода сырья и 

нормативов выхода готовой продукции, упаковка и маркиров-

ка готовой продукции, проведение технических наблюдений 

за ходом технологического процесса производства солода, 

продукции бродильных производств и виноделия, безалко-

гольных напитков с внесением полученных результатов в 

журналы ведения технологических процессов производства 

Умения: рассчитывать необходимый объем сырья и расход-

ных материалов, эксплуатировать оборудование спиртового и 

ликероводочного производств, винодельческих производств, 

пивоваренного и безалкогольного производств, для  

упаковки и маркировки готовой продукции, настраивать ав-

томатизированную программу технологического процесса 



производства солода, продукции бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков 

Знания: нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, рас-

ходного материала, выхода готовой продукции, порядок и пе-

риодичность производственного контроля качества сырья, по-

луфабрикатов, расходного материала, методы контроля каче-

ства продукции, причины брака продукции и меры по их уст-

ранению на каждой стадии технологического процесса, пра-

вила маркировки готовой продукции, основные технологиче-

ские операции и режимы работы технологического оборудо-

вания, назначение, принцип действия, устройство и правила 

эксплуатации технологического оборудования, порядок регу-

лирования параметров работы технологического оборудова-

ния, документооборот, правила оформления и периодичность 

заполнения документации при производстве солода, продук-

ции бродильных производств и виноделия, безалкогольных 

напитков 

 

 

 

 ПМ.02 Организационно-технологическое обеспечение производства солода, 

продукции бродильных производств и виноделия, безалкогольных напитков 

на автоматизированных технологических линиях 
Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 

(требования к знаниям, умениям, практическому опыту) 

 

ПК 2.1 Осуществ-

лять организацион-

ное обеспечение 

производства про-

дуктов питания из 

растительного сырья 

на автоматизирован-

ных технологиче-

ских линиях 

Навыки: расчета сменных показателей производства продук-

тов питания из растительного сырья в соответствии с резуль-

татами анализа состояния рынка продукции и услуг, разработ-

ки производственных заданий для операторов и аппаратчиков 

технологических процессов, инструктирования операторов и 

аппаратчиков по выполнению производственных заданий, ор-

ганизации выполнения технологических операций в соответ-

ствии с технологическими инструкциями, организации работ 

по устранению неисправностей в работе технологического 

оборудования, эксплуатации и обслуживанию технологиче-

ского оборудования, проведению лабораторных исследований 

качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции, ведения учетно-отчетной документации производ-

ства продуктов питания из растительного сырья 

Умения: анализировать состояние рынка продукции и услуг в 

области производства продуктов питания из растительного 

сырья, рассчитывать плановые показатели выполнения техно-

логических операций, определять потребность в средствах 

производства и рабочей силе для выполнения общего объема 

работ по каждой технологической операции на основе техно-

логических карт, рассчитывать экологический риск и оцени-

вать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполне-

нии работ и оказании услуг в области производства продуктов 

питания из растительного сырья, инструктировать операторов 



и аппаратчиков по выполнению производственных заданий, 

контролировать выполнение производственных заданий на 

всех стадиях технологического процесса, организовывать ра-

боту по проведению лабораторных исследований качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 

пользоваться методами контроля качества выполнения техно-

логических операций, осуществлять мероприятия по мотива-

ции и стимулированию персонала производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных тех-

