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1 ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 
 

1.1 Общие положения 

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской 

Федерации» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ, государственная итоговая аттестация 

(далее - ГИА) выпускников, завершающих обучение по программам среднего 

профессионального образования в образовательных учреждениях СПО, является 

обязательной. 

Нормативно-правовые документы, на основании которых  разработаны 

оценочные материалы ГИА: 

- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 г. № 273-ФЗ (с дополнениями и изменениями);  

- Приказ Министерства просвещения Российской федерации от 24 августа  

2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (с изменениями и дополнениями);  

- Приказ Министерства просвещения РФ «Об утверждении порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» от 8 ноября 2021 г. 

№ 800 (с дополнениями и изменениями); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения, утвержденного приказом 

Министерства просвещения РФ от 18.05.2022 г. № 343, зарегистрированный 

в Минюсте РФ 21.06.2022г., рег. № 68942 (далее - ФГОС); 

- Положением о проведении государственной итоговой аттестации  по 

программам подготовки специалистов среднего звена в ГБПОУ РК 

«Симферопольский политехнический колледж». 

 Оценочные материалы для ГИА — это совокупность материалов, 

предназначенных для измерения уровня достижения студентами установленных 

результатов обучения, а также определения соответствия результатов освоения 

образовательной программы СПО- программы подготовки специалистов среднего 

звена требованиям федерального государственного образовательного стандарта.  

 К ГИА допускаются выпускники, не имеющие академической 

задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или 

индивидуальный учебный план  

  На основании положительных результатов ГИА  выпускникам 

присваивается квалификация: техник-технолог 

 

1.2 Требования к проверке результатов освоения образовательной 

программы 

 

 Выпускник, освоивший образовательную программу в полном объеме, 

должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам 

деятельности, освоенными в рамках профессиональных модулей: 
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Профессиональные компетенции Профессиональные 

модули 

Виды профессиональной 

деятельности 

ПК 1.1.  Осуществлять сдачу-приёмку 

сырья и расходных материалов для 

производства продуктов питания из 

мясного сырья  

ПК 1.2.  Организовывать выполнение 

технологических операций 

производства продуктов питания из 

мясного сырья на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

 

ПМ 01.  Организация и 

ведение технологического 

процесса производства 

продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства пищевой 

продукции из мясного 

сырья  

Организация и ведение 

технологического 

процесса производства 

продукции на 

автоматизированных 

технологических линиях 

производства пищевой 

продукции из мясного 

сырья  

ПК 2.1.  Организовывать входной 

контроль качества и безопасности 

мясного сырья и вспомогательных 

компонентов, упаковочных 

материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, параметров 

технологических процессов и контроль 

качества готовой продукции из 

мясного сырья. 

ПК 2.2.  Контролировать 

производственные стоки и выбросы, 

отходы производства, пригодные и 

непригодные для дальнейшей 

промышленной переработки. 

 

ПМ 02. Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и 

качества пищевой 

продукции из мясного 

сырья на всех этапах ее 

производства и обращения 

на рынке (по выбору) 

Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и 

качества пищевой 

продукции из мясного 

сырья на всех этапах ее 

производства и 

обращения на рынке (по 

выбору)……… 

ПК 3.1.  Планировать основные 

показатели производственного 

процесса 

ПК 3.2.  Планировать выполнение 

работ исполнителями 

ПК 3.3. Организовывать работу 

трудового коллектива 

ПК 3.4.Контролировать ход и 

оценивать результаты работы 

трудового коллектива 

ПК 3.5.Вести учётно-отчётную 

документацию 

 

ПМ 03.  Обеспечение 

деятельности структурного 

подразделения 

 Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

 

 В результате реализации ОП СПО студент осваивает общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
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профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 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 

культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
 

1.3. Показатели оценки сформированности компетенций     

Показатели оценки сформированности компетенций позволяют определить 

степень  готовности  выпускника к профессиональной деятельности.  
Компетенции Основные показатели сформированности компетенций 

 

ПК 1.1.  Осуществлять 

сдачу-приёмку сырья и 

расходных материалов для 

производства продуктов 

питания из мясного сырья  

Практический опыт: ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; участия в планировании основных показателей 

производства продукции и оказания услуг в области производства 

мяса и мясных продуктов; мониторинга технологических операций 

производства мяса и мясных продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; оформления документов на 

отпущенную продукцию; проверки соблюдения нормативов и 

правил удаления отходов; контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов; 

обеспечения безопасных условий труда на производстве;  

разработки мероприятий с целью устранения рисков или снижения 

их до допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой 

продукции; участия в планировании основных показателей 

производства; составления отчетов по расходу сырья, 

вспомогательных материалов, упаковки и тары;  анализа отклонений 

в их расходе (перерасход, экономия) и выявление причин 

несоответствия нормам; разработки предложений по устранению 

отклонений от нормативов. 

