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1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНЫХ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ГИА 

 

1.1. Особенности образовательной программы 

Примерные оценочные материалы разработаны для специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья. 

В рамках специальности СПО предусмотрено освоение квалификации: техник-

технолог. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 

выполнению видов деятельности, перечисленных в таблице №1 

 

Виды деятельности 

Таблица 1 

Код и наименование  

вида деятельности (ВД) 

Код и наименование  

профессионального модуля (ПМ),  

в рамках которого осваивается ВД 

1 2 

В соответствии с ФГОС 

ВД 01. Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

(по выбору) 

ПМн.01. Ведение технологического 

процесса производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях (по выбору) 

ВД 02. Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и кондитерских 

изделий на автоматизированных 

технологических линиях (по выбору) 

ПМн.02. Организационно-

технологическое обеспечение 

производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических 

линиях (по выбору) 

ВД 03. Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства 

продуктов питания из растительного сырья 

ПМ.03. Лабораторный контроль качества 

и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья  

ВД 04. Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ПМ.04. Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

 

 

3.2. Требования к проверке результатов освоения образовательной 

программы 

Результаты освоения основной профессиональной образовательной программы, 

демонстрируемые при проведении ГИА представлены в таблице №2. 

Для проведения демонстрационного экзамена (далее – ДЭ) применяется комплект 

оценочной документации (далее - КОД), разрабатываемый оператором согласно  

п. 21 Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования (утв. 

Министерством просвещения Российской Федерации 8 ноября 2021 г. № 800) с указанием 

уровня проведения (базовый/профильный). 
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Таблица № 2 

Перечень проверяемых требований к результатам освоения основной 

профессиональной образовательной программы 

ФГОС 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

Перечень проверяемых требований к результатам освоения  

основной профессиональной образовательной программы  

Трудовая деятельность 

(основной вид 

деятельности) 

Код проверяемого 

требования 

Наименование проверяемого 

требования к результатам 

1 2 3 

ВД 01 Вид деятельности 1 Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических 

линиях (по выбору) 

ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание 

технологического оборудования для 

производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с 

эксплуатационной документацией 

ПК 1.2 Выполнять технологические операции по 

производству хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий в 

соответствии с технологическими 

инструкциями 

ВД 02 Вид деятельности 2 Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных технологических 

линиях (по выбору) 

ПК 2.1 Осуществлять организационное 

обеспечение производства продуктов 

питания из растительного сырья на 

автоматизированных технологических 

линиях 

ПК 2.2 Осуществлять технологическое 

обеспечение производства хлеба, 

хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий 

ВД 03 Вид деятельности 3 Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья 

ПК 3.1 Проводить организационно-технические 

мероприятия для обеспечения 

лабораторного контроля качества и 

безопасности 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 
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процессе производства продуктов питания 

из растительного сырья 

ВД 04 Вид деятельности 4 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 учетно-отчетную документацию 

 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности). 

Общие и дополнительные требования, обеспечиваемые при проведении ГИА для 

выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов и 

инвалидов приводятся в комплекте оценочных материалов с учетом особенностей 

разработанного задания и используемых ресурсов.  

Длительность проведения государственной итоговой аттестации по основной 

профессиональной образовательной программе по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья определяется ФГОС СПО. Часы учебного 

плана (календарного учебного графика), отводимые на ГИА, определяются 

применительно к нагрузке обучающегося. В структуре времени, отводимого ФГОС СПО 

по основной профессиональной образовательной программе по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья на государственную итоговую 

аттестацию, образовательная организация самостоятельно определяет график проведения 

демонстрационного экзамена. 

 

2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

2.1. Описание структуры задания для процедуры ГИА в форме ДЭ 
Для выпускников, осваивающих ППССЗ государственная итоговая аттестация в 

соответствии с ФГОС СПО проводится – в форме демонстрационного экзамена и защиты 

дипломного проекта (работы).  

Задания, выносимые на демонстрационный экзамен, разрабатываются на основе 

требований к результатам освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования, установленных ФГОС СПО, с учетом положений 

стандартов, а также квалификационных требований, заявленных организациями, 

работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей 

квалификации. 

Для выпускников, освоивших образовательные программы среднего 

профессионального образования проводится демонстрационный экзамен с 

использованием оценочных материалов, включающих в себя конкретные комплекты 

оценочной документации, варианты заданий и критерии оценивания, разрабатываемых 

оператором. 

Комплект оценочной документации включает комплекс требований для проведения 

демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных 

материалов, средств обучения и воспитания, план застройки площадки 
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демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по 

технике безопасности, а также образцы заданий. 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную практическую 

задачу, моделирующую профессиональную деятельность и выполняемую в режиме 

реального времени. Образцы заданий в составе комплекта оценочной документации 

размещаются на сайте оператора до 1 октября года, предшествующего проведению 

демонстрационного экзамена (далее – ДЭ). Конкретный вариант задания доступен 

главному эксперту за день до даты ДЭ. 