нологических линиях 

Знания: технологии менеджмента и маркетинговых исследо-

ваний рынка продукции и услуг, технологии бизнес-

планирования производственной, финансовой и инвестицион-

ной деятельности, методы расчета экономической эффектив-

ности разработки и внедрения новой продукции из раститель-

ного сырья, технологии производства и организации произ-

водственных и технологических процессов, требования к ка-

честву выполнения технологических операций, методы техно-

химического и лабораторного контроля качества сырья, полу-

фабрикатов и продуктов питания из растительного сырья, ме-

тоды планирования, контроля и оценки качества выполнения 

технологических операций, виды, формы и методы мотива-

ции, включая материальное и нематериальное стимулирова-

ние, персонала, правила первичного документооборота, учета 

и отчетности, требования охраны труда, санитарной и пожар-

ной безопасности при техническом обслуживании и эксплуа-

тации технологического оборудования на автоматизирован-

ных 

технологических линиях по производству продуктов питания 

из растительного сырья 

ПК 2.2 Осуществ-

лять технологиче-

ское обеспечение 

производства солода, 

продукции бродиль-

ных производств и 

виноделия, безалко-

гольных напитков 

Навыки: обеспечения смены сырьем и расходными материа-

лами, определения технологических параметров, подлежащих 

контролю и регулированию, обеспечения технологических 

режимов спиртового и ликероводочного производств, вклю-

чая производства этилового спирта из пищевого сырья и ли-

кероводочных изделий, винодельческих производств, включая 

процессы производства виноматериалов, готовой продукции 

виноделия, фасовки и транспортировки готовой продукции 

виноделия, пивоваренного и безалкогольного производств, 

включая процессы производства солода, пивного сусла, вы-

ращивания дрожжей, брожения, фильтрации, розлива продук-

ции, оперативный контроль качества сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции и нормативов выхода готовой продукции, 

обеспечение безопасной эксплуатации и обслуживания обо-

рудования, используемого для реализации технологических 

операций производства солода, продукции бродильных про-

изводств и виноделия, безалкогольных напитков 

Умения: вести основные технологические процессы,  рассчи-

тывать производственные рецептуры производства солода, 

продукции бродильных производств и виноделия, безалко-

гольных напитков, контролировать качество сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции в процессе производства солода, 



продукции бродильных производств и виноделия, безалко-

гольных напитков по всем этапам производства, проводить 

лабораторные исследования безопасности и качества сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, осуществлять техноло-

гические регулировки оборудования, используемого для реа-

лизации технологических операций производства солода, 

продукции бродильных производств и виноделия, безалко-

гольных напитков на автоматизированных технологических 

линиях, использовать средства механизации и автоматизации 

технологических процессов производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, безалкогольных напит-

ков на автоматизированных технологических линиях, подби-

рать оборудование и системы автоматизации, производить на-

стройку и сборку оборудования и систем автоматизации тех-

нологических процессов производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, безалкогольных напит-

ков из растительного сырья на автоматизированных техноло-

гических линиях, использовать в процессе производства про-

дукции ресурсо- и энергосберегающие технологии 

Знания: виды и качественные показатели сырья, полуфабри-

катов и готовой продукции, основные технологические про-

цессы производства солода, продукции бродильных произ-

водств и виноделия, безалкогольных напитков, причины, ме-

тоды выявления и способы устранения брака в процессе про-

изводства солода, продукции бродильных производств и ви-

ноделия, безалкогольных напитков, методы технохимического 

и лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и 

готовых изделий из растительного сырья, способы технологи-

ческих регулировок оборудования, используемого для реали-

зации технологических операций производства солода, про-

дукции бродильных производств и виноделия, безалкоголь-

ных напитков, принципы измерения, регулирования, контроля 

параметров и автоматического управления параметрами тех-

нологического процесса производства солода, продукции бро-

дильных производств и виноделия, безалкогольных напитков 

на автоматизированных технологических линиях, порядок 

расчета рецептур, формы и виды документов на новые виды 

солода, продукции бродильных производств и виноделия, без-

алкогольных напитков, производимых на автоматизирован-

ных технологических линиях, требования охраны труда, сани-

тарной и пожарной безопасности при техническом обслужи-

вании и эксплуатации технологического оборудования на ав-

томатизированных технологических линиях по производству 

продуктов питания из растительного сырья 

 

 

 

 

 

 

 



ПМ.03 Лабораторный контроль качества безопасности сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья 
Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

 

Основные показатели оценки результата 

(требования к знаниям, умениям, практическому опыту) 

 

ПК 3.1 Проводить 

организационно-

технические меро-

приятия для обеспе-

чения лабораторного 

контроля качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производ-

ства продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья 

Навыки: подготовки рабочего места, средств измерения, 

приборов, лабораторного оборудования, химической посуды и 

инструментов, необходимых для исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, подготовка расходных 