Умения: применять методики контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов; 

правильно оформлять учетно-отчетную документацию; 

контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и 

непригодные для дальнейшей промышленной переработки; 
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составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары; 

анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и 

выявлять причины несоответствия нормам;  разрабатывать 

предложения по устранению отклонений от нормативов; 

обеспечивать безопасные условия труда на производстве; учитывать 

рабочее время и выработку работающих; контролировать 

выполнение производственных плановых заданий; разрабатывать 

мероприятия с целью устранения рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения безопасности выпускаемой 

продукции. 

Знания: требования охраны труда; производственный контроль на 

предприятиях отрасли; учет и отчетность в производстве продуктов 

животного происхождения; основы производственного учета; 

методики расчета норм расхода сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; виды брака и его учет в 

производстве; материальный баланс сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

ПК 1.2 .  Организовывать 

выполнение 

технологических операций 

производства продуктов 

питания из мясного сырья 

на автоматизированных 

технологических линиях в 

соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

 

Практический опыт: ведения утвержденной учетно-отчетной 

документации; участия в планировании основных показателей 

производства продукции и оказания услуг в области производства 

мяса и мясных продуктов; мониторинга технологических операций 

производства мяса и мясных продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; оформления документов на 

отпущенную продукцию; проверки соблюдения нормативов и 

правил удаления отходов; контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов; 

участия в разработке предложений по плану выпуска продукции; 

расчета потребности производства в сырье, материалах и таре; 

определения потребности в рабочей силе;  инструктажа и обучение 

персонала на рабочих местах; учета рабочего времени и выработки 

работающих; организации бесперебойной ритмичной работы на 

производственном объекте;  обеспечения безопасных условий труда 

на производстве;  разработки мероприятий с целью устранения 

рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции; участия в планировании 

основных показателей производства; участия в выработке мер по 

оптимизации процессов производства продукции и оказания услуг в 

области профессиональной деятельности; составления отчетов по 

расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары;  

анализа отклонений в их расходе (перерасход, экономия) и 

выявление причин несоответствия нормам; учета брака и анализ 

причин образования дефектов продукции; разработки предложений 

по снижению (предотвращению) производства дефектных 

продуктов; разработки предложений по устранению отклонений от 

нормативов. 

Умения: применять методики контроля качества сырья, 

вспомогательных, упаковочных материалов, полуфабрикатов и 

готовой продукции при производстве мяса и мясных продуктов; 

правильно оформлять учетно-отчетную документацию; планировать 

основные показатели производства продукции и оказания услуг в 

области производства и переработки мяса; осуществлять 

мониторинг технологических операций производства мяса и мясных 
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продуктов; проверять операции по товарному оформлению и 

хранению продукции; проверять правильность оформления 

документов на отпущенную продукцию; контролировать 

производственные стоки и выбросы, пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной переработки; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; анализировать отклонения в их 

расходе (перерасход, экономия) и выявлять причины несоответствия 

нормам;  разрабатывать предложения по устранению отклонений от 

нормативов; вести учет брака и анализ причин образования дефектов 

продукции; разрабатывать предложения по снижению 

(предотвращению) производства дефектных продуктов;  

разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;  

рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных, 

упаковочных материалах и таре; определять потребности в рабочей 

силе; проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих 

местах; организовывать бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте;  обеспечивать безопасные условия труда 

на производстве; учитывать рабочее время и выработку 

работающих; контролировать выполнение производственных 

плановых заданий; разрабатывать мероприятия с целью устранения 

рисков или снижения их до допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой продукции. 

Знания: требования охраны труда; производственный контроль на 

предприятиях отрасли; учет и отчетность в производстве продуктов 

животного происхождения; основы производственного учета; 

методики расчета норм расхода сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; виды брака и его учет в 

производстве; материальный баланс сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

ПК 2.1.  Организовывать 

входной контроль качества 

и безопасности мясного 

сырья и вспомогательных 

компонентов, 

упаковочных материалов, 

производственный 

контроль полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и контроль 

качества готовой 

продукции из мясного 

сырья. 

 

Практический опыт: приемки и определения  качественных 

показателей поступающего мясного сырья;  распределения 

поступающего сырья на переработку; первичной обработки сырья; 

проверки качества сырья, поступающего на заморозку (охлаждение) 

в соответствии с требованиями технической документации; 

контроля температуры и времени охлаждения (заморозки); 

подготовки рабочего места и оборудования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения отдельных операций процесса охлаждения 

сырья до установленной температуры; наблюдения за ходом 

процесса охлаждения по внешним признакам и показаниям КИП; 

регулирования температуры и времени охлаждения; проверки 

внешним осмотром или по результатам анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; оформления документации о качестве 

продукции и состоянии оборудования. 

Умения:  
приемки сырья животного происхождения;  отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных анализов; контроля качества 

изготовления продукции на любой стадии процесса охлаждения или 

заморозки;  соблюдения требований к состоянию рабочего места и 

оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безопасности;  установки и 

размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; контролировать и регулировать 
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температурный режим при помощи КИП; ведения первичной 

документации; безопасного обслуживания оборудования для 

количественного учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного 

происхождения. 

 Знания: 
общие сведения о мясном  скотоводстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологические и микробиологические 

свойства мясного сырья; требования к качеству мясного сырья, 

действующие стандарты на заготовляемое мясо;  ход приемки сырья 

животного происхождения;  правила отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных анализов; требования к контролю 

качества изготовления продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки;  режимы первичной переработки 

мясного сырья; требования к состоянию рабочего места и 

оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безопасности;  правила установки и 

размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи КИП; формы и правила 

ведения первичной документации; устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслуживания оборудования для 

количественного учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного 

происхождения;  принцип действия оборудования по первичной 

обработке сырья животного происхождения. 

ПК 2.2. Контролировать 

производственные стоки и 

выбросы, отходы 

производства, пригодные 

и непригодные для 

дальнейшей 

промышленной 

переработки. 

Практический опыт: приемки и определения  качественных 

показателей поступающего мясного сырья;  распределения 

поступающего сырья на переработку; первичной обработки сырья; 

проверки качества сырья, поступающего на заморозку (охлаждение) 

в соответствии с требованиями технической документации; 

контроля температуры и времени охлаждения (заморозки); 

подготовки рабочего места и оборудования к ведению процесса 

охлаждения; выполнения отдельных операций процесса охлаждения 

сырья до установленной температуры; наблюдения за ходом 

процесса охлаждения по внешним признакам и показаниям КИП; 

регулирования температуры и времени охлаждения; проверки 

внешним осмотром или по результатам анализа качества охлаждения 

сырья; контроля качества; оформления документации о качестве 

продукции и состоянии оборудования. 

 

Умения: приемки сырья животного происхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения несложных анализов; контроля 

качества изготовления продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки;  соблюдения требований к состоянию 

рабочего места и оборудования в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и экологической безопасности;  

установки и размещения продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; контролировать и 

регулировать температурный режим при помощи КИП; ведения 

первичной документации; безопасного обслуживания оборудования 

для количественного учета, транспортировки и хранения, 
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внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного 

происхождения. 

 

Знания: общие сведения о мясном  скотоводстве;  физико-

химические, органолептические,  технологические и 

микробиологические свойства мясного сырья; требования к качеству 

мясного сырья, действующие стандарты на заготовляемое мясо;  ход 

приемки сырья животного происхождения;  правила отбора проб на 

анализ и порядок проведения несложных анализов; требования к 

контролю качества изготовления продукции на любой стадии 

процесса охлаждения или заморозки; режимы первичной 

переработки мясного сырья; требования к состоянию рабочего места 

и оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безопасности;  правила установки и 

размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи КИП; формы и правила 

ведения первичной документации; устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслуживания оборудования для 

количественного учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного 

происхождения;  принцип действия оборудования по первичной 

обработке сырья животного происхождения. 

 

ПК 2.3.  

Производить 

лабораторные 

исследования качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и готовых 

продуктов в процессе 

производства продукции 

из мясного сырья 

Практический опыт: 

приемки и определения  качественных показателей поступающего 

мясного сырья;  распределения поступающего сырья на переработку; 

первичной обработки сырья; проверки качества сырья, 

поступающего на заморозку (охлаждение) в соответствии с 

требованиями технической документации; контроля температуры и 

времени охлаждения (заморозки); подготовки рабочего места и 

оборудования к ведению процесса охлаждения; выполнения 

отдельных операций процесса охлаждения сырья до установленной 

температуры; наблюдения за ходом процесса охлаждения по 

внешним признакам и показаниям КИП; регулирования 

температуры и времени охлаждения; проверки внешним осмотром 

или по результатам анализа качества охлаждения сырья; контроля 

качества; оформления документации о качестве продукции и 

состоянии оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного происхождения;  отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных анализов; контроля качества 

изготовления продукции на любой стадии процесса охлаждения или 

заморозки;  соблюдения требований к состоянию рабочего места и 

оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безопасности;  установки и 

размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; контролировать и регулировать 

температурный режим при помощи КИП; ведения первичной 

документации; безопасного обслуживания оборудования для 

количественного учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного 
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происхождения.  

Знания:  
общие сведения о мясном  скотоводстве; физико-химические, 

органолептические, технологические и микробиологические 

свойства мясного сырья; требования к качеству мясного сырья, 

действующие стандарты на заготовляемое мясо; ход приемки сырья 

животного происхождения;  правила отбора проб на анализ и 

порядок проведения несложных анализов; требования к контролю 

качества изготовления продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки; режимы первичной переработки 

мясного сырья; требования к состоянию рабочего места и 

оборудования в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, 

промышленной и экологической безопасности; правила установки и 

размещения продукции, уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи КИП; формы и правила 

ведения первичной документации; устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслуживания оборудования для 

количественного учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения сырья и продуктов животного 

происхождения; принцип действия оборудования по первичной 

обработке сырья животного происхождения. 