материалов, в том числе жидких, твердых, газообразных проб, 

растворов заданной концентрации, реактивов и питательных 

сред, техническое обслуживание испытательного оборудова-

ния для лабораторного исследования состава сырья, полуфаб-

рикатов и продуктов питания, осуществления безопасного 

хранения, применения и транспортировки реактивов, мате-

риалов, ядовитых и огнеопасных веществ, проведения учета и 

своевременной инвентаризации по всем операциям, связан-

ным с приходом, движением и расходом реактивов, материа-

лов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной 

защиты 

Умения: пользоваться основным и вспомогательным лабора-

торным оборудованием, химической посудой, осуществлять 

мытье, сушку и стерилизацию химической посуды, готовить 

реактивы и растворы заданной концентрации, питательные 

среды заданного состава, отбирать средства измерения, при-

боры, лабораторное оборудование, химическую посуду и ин-

струменты, необходимые для исследования состава сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания, отбирать пробы сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах произ-

водства пищевых продуктов, настраивать лабораторное обо-

рудование и производить калибровку мерной посуды, соблю-

дать требования охраны труда при работе с химическими ве-

ществами и испытательным оборудованием, подготавливать 

пробы, материалы, комплектующие изделия и испытательное 

оборудование для проведения лабораторного исследования, 

составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и мате-

риалы, вести и составлять необходимую документацию по 

подготовке лабораторного оборудования и расходных мате-

риалов 

Знания: требования к рабочему месту по проведению иссле-

дований, правила подготовки к работе основного и вспомога-

тельного лабораторного оборудования, правила работы с хи-

мической посудой, реактивами, материалами и лабораторным 

оборудованием, правила хранения химических реактивов, 

проб в соответствии со стандартами, способы мытья и дезин-

фекции химической посуды, виды, назначение и устройство 

лабораторного оборудования, способы приготовления раство-

ров и методы их расчетов, способы определения концентра-



ции растворов, правила подготовки проб для проведения ла-

бораторных исследований, методы проведения испытаний об-

разцов сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов 

и готовой продукции на разных этапах производства пищевых 

продуктов, требования охраны труда в химической и микро-

биологической лаборатории, санитарной, пожарной и эколо-

гической безопасности при техническом обслуживании и экс-

плуатации технологического оборудования в процессе произ-

водства продуктов питания из растительного сырья 

ПК 3.2 Проводить 

лабораторные иссле-

дования качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

процессе производ-

ства продуктов пи-

тания из раститель-

ного сырья 

Навыки: отбора проб по технологическому циклу в пищевой 

организации для проведения лабораторных исследований ка-

чества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции, проведения микробиологического и химико-

бактериологического анализа, спектральных, полярографиче-

ских и пробирных анализов, химических и физико-

химических анализов, органолептических исследований, рас-

четов, оценки и документирования результатов лабораторных 

исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продуктов пита-

ния из растительного сырья путем составления учетно-

отчетной документации 

Умения: осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб 

по технологическому циклу в пищевой организации, готовить 

индикаторные среды, проводить лабораторные исследования 

в соответствии с регламентами, подбирать и применять необ-

ходимое лабораторное оборудование, представлять данные 

проведенных лабораторных исследований, анализировать со-

стояние специализированного оборудования, рабочие раство-

ры на соответствие требованиям нормативно-технической до-

кументации, подготавливать посевной материал для лабора-

торных исследований, культивировать микроорганизмы для 

лабораторных исследований, утилизировать микробиологиче-

ские отходы лабораторных исследований, проводить спек-

тральные, полярографические и пробирные анализы, осуще-

ствлять химический и физико-химический анализ, произво-

дить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции, производить статистическую оценку ос-

новных метрологических характеристик и получаемых ре-

зультатов, применять в процессе лабораторных исследований 

спецодежду и средства индивидуальной защиты, вести и со-

ставлять необходимую документацию в процессе и по резуль-

татам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции в процессе производства продуктов питания из расти-

тельного сырья 

Знания: нормативные правовые акты и нормативно-

техническая документация, регламентирующие вопросы и ме-

тоды лабораторного исследования качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, документообо-