ПК 3.1.  

Планировать основные 

показатели 

производственного 

процесса. 

Практический опыт: 
планирования работы структурного подразделения; оценки 

эффективности деятельности структурного подразделения 

организации; принятия управленческих решений. 

Умения: 
рассчитывать выход продукции в ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели структурного подразделения 

организации. 

Знания: 
принципов и форм организации производственного процесса; 

методики расчета выхода продукции; структуры издержек 

производства и пути снижения затрат; методики расчета 

экономических показателей. 

ПК 3.2.  

Планировать выполнение 

работ исполнителями. 

Практический опыт: 
планирования работы структурного подразделения; оценки 

эффективности деятельности структурного подразделения 

организации; принятия управленческих решений. 

Умения: 
рассчитывать выход продукции в ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели структурного подразделения 

организации. 

Умения: 
рассчитывать выход продукции в ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели структурного подразделения 

организации. 

ПК 3.3. Организовывать 

работу трудового 

коллектива. 

Практический опыт:  
ведения утвержденной учетно-отчетной документации; контроля 

качества сырья, вспомогательных, упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции при производстве продуктов 

животного происхождения; расчета потребности производства в 

сырье, материалах и таре; инструктажа и обучения персонала на 
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рабочих местах; обеспечения безопасных условий труда на 

производстве; разработки мероприятий с целью устранения рисков 

или снижения их до допустимого уровня и повышения безопасности 

выпускаемой продукции; участия в планировании основных 

показателей производства. 

Умения:  
применять методики контроля качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при 

производстве продуктов животного происхождения; правильно 

оформлять учетно-отчетную документацию; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; рассчитывать потребности 

производства в сырье, вспомогательных, упаковочных материалах и 

таре; проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих 

местах; организовывать бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; обеспечивать безопасные условия труда 

на производстве. 

Знания:  

принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

основные приемы организации работы исполнителей; правила и 

принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы 

и табеля учета рабочего времени. 

ПК 3.4.  

Контролировать ход и 

оценивать результаты 

работы трудового 

коллектива 

Практический опыт:  
группировки и анализа информации; расчета показателей 

производительности труда; расчета экономического эффекта от 

внедрения мероприятий НОТ; расчета суммы прибыли, процента 

рентабельности; расчета показателей использования 

производственной мощности, основных и оборотных средств 

Умения:  
использовать различные методы контроля работы исполнителей 

(проверка и анализ документов, текущее наблюдение за работой, 

измерения и др.); сопоставлять результаты работы исполнителей 

установленным стандартам деятельности; осуществлять анализ и 

оценивать работу исполнителей по результатам сопоставления; 

принятия управленческого решения по повышению 

результативности работы предприятия и подразделения. 

Знания: 

способы и показатели оценки качества работ, выполняемых членами 

бригады (команды). 

ПК 3.5.  

Вести учётно-отчётную 

документацию. 

Практический опыт:  

ведения утвержденной учетно-отчетной документации; проверки 

товарного оформления и хранения продукции; оформления 

документов на отпущенную продукцию; составления отчетов по 

расходу сырья, вспомогательных материалов, упаковки и тары; 

учета брака и анализа причин образования дефектов продукции. 

Умения: 

правильно оформлять учетно-отчетную документацию; проверять 

операции по товарному оформлению и хранению продукции; 

проверять правильность оформления документов на отпущенную 

продукцию; составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары; 

вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции; 

определять потребности в рабочей силе; проводить инструктаж и 

обучение персонала на рабочих местах; учитывать рабочее время и 

контролировать выполнение производственных плановых заданий. 

Знания: 
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учет и отчетность в производстве продуктов животного 

происхождения; основы производственного учета; материальный 

баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и тары; 

нормы времени и выработки по технологическим операциям. 

  

ОК 01. 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 

ОК 02. 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. 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и 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; 
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основы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-

планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 

ОК 04. 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 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; правила 

оформления документов и построения устных сообщений 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных 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  

ОК 07. 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. 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

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 
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необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и 

зоны риска физического здоровья для специальности; средства 

профилактики перенапряжения 

ОК 09. 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 

 

1.5 Форма и сроки проведения  государственной итоговой аттестации 

 

 В соответствии с ФГОС для  специальности 19.02.12 Технология продуктов 

питания животного происхождения (направленность: Производство продуктов 

питания из мясного сырья) ГИА выпускников проводится в форме 

демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта. 

 В календарном учебном графике определен срок  проведения ГИА с «18» мая 

2029 г. по «28» июня 2029 г., что составляет 6 недель, из них: 

 подготовка к защите дипломного проекта – 4 недели;  

 защита  дипломного проекта – 1 неделя;  

 выполнение демонстрационного экзамена – 1 неделя. 

 

 1.6 Государственная экзаменационная комиссия 

 

Определение соответствия результатов освоения выпускниками 

образовательной программы СПО-ППССЗ требованиям ФГОС СПО в рамках 

ГИА осуществляет государственная экзаменационная комиссиям (далее - ГЭК).  

ГЭК формируется из числа педагогических работников колледжа, лиц, 

приглашенных из сторонних организаций, в том числе: 

- педагогических работников; 

         –представителей организаций-партнеров, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности выпускников – 

организация и ведение технологического процесса производства продукции на 

автоматизированных технологических линиях пищевой продукции из мясного 

сырья. 

В состав ГЭК входят председатель ГЭК, заместитель председателя ГЭК и 

члены ГЭК. 

При проведении демонстрационного экзамена в составе ГЭК создается 

экспертная группа из числа лиц, приглашенных из сторонних организаций и 

обладающих профессиональными знаниями, навыками и опытом в сфере, 
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соответствующей профессии или специальности среднего профессионального 

образования или укрупненной группы профессий и специальностей, по которой 

проводится демонстрационный экзамен  

В состав  экспертной группы ГЭК входят:  

- главный эксперт - эксперт,  организующий и контролирующий 

деятельность возглавляемой экспертной группы, обеспечивающий 

соблюдение всех требований к процедуре проведения ДЭ, не 

участвующий в оценивании результатов ДЭ; 

- экспертная группа- группа экспертов, самостоятельно осуществляющая 

оценку выполнения студентами заданий ДЭ;  

- технический эксперт - лицо,  ответственное за техническое состояние 

оборудования и его эксплуатацию, функционирование инфраструктуры 

ЦПДЭ, а также соблюдение всеми присутствующими на площадке 

лицами требований охраны труда и безопасности производства. 

 

2 СТРУКТУРА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ПРОЦЕДУРЫ 

ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА  

 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения 

выпускником материала, предусмотренного образовательной программой, и 

степени сформированности профессиональных умений и навыков  путем 

проведения независимой экспертной оценки выполненных выпускником 

практических заданий в условиях реальных или смоделированных 

производственных процессов. 

Демонстрационный экзамен проводится по двум уровням: 

- демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе 

требований к результатам освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования, установленных ФГОС СПО; 

- демонстрационный экзамен профильного уровня проводится на основе 

требований к результатам освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования, установленных в соответствии с ФГОС 

СПО, включая квалификационные требования, заявленные организациями, 

работодателями, заинтересованными в подготовке кадров 

соответствующей квалификации. 

 Демонстрационный экзамен проводится на площадке колледжа (центр 

проведения демонстрационного экзамена - ЦПДЭ),  оборудованной и оснащенной 

ресурсами (оборудование, инструменты, расходные материалы и др.), 

необходимыми для проведения экзамена.  

 

2.1 Общие организационные требования  к демонстрационному 

экзамену  

 

1. Студентов-выпускников и лиц, обеспечивающих проведение ДЭ, знакомят с 

планом проведения ДЭ в срок не позднее чем за 5 рабочих дней до даты 

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

экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии 5 членов 

экспертной группы, студентов, а также технического эксперта, ответственного 

за соблюдение установленных норм и правил охраны труда и техники 

безопасности. Состояние и оснащение ЦПДЭ должно обеспечивать 

проведение ДЭ в соответствии с КОД. 

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

начала ДЭ. 

4. Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение 

обязанностей между членами экспертной группы по оценке выполнения 

заданий ДЭ, а также распределение рабочих мест между студентами с 

использованием способа случайной выборки. Результаты распределения 

обязанностей между членами экспертной группы и распределения рабочих 

мест между студентами фиксируются главным экспертом в соответствующих 

протоколах.  

5. Студенты проходят ДЭ в ЦПДЭ в составе экзаменационных групп.  

6. Допуск студентов в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 

документов, удостоверяющих личность.  

7. Студенты знакомятся со своими рабочими местами, под руководством 

главного эксперта также повторно знакомятся с планом проведения ДЭ, 

условиями оказания первичной медицинской помощи в ЦПДЭ. Факт 

ознакомления отражается главным экспертом в протоколе распределения 

рабочих мест.  

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних 

выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА подают директору 

колледжа письменное заявление о необходимости создания для них специальных 

условий при проведении ГИА, также указывают о необходимости присутствия 

тьютора (ассистента) на площадке ДЭ.  
 

2.2  Структура комплекта оценочной документации  

Демонстрационный экзамен базового и профильного уровней проводится с 

использованием единых оценочных материалов, которые разрабатываются 

оператором демонстрационного экзамена - Институтом развития 

профессионального образования с участием организаций-партнеров, отраслевых и 

профессиональных сообществ.  

 Комплект оценочной документации ДЭ (далее - КОД) имеет единое базовое 

ядро содержания  для всех уровней ДЭ, которое,  основано на видах деятельности, 

общих и профессиональных компетенциях, умениях, навыках  в соответствии с 

ФГОС СПО. 

 КОД включают в себя:   

- Комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена. 

- Перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств 

обучения и воспитания. 

- План застройки площадки демонстрационного экзамена. 

- Требования к составу экспертных групп. 

- Инструкции по технике безопасности. 
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- Требование к продолжительности ДЭ (зависит от вида аттестации, уровня 

ДЭ). 

- Текст образца задания, который представляет собой комплексные 

практические задачи, моделирующие профессиональную деятельность и 

выполняемые в режиме реального времени, содержащий описание работ, 

которые необходимо выполнить студенту в процессе ДЭ, а также задачи, 

которые ставятся при выполнении работ, требования к оформлению 

письменных материалов (при необходимости), порядок представления 

результатов работы, необходимые приложения. 

- Критерии оценивания задания демонстрационного экзамена, которые 

включают в себя непосредственно критерии оценивания, подкритерии 

оценивания и описание оценки подкритерия.  

 Оценочные материалы ежегодно обновляются и открыто публикуются на 

официальном сайте (октябрь текущего учебного года) оператора 

демонстрационного экзамена - https://de.firpo.ru.  

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и 

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в КОД учитываются условия, 

позволяющие проводить демонстрационный экзамен с учетом особенностей и 

возможностей такой категории лиц. 
 

2.3 Требования к оцениванию  

 

 Оценивание демонстрационного экзамена (ДЭ) осуществляется членами 

экспертной группы по 100-балльной системе в соответствии с требованиями 

комплекта оценочной документации.  

Система оценки состоит из трёх основных элементов: 

- критерии - общие области компетенций, которые подлежат оценке, 

- подкритерии - детальные аспекты критерия, которые конкретизируют, 

объект оценивания, 

- баллы - это количественная оценка, которую присваивается по каждому 

подкритерию, она отражает уровень выполнения критерия/подкритерия.   

 Баллы выставляются в протоколе проведения ДЭ, который подписывается 

каждым членом экспертной группы и утверждается главным экспертом после 

завершения ДЭ для экзаменационной группы.   

  

Таблица перевода баллов в оценки 
Оценка 

демонстрационного 

экзамена 

Отношение 

полученного 

количества 

баллов к 

максимально 

возможному   

(в процентах) 

Полученное 

количество 

баллов 

(базовый 

уровень) 

Полученное 

количество 

баллов 

(профильный 

уровень) 

Полученное 

количество баллов 

(профильный 

уровень) 

Составная часть КОД 

 Инвариантная часть Совокупность 

инвариантной и  

вариативной частей 

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

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

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

https://de.firpo.ru/
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«Отлично» 70% - 100% 35-50 56-80 70 – 100 

 

3 ОРГАНИЗАЦИЯ И ПОРЯДОК ПОДГОТОВКИ И ЗАЩИТЫ 

ДИПЛОМНОГО ПРОЕКТА 

 

 Дипломный проект направлен на систематизацию и закрепление знаний 

выпускника по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного 

происхождения (направленность: Производство продуктов питания из мясного 

сырья, а также определение уровня готовности выпускника к самостоятельной 

профессиональной деятельности. Дипломный проект предполагает 

самостоятельную подготовку выпускником проекта, демонстрирующего уровень 

знаний в рамках выбранной темы, а также сформированность профессиональных 

знаний, умений и навыков.  

3.1Общие требования к организации и разработки  тематики и тем 

дипломных проектов  

 

 Тематика дипломных проектов  определяется с участием работодателей  на 

заседании цикловой методической комиссии пищевых технологий при 

обсуждении содержания образовательной программы СПО и программы ГИА.  

 

№ 

п/п 
Тематика дипломных проектов 

Индекс и название профессионального модуля, 

к которому отнесена тематика дипломного 

проекта 

1. 
Организация технологического процесса убоя 

крупного рогатого скота 
ПМ 01 Организация и ведение 

технологического процесса производства 

продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства 

пищевой продукции из мясного сырья  
 

ПМ.02 Обеспечение безопасности, 

прослеживаемости и качества пищевой 

продукции из мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке 

 

ПМ.03 Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

 

 

 

2. 
Организация технологического процесса  убоя 

мелкого рогатого скота 

3. 
Организация технологического процесса  убоя 

свиней с обработкой в шкуре 

4. 
Организация технологического процесса  по  

производству субпродуктов 

5. 
Организация технологического процесса по 

производству кормовой продукции 

6. 
Организация технологического процесса  убоя 

свиней со съёмкой крупона 

7. 
Организация технологического процесса по 

производству кровяных  колбас 

8. 
Организация технологического процесса по 

производству варёных колбас 

9. 
Организация технологического процесса по 

производству сарделек 

10. 
Организация технологического процесса по 

производству мясного хлеба 

11. 
Организация технологического процесса по 

производству паштета 

12. 
Организация технологического процесса по 

производству  ливерных колбас 

13. 
Организация технологического процесса по 

производству  сосисок 

14. 
Организация технологического процесса по 

производству  варёно-копчёных  колбас 
15. Организация технологического процесса по 
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производству  полукопчёных колбас 