рот при проведении лабораторных исследований, способы 

приготовления калибровочных растворов, назначение и клас-

сификация химической посуды, требования к химической по-

суде, средства и способы мытья химической посуды, виды, 



назначение и устройство лабораторного оборудования, прави-

ла сборки, подготовки к работе лабораторных установок, 

свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, 

правила обращения с реактивами и их хранения, методики 

приготовления растворов различных концентраций, назначе-

ние, виды, способы и техника выполнения пробоотбора, тех-

нологический процесс приготовления питательных сред, ме-

тодика проведения полярографических, спектральных и про-

бирных анализов, назначение, классификация химико-

аналитических лабораторий, требования к химико-

аналитическим лабораториям, нормативно-техническая доку-

ментация по выполнению исследований качества и безопасно-

сти сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, технология 

проведения качественного и количественного анализа веществ 

химическими и физико-химическими методами, методы рас-

чета результатов проведения лабораторного анализа, правила 

оформления лабораторных журналов и протоколов анализа, 

требования охраны труда в химической и микробиологиче-

ской лаборатории, санитарной, пожарной и экологической 

безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации 

технологического оборудования в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

 

  ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 
Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

 

Основные показатели оценки результата 

(требования к знаниям, умениям, практическому опыту) 

 

ПК 4.1 Планировать 

основные показатели 

производственного 

процесса 

 

Навыки: планирования основных показателей производст-

венного процесса; оценки эффективности производственного 

процесса; принятия управленческих решений по организации 

производственного процесса 

Умения: рассчитывать выход готовой продукции в ассорти-

менте; рассчитывать экономические показатели структурного 

подразделения 

Знания: принципы и формы организации производственного 

процесса; методики расчета выхода готовой продукции; 

структура издержек производства и пути снижения затрат; ме-

тодики расчета экономических показателей 

ПК 4.2 Планировать 

выполнение работ 

исполнителями 

 

Навыки: планирования работ структурного подразделения; 

оценки эффективности деятельности структурного подразде-

ления; принятия управленческих решений по организации 

выполнения работ исполнителями 

Умения: планировать работы исполнителям в соответствии с 

их должностными инструкциями; оформлять и проверять 

планы работ по установленной форме 

Знания: принципы планирования работ исполнителям; ос-

новные приемы организации работ исполнителей; способы и 

показатели оценки качества работ, выполняемых исполните-



лями 

ПК 4.3 Организовы-

вать работу трудово-

го коллектива 

Навыки: контроля качества сырья, вспомогательных, упако-

вочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве продуктов питания из растительного сырья; 

расчета потребности производства в сырье, материалах и таре; 

инструктажа и обучения персонала на рабочих местах; обес-

печения безопасных условий труда на производстве; разра-

ботки мероприятий с целью устранения рисков или снижения 

их до допустимого уровня и повышения безопасности выпус-

каемой продукции; участие в планировании основных показа-

телей производства 

Умения: применять методики контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов 

и готовой продукции при производстве продуктов питания из 

растительного сырья; рассчитывать потребности производства 

в сырье, вспомогательных, упаковочных материалах и таре; 

проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих мес-

тах; организовывать бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; обеспечивать безопасные условия 

труда на производстве 

Знания: принципы планирования работы трудового коллек-

тива; основные приемы организации работы трудового кол-

лектива; правила и принципы разработки должностных обя-

занностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени 

ПК 4.4 Контролиро-

вать ход и оценивать 

результаты работы 

трудового коллекти-

ва 

 

Навыки: группировки и анализа информации; расчета пока-

зателей производительности труда; расчета экономического 

эффекта от внедрения мероприятий научной организации тру-

да; расчета суммы прибыли, процента рентабельности; расче-

та показателей использования производственных мощностей, 

основных и оборотных средств 

Умения: использовать различные методы контроля работы 

трудового коллектива; осуществлять анализ и оценивать рабо-

ту трудового коллектива по результатам сопоставления ре-

зультатов работы стандартам деятельности; принимать управ-

ленческие решения по повышению результативности работы 

трудового коллектива 

Знания: способы и показатели оценки результатов работы 

трудового коллектива 

ПК 4.5 Вести учётно-

отчётную докумен-

тацию 

Навыки: ведения утвержденной учетно-отчетной документа-

ции; проверки товарного оформления и хранения продукции; 

оформления документов на отпущенную продукцию; состав-

ления отчетов по расходу сырья, вспомогательных материа-

лов, упаковки и тары; учета брака и анализа причин образова-

ния дефектов продукции 



Умения: оформлять учетно-отчетную документацию; прове-

рять операции по товарному оформлению и хранению про-

дукции; проверять правильность оформления документов на 

отпущенную продукцию; составлять отчеты по расходу сы-

рья, материалов и тары; вести учет брака и анализ причин об-

разования дефектов продукции; определять потребности в ра-

бочей силе; вести учет рабочего времени 

Знания: учет и отчетность в производстве продуктов питания 

из растительного сырья; основы производственного учета; ма-

териальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных ма-

териалов и тары; нормы времени и выработки по технологи-

ческим операциям 

 

   

 

Показатели оценки сформированности общих компетенций 

 

Результаты 

(освоенные  

общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 



Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска, 

применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение; использовать 

различные цифровые средства для решения 

профессиональных задач.  

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации, современные средства и 

устройства информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности в том числе с использованием цифровых 

средств. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования; выявлять 

достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать бизнес-

идею; определять источники финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования; основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; правила 

разработки бизнес-планов; порядок выстраивания 

презентации; кредитные банковские продукты 

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 



государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей специальности; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности 

осуществлять работу с соблюдением принципов 

бережливого производства; организовывать 

профессиональную деятельность с учетом знаний об 

изменении климатических условий региона. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения; принципы бережливого 

производства; основные направления изменения 

климатических условий региона. 

Использовать сред-

ства физической 

культуры для сохра-

нения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и под-

держания необходи-

мого уровня физиче-

ской подготовленно-

сти 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, характерными для данной 

специальности 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; средства профилактики 

перенапряжения 



Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

 

2 ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 

ДЛЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

2.1. Форма проведения государственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация по образовательной программе 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья (направлен-

ность: Технология солода, бродильных производств и виноделия, безалко-

гольных напитков) в форме демонстрационного экзамена и защиты диплом-

ного проекта.  
2.2. Оценочные материалы демонстрационного экзамена 

 
Код и наименование профессии (специаль-

ности) среднего профессионального обра-

зования 

19.02.11 Технология продуктов питания из 

растительного сырья (направленность: Тех-

нология солода, бродильных производств и 

виноделия, безалкогольных напитков)  

Наименование квалификации (наименова-

ние направленности) 

Техник-технолог 

Федеральный государственный образова-

тельный стандарт среднего профессиональ-

ного образования по профессии (специаль-

ности) среднего профессионального обра-

зования (ФГОС СПО): 

ФГОС СПО по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из расти-

тельного сырья, утвержденный приказом 

Минобрнауки России от 18.05. 2022 г. № 

341 

 

Виды аттестации: Государственная итоговая аттестация 

Уровни демонстрационного экзамена: Базовый Профильный 

Шифр комплекта оценочной документации: КОД  19.02.11-4-2024 

 

 

 

 



2.2.1. Структура комплекта оценочной документации 

1. Комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена 

Применимость комплекта оценочной документации (далее – КОД). На-

стоящий КОД предназначен для организации и проведения ДЭ (уровней ДЭ) 

в государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования. Уровень ДЭ ГИА  - Базовый уро-

вень, Профильный уровень. 

КОД в части ГИА демонстрационного экзамена базового уровня (ДЭ 

БУ) разработан на основе требований к результатам освоения образователь-

ной программы СПО, установленных соответствии с ФГОС СПО.  

КОД в части ГИА демонстрационного экзамена профильного уровня 

(ДЭ ПУ) разработан на основе требований к результатам освоения образова-

тельной программы СПО, установленных соответствии с ФГОС СПО, вклю-

чая квалификационные требования, заявленные организациями, работодате-

лями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалифика-

ции.  