16. 
Организация технологического процесса по 

производству  сырокопчёных колбас 

17. 
Организация технологического процесса по 

производству  сыровяленых колбас 

18. 
Организация технологического процесса по 

производству  фарша 

19. 
Организация технологического процесса по 

производству  пельменей 

20. 
Организация технологического процесса по 

производству  жареных колбас 

21 

 

Организация технологического процесса по 

производству  шпикачек 

22 

 

Организация технологического процесса по 

производству  котлет 

23 

 

Организация технологического процесса по 

производству  сырокопчёных колбас с 

применением стартовых культур 

24 

 

Организация технологического процесса по 

производству  копчёных продуктов из свинины 

25 

 

Организация технологического процесса по 

производству копчёных продуктов из мяса 

птицы 

 

На основании тематики разрабатываются темы дипломных проектов,  

которые должны отвечать современному уровню и перспективам развития 

высокотехнологичных отраслей науки, техники, производства, экономики, 

культуры и образования, иметь практико-ориентированный характер, быть 

достаточно разнообразными для возможности выбора студентами темы и  

соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, 

входящих в настоящую образовательную программу. 

Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного проекта, в 

том числе предложения своей темы с необходимым обоснованием 

целесообразности ее разработки для практического применения.  

Закрепление за выпускниками тем дипломных проектов осуществляется 

приказом директора колледжа сроком до  1 марта последнего года их обучения.  

  

3.2 Организация  выполнения студентами дипломного проекта  

  

 Задание на дипломный проект  выдаются  студентам после закрепления тем 

дипломных проектов.  

 Для оказания методической помощи в подготовке дипломного проекта  

каждому выпускнику назначается руководитель. К  руководству  по отдельным 

вопросам или частям дипломного проекта могут привлекаться  вторые 

руководители от представителей работодателей.  Методическую поддержку по 

вопросам охраны труда и экономической составляющей проекта   оказывают 

преподаватели-консультанты.  Руководители дипломных проектов  закрепляются  

приказом директора колледжа. Составляется и утверждается график 

консультаций. 
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3.3 Требования к содержанию, объему и структуре дипломных проектов  

 

Требования к содержанию, объему и структуре дипломных проектов  

определены в методических  указаниях «Общие требования и правила 

оформления пояснительной записки дипломного, курсового проекта (работы)» 

( https://simfpolyteh.ru/our-colleage/project ), которые регламентируют единый 

подход к составлению и оформлению дипломных проектов и дипломных работ 

студентов всех форм обучения и всех специальностей, реализуемых в колледже.  

 

3.4 Рецензирование  и  утверждение  дипломного проекта   

 

На дипломный проект  руководитель составляет отзыв.  

Выполненый проект рецензируются профессионалами из числа специалистов 

предприятия-работодателей, преподавателей образовательный организации, 

ведущих подготовку в соответствующей области профессиональной деятельности 

выпускников. 

Дипломный проект обязательно  проходит процедуру  нормоконтроля для 

проверки  соответствия оформления требованиям установленными в колледже (п. 

3.3).  Прошедший процедуру проект подписывается нормоконтролером. 

Рецензированный и выполненный в соответствии дипломный проект 

допускается к защите заместителем директора по учебной работе или лицом, 

замещающим его должность. 
 

3.5 Порядок проведения защиты дипломного проекта 

 

Защита дипломных проектов проводится на открытом заседании 

государственной экзаменационной комиссии, на котором выпускник для членов 

ГЭК делает доклад по своему проекту. В докладе  отражается  актуальность темы, 

цель и задачи исследования, состояние проблемы, результаты проведенного 

исследования, конкретные выводы и предложения по решению проблемы или 

совершенствованию соответствующих процессов с обоснованием возможности их 

реализации в конкретных условиях; акцентирует внимание на результатах 

собственных исследований. Доклад должен сопровождаться презентационными 

материалами, иллюстрирующими основные положения и результаты проведённой 

работы, также это могут быть  таблицы, чертежи, графики, диаграммы и прочее. 

После доклада выпускник отвечает на вопросы членов ГЭК, связанные с 

тематикой защищаемого проекта. 

 

3.6  Критерии оценки дипломного проекта 

 

При определении оценки по результатам защиты дипломных проектов 

учитываются: 

 качество выполнения, новизна и оригинальность предложенных решений; 

 глубина проработки рассматриваемых вопросов; 

 степень самостоятельности выпускника; 

https://simfpolyteh.ru/webview/uploads/1719405059581.pdf
https://simfpolyteh.ru/webview/uploads/1719405059581.pdf
https://simfpolyteh.ru/our-colleage/project
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 содержание доклада, умение излагать суть проекта; 

 качество представленного иллюстративного и демонстрационного 

материала; 

 ответы на вопросы членов ГЭК, отзывы руководителя и рецензента.  