КОД в части ГИА (ДЭ ПУ) включает составные части - инвариантную 

часть (обязательную часть, установленную настоящим КОД) и вариативную 

часть (необязательную), содержание которой определяет Колледж самостоя-

тельно на основе содержания реализуемой основной образовательной про-

граммы СПО, включая квалификационные требования, заявленные организа-

циями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответст-

вующей квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сете-

вой форме реализации образовательных программ и (или) договора о практи-

ческой подготовке обучающихся.  

Общие организационные требования:  

1. ДЭ направлен на определение уровня освоения выпускником материала, 

предусмотренного образовательной программой, и степени сформированно-

сти профессиональных умений и навыков путем проведения независимой 

экспертной оценки выполненных выпускником практических заданий в ус-

ловиях реальных или смоделированных производственных процессов.  

2. ДЭ в рамках ГИА проводится с использованием КОД, включенных Кол-

леджем в программу ГИА.  

Демонстрационный экзамен базового и профильного уровня проводит-

ся с использованием единых оценочных материалов, включающих в себя 

конкретные комплекты оценочной документации, варианты заданий и крите-

рии оценивания, разрабатываемых организацией, определяемой Министерст-

вом просвещения Российской Федерации из числа подведомственных ему 

организаций. 

Министерство просвещения Российской Федерации обеспечивает раз-

мещение разработанных комплектов оценочной документации на официаль-

ном сайте оператора в информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет» не позднее 1 октября года, предшествующего проведению ГИА 

(bom.firpo.ru). 

 



КОД 2024 года представлены в Приложении 1. 

3. Задания ДЭ доводятся до главного эксперта в день, предшествующий дню 

начала ДЭ.  

4. Колледж обеспечивает необходимые технические условия для обеспечения 

заданиями во время ДЭ обучающихся, членов ГЭК, членов экспертной груп-

пы.  

5. ДЭ проводится в ЦПДЭ, представляющем собой площадку, оборудован-

ную и оснащенную в соответствии с КОД.  

6. ЦПДЭ располагается на территории Колледжа, а при сетевой форме реали-

зации образовательных программ — также на территории иной организации, 

обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ.  

7. Выпускники проходят ДЭ в ЦПДЭ в составе экзаменационных групп.  

8. Колледж знакомит с планом проведения ДЭ студентов, сдающих ДЭ, и 

лиц, обеспечивающих проведение ДЭ, в срок не позднее чем за 5 рабочих 

дней до даты проведения экзамена.  

9. Количество, общая площадь и состояние помещений, предоставляемых для 

проведения ДЭ, должны обеспечивать проведение ДЭ в соответствии с КОД.  

10. Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения ДЭ главным 

экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии членов 

экспертной группы, студентов, а также технического эксперта, назначаемого 

Колледжем, на территории которой расположен ЦПДЭ, ответственного за 

соблюдение установленных норм и правил охраны труда и техники безопас-

ности.  

11. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обя-

занностей между членами экспертной группы по оценке выполнения заданий 

ДЭ, а также распределение рабочих мест между студентами с использовани-

ем способа случайной выборки. Результаты распределения обязанностей ме-

жду членами экспертной группы и распределения рабочих мест между сту-

дентами фиксируются главным экспертом в соответствующих протоколах.  

12. Выпускники  знакомятся со своими рабочими местами, под руководством 

главного эксперта также повторно знакомятся с планом проведения ДЭ, ус-

ловиями оказания первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт ознаком-

ления отражается главным экспертом в протоколе распределения рабочих 

мест.  

13. Допуск студентов в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на осно-

вании документов, удостоверяющих личность.  

14. Колледж обязан не позднее, чем за один рабочий день до дня проведения 

ДЭ уведомить главного эксперта об участии в проведении ДЭ тьютора (асси-

стента).  

 

Требование к продолжительности ДЭ.  

Продолжительность ДЭ зависит от вида аттестации, уровня ДЭ.  

Требования к содержанию КОД.  

Единое базовое ядро содержания КОД сформировано на основе вида 

деятельности (вида профессиональной деятельности) в соответствии с ФГОС 



СПО и является общей содержательной основой заданий ДЭ вне зависимости 

от вида аттестации и уровня ДЭ. 

Требования к оцениванию.  

Распределение значений максимальных баллов зависит от вида атте-

стации, уровня ДЭ, составляющей части ДЭ. 

Таблица перевода баллов в оценки 

Оценка демонстраци-

онного экзамена 

Отношение 

полученного 

количества 

баллов к мак-

симально воз-

можному  (в 

процентах) 

Полученное 

количество 

баллов (базо-

вый уровень) 

Полученное ко-

личество баллов 

(профильный 

уровень) 

«Неудовлетворительно» 0-19,99% 0-9,99 0-15,99 

«Удовлетворительно» 20% - 39,99% 10-19,99 16-31,99 

«Хорошо» 40% - 69,99% 20-34,99 32-55,99 

«Отлично» 70% - 100% 35-50 56-80 

 

 

2. Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств 

обучения и воспитания 

 Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств 

обучения и воспитания представлен в зависимости от вида аттестации, уров-

ня ДЭ представлен в Приложении 2.  

  Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств 

обучения и воспитания может быть дополнен Колледжем с целью создания 

необходимых условий для участия в ДЭ студентов из числа лиц с ограничен-

ными возможностями здоровья и студентов из числа детей-инвалидов и ин-

валидов. 

 

3. План застройки площадки ДЭ 

План застройки площадки ДЭ, проводимого в рамках ГИА, представ-

лен в приложении 3. 

 

4. Требования к составу экспертных групп 

Количественный состав экспертной группы определяется Колледжем, 

исходя из числа сдающих одновременно ДЭ студентов. Один эксперт должен 

иметь возможность оценить результаты выполнения студентами задания в 

полной мере согласно критериям оценивания. 

 

 

5. Инструкция по технике безопасности 

Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов 

экспертной группы, студентов с требованиями охраны труда и безопасности 

производства.  



Все участники ДЭ должны соблюдать установленные требования по 

охране труда и производственной безопасности, выполнять указания техни-

ческого эксперта по соблюдению указанных требований. 

  Инструкции по технике безопасности представлены в Приложении 4. 

 

6. Образец задания. 

Образец задания представлен в Приложении 5. 

 

 

2.3. Дипломный проект 

Тематика дипломных работ соответствует содержанию одного или несколь-

ких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу по 

специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сы-

рья (направленность: Технология солода, бродильных производств и виноде-

лия, безалкогольных напитков): 

ПМ.01. Ведение технологического процесса производства солода, продукции 

бродильных производств и виноделия, безалкогольных напитков на автома-

тизированных технологических линиях  

ПМ.02. Организационно-технологическое обеспечение производства солода, 

продукции бродильных производств и виноделия, безалкогольных напитков 

на автоматизированных технологических линиях 

ПМ.03 Лабораторный контроль качества безопасности сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из рас-

тительного сырья 

ПМ.04 Обеспечение деятельности структурного подразделения 

 

2.3.1.  Тематика дипломных проектов  
 

 

2.3.2. Критерии оценивания содержания и качества выполнения и защи-

ты дипломных проектов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

Критерии оценки дипломного проекта 

 

Критерии 
Показатели оценок 

«неудовлетворительно» «удовлетворительно» «хорошо» «отлично» 

А
к

т
у
а
л

ь
н

о
ст

ь
 Актуальность не сформулиро-

вана. 

Сформулированы цель, задачи 

не точно и не полностью. Неяс-

ны цели и задачи работы (либо 

они есть, но абсолютно не со-

гласуются с содержанием) 

Актуальность не сформулирована 

или сформулирована в общих 

чертах – проблема не выявлена.  

Не четко сформулированы цель, 

задачи,  предмет, объект исследо-

вания, методы, используемые в 

работе  

Автор обосновывает актуаль-

ность направления исследования 

в целом, а не собственной темы. 

Сформулированы цель, задачи, 

предмет, объект исследования.  

Актуальность проблемы иссле-

дования обоснована анализом 

состояния действительности. 

Сформулированы цель, задачи, 

предмет, объект исследования, 

методы, используемые в работе.  