Результаты защиты дипломных проектов определяются оценками: 

"отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно", которые 

выставляются согласно следующим критериям:   
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Критерии оценки дипломного проекта 

 

Критерии 
Показатели оценок 

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

А
к

т
у
а
л

ь
н

о
ст

ь
 

Актуальность не 

сформулирована. 

Сформулированы цель, задачи 

не точно и не полностью. 

Неясны цели и задачи работы 

(либо они есть, но абсолютно не 

согласуются с содержанием) 

Актуальность не сформулирована 

или сформулирована в общих 

чертах – проблема не выявлена.  

Не четко сформулированы цель, 

задачи,  предмет, объект 

исследования, методы, 

используемые в проекте 

Автор обосновывает 

актуальность направления 

исследования в целом, а не 

собственной темы. 

Сформулированы цель, 

задачи, предмет, объект 

исследования.  

Актуальность проблемы 

исследования обоснована 

анализом состояния 

действительности. 

Сформулированы цель, 

задачи, предмет, объект 

исследования, методы, 

используемые в проекте.  

Л
о
г
и

к
а

 р
а
б
о
т
ы

 

Содержание и тема проекта 

согласуются между собой не в 

полной мере. 

Логика изложения дискретна. 

 

Содержание и тема работы 

частично согласуются между 

собой.  Отдельные части работы 

не связаны с целью и задачами 

проекта 

Содержание, как целой 

проекта, так и его частей 

связано с темой проекта, 

имеются небольшие 

отклонения. Логика 

изложения, в общем и целом, 

присутствует – одно 

положение вытекает из 

другого.  

Содержание проекта 

полностью раскрывает 

заявленную тему. Тема 

сформулирована 

конкретно, отражает 

направленность работы. В 

каждой части 

присутствует 

обоснование, почему эта 

часть рассматривается в 

рамках данной темы 
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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 

заимствована из сети Интернет. 

Авторский текст почти 

отсутствует. 

Самостоятельные выводы либо 

отсутствуют, либо присутствуют 

только формально. Автор 

недостаточно хорошо 

ориентируется в тематике, 

путается в изложении 

содержания. Слишком большие 

отрывки  переписаны из 

источников. 

После каждого раздела автор 

работы делает выводы. 

Выводы порой слишком 

расплывчаты, иногда не 

связаны с содержанием 

раздела. Автор не всегда 

обоснованно и конкретно 

выражает свое мнение по 

поводу основных аспектов 

содержания проекта. 

После каждого раздела 

автор проекта делает 

самостоятельные выводы; 

четко, обоснованно и 

конкретно выражает свое 

мнение по поводу 

основных аспектов 

содержания работы. 

Студент достаточно 

свободно ориентируется в 

терминологии, 

используемой в 

дипломном проекте 

О
ф

о
р

м
л

ен
и

е 

р
а
б
о
т
ы

 

Многочисленные нарушения 

требований к оформлению.   

Работа выглядит небрежно. 

Представленный дипломный 

проект имеет отклонения и не во 

всем соответствует 

предъявляемым требованиям к 

оформлению. 

Работа выглядит небрежно.  

Есть некоторые недочеты в 

оформлении проекта. 

Соблюдены все 

действующие требования 

к оформлению проекта.  

 

 

Л
и

т
ер

а
т
у
р

а
 

Изучено менее 10 источников. 

Автор слабо ориентируется в 

тематике, не может назвать и 

кратко изложить содержание 

используемых источников.  

Изучено не менее 15 источников. 

Автор слабо ориентируется в 

тематике, путается в содержании 

используемых источников.  

 

Изучено более 15 источников. 

Автор ориентируется в 

тематике,  может перечислить 

и кратко изложить содержание 

используемых источников. 

Количество источников 

более 20. Все они 

использованы в работе. 

Студент легко 

ориентируется в тематике, 

может перечислить и 

кратко изложить 

содержание используемых 

источников, владеет 

информацией об 

электронных источниках.  
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З
а
щ

и
т
а
 р

а
б
о
т
ы

 
Автор слабо ориентируется в 

тех понятиях, терминах, 

которые использует при защите 

своего проекта. 

Наглядный материал низкого 

качества и не используется при 

защите.  

 

Автор, в целом, владеет 

содержанием проекта, но при 

этом затрудняется в ответах на 

вопросы членов ГЭК. Допускает 

неточности и ошибки при 

толковании основных положений 

и результатов проекта, не имеет 

собственной точки зрения на 

проблему исследования.  

Наглядный материал низкого 

качества. 

Автор достаточно уверенно 

владеет содержанием 

проеекта, в основном, отвечает 

на поставленные вопросы, но 

допускает незначительные 

неточности при ответах. 

Использует наглядный 

материал.  

 

Автор уверенно владеет 

содержанием проекта, 

показывает свою точку 

зрения, опираясь на 

соответствующие 

теоретические положения, 

грамотно и содержательно 

отвечает на поставленные 

вопросы. Использует 

наглядный материал: 

презентации, схемы, 

таблицы и др.  
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