Л
о
г
и

к
а
 р

а
б
о
т
ы

 Содержание и тема работы согла-

суются между собой не в полной 

мере. 

Логика изложения дискретна. 

 

Содержание и тема работы час-

тично согласуются между собой.  

Отдельные части работы не свя-

заны с целью и задачами работы 

Содержание, как целой работы, 

так и ее частей связано с темой 

работы, имеются небольшие от-

клонения. Логика изложения, в 

общем и целом, присутствует – 

одно положение вытекает из дру-

гого.  

Содержание работы полностью 

раскрывает заявленную тему. 

Тема сформулирована конкрет-

но, отражает направленность 

работы. В каждой части присут-

ствует обоснование, почему эта 

часть рассматривается в рамках 

данной темы 

С
а
м

о
ст

о
я

т
е
л

ь
-

н
о
ст

ь
 в

 р
а
б
о
т
е 

Большая часть работы списана из 

одного источника, либо заимство-

вана из сети Интернет. Авторский 

текст почти отсутствует. 

Самостоятельные выводы либо от-

сутствуют, либо присутствуют толь-

ко формально. Автор недостаточно 

хорошо ориентируется в тематике, 

путается в изложении содержания. 

Слишком большие отрывки  перепи-

саны из источников. 

После каждого раздела автор ра-

боты делает выводы. Выводы 

порой слишком расплывчаты, 

иногда не связаны с содержанием 

раздела. Автор не всегда обосно-

ванно и конкретно выражает свое 

мнение по поводу основных ас-

пектов содержания работы. 

После каждого раздела автор рабо-

ты делает самостоятельные выво-

ды; четко, обоснованно и конкрет-

но выражает свое мнение по пово-

ду основных аспектов содержания 

работы. Студент достаточно сво-

бодно ориентируется в терминоло-

гии, используемой в ВКР 



О
ф

о
р

м
л

ен
и

е 

р
а
б
о
т
ы

 
Многочисленные нарушения тре-

бований к оформлению.   

Работа выглядит небрежно. 

Представленная ВКР имеет отклоне-

ния и не во всем соответствует 

предъявляемым требованиям к 

оформлению. 

Работа выглядит небрежно.  

Есть некоторые недочеты в 

оформлении работы. 

Соблюдены все действующие тре-

бования к оформлению работы.  

 

 

Л
и

т
ер

а
т
у
р

а
 

Изучено менее 10 источников. Ав-

тор слабо ориентируется в темати-

ке, не может назвать и кратко из-

ложить содержание используемых 

источников.  

Изучено не менее 15 источников. Ав-

тор слабо ориентируется в тематике, 

путается в содержании используемых 

источников.  

 

Изучено более 15 источников. 

Автор ориентируется в тематике,  

может перечислить и кратко из-

ложить содержание используе-

мых источников. 

Количество источников более 20. 

Все они использованы в работе. 

Студент легко ориентируется в те-

матике, может перечислить и крат-

ко изложить содержание исполь-

зуемых источников, владеет ин-

формацией об электронных источ-

никах.  

З
а
щ

и
т
а
 р

а
б
о
т
ы

 

Автор слабо ориентируется в тех 

понятиях, терминах, которые ис-

пользует при защите своей работы. 

Наглядный материал низкого каче-

ства и не используется при защите.  

 

Автор, в целом, владеет содержа-

нием работы, но при этом затруд-

няется в ответах на вопросы чле-

нов ГЭК. Допускает неточности и 

ошибки при толковании основных 

положений и результатов работы, 

не имеет собственной точки зре-

ния на проблему исследования.  

Наглядный материал низкого ка-

чества. 

Автор достаточно уверенно вла-

деет содержанием работы, в ос-

новном, отвечает на поставлен-

ные вопросы, но допускает не-

значительные неточности при 

ответах. Использует наглядный 

материал.  

 

Автор уверенно владеет содержа-

нием работы, показывает свою точ-

ку зрения, опираясь на соответст-

вующие теоретические положения, 

грамотно и содержательно отвечает 

на поставленные вопросы. Исполь-

зует наглядный материал: презен-

тации, схемы, таблицы и др.  
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