 

2.2. Порядок проведения процедуры ГИА в форме ДЭ 

Порядок проведения процедуры государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования устанавливает 

правила организации и проведения организациями, осуществляющими образовательную 

деятельность по образовательным программам среднего профессионального образования, 

ГИА, завершающей освоение имеющих государственную аккредитацию основных 

профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования 

(программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих и программ подготовки 

специалистов среднего звена) (далее - образовательные программы среднего 

профессионального образования), включая формы ГИА, требования к использованию 

средств обучения и воспитания, средств связи при проведении ГИА, требования, 

предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению ГИА, порядок подачи и 

рассмотрения апелляций, изменения и (или) аннулирования результатов ГИА, а также 

особенности проведения ГИА для выпускников из числа лиц с ограниченными 

возможностями здоровья, детей-инвалидов и инвалидов.  

Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, 

членов экспертной группы. Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения 

демонстрационного экзамена (далее – ЦПДЭ), представляющем собой площадку, 

оборудованную и оснащенную в соответствии с КОД. Федеральный оператор имеет право 

обследовать ЦПДЭ на предмет соответствия условиям, установленным КОД, в том числе  

в части наличия расходных материалов. 

ЦПДЭ может располагаться на территории образовательной организации, а при 

сетевой форме реализации образовательных программ - также на территории иной 

организации, обладающей необходимыми ресурсами для организации ЦПДЭ. 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в ЦПДЭ в составе 

экзаменационных групп. Образовательная организация знакомит с планом проведения 

демонстрационного экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен,  

и лиц, обеспечивающих проведение демонстрационного экзамена, в срок не позднее чем  

за 5 рабочих дней до даты проведения экзамена. Количество, общая площадь и состояние 

помещений, предоставляемых для проведения демонстрационного экзамена, должны 

обеспечивать проведение демонстрационного экзамена в соответствии с КОД. 

Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения демонстрационного 

экзамена главным экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ в присутствии 

членов экспертной группы, выпускников, а также технического эксперта, назначаемого 

организацией, на территории которой расположен ЦПДЭ, ответственного за соблюдение 

установленных норм и правил охраны труда и техники безопасности. 

Главным экспертом осуществляется осмотр ЦПДЭ, распределение обязанностей 

между членами экспертной группы по оценке выполнения заданий демонстрационного 

экзамена, а также распределение рабочих мест между выпускниками с использованием 

способа случайной выборки. Результаты распределения обязанностей между членами 
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экспертной группы и распределения рабочих мест между выпускниками фиксируются 

главным экспертом в соответствующих протоколах. 

Допуск выпускников в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 

документов, удостоверяющих личность. 

Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до дня 

проведения демонстрационного экзамена уведомить главного эксперта об участии  

в проведении демонстрационного экзамена тьютора (ассистента). 

Требование к продолжительности демонстрационного экзамена: 

Продолжительность демонстрационного 

экзамена (не более) 
6:00:00 

 

3. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ЗАЩИТЫ ДИПЛОМНОГО 

ПРОЕКТА (РАБОТЫ) 
Программа организации проведения защиты дипломного проекта (работы) как 

часть программы ГИА должна включать: 

3.1 Общие положения  

Дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний 

выпускника по специальности, а также определение уровня готовности выпускника  

к самостоятельной профессиональной деятельности. Дипломный проект (работа) 

предполагает самостоятельную подготовку (написание) выпускником проекта (работы), 

демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках выбранной темы, а также 

сформированность его профессиональных умений и навыков. 

Тематика дипломных проектов (работ) определяется образовательной 

организацией. Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного проекта 

(работы), в том числе предложения своей темы с необходимым обоснованием 

целесообразности ее разработки для практического применения. Тема дипломного 

проекта (работы) должна соответствовать содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования. 

Для подготовки дипломного проекта (работы) выпускнику назначается 

руководитель и при необходимости консультанты, оказывающие выпускнику 

методическую поддержку. 

Закрепление за выпускниками тем дипломных проектов (работ), назначение 

руководителей и консультантов осуществляется распорядительным актом 

образовательной организации. 

 

3.2 Примерная тематика дипломных проектов (работы) по специальности:  

1. Проектирование автоматизированной технологической линии по 

производству бородинского хлеба 

2. Проектирование автоматизированной технологической линии по 

производству сдобных сухарей 

3. Проектирование автоматизированной технологической линии по 

производству спагетти 

4. Анализ технологии производства мучно-кондитерских изделий 

5. Анализ производства хлебобулочных изделий 

6. Технология хлебобулочных изделий с использованием ржаной муки 

7. Использование пшеничной муки различных сортов при производстве 

хлебобулочных изделий 

8. Технология хлебобулочных изделий с использованием пшеничной муки 

9. Технология производства пшеничной муки 
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10. Технология производства ржаной обойной муки 

11. Технология производства макаронной муки 

12. Технология производства кукурузной муки 

13. Технология производства перловой крупы 

14. Технология производства пшеничного хлеба 

15. Технология производства ржаного хлеба 

16. Технология производства ржано-пшеничного хлеба 

17. Технология производства печенья 

18. Технология производства макаронных изделий 

19. Технология производства хлебобулочных изделий из ржаного теста с 

использованием заквасок 

20. Технология производства пряников 

21. Технология производства макаронных изделий быстрого приготовления 

22. Технология производства хлебобулочных изделий из пшеничной муки 

безопарным способом 

23. Технология производства хлебобулочных изделий опарным способом 

24. Технология производства хлебобулочных изделий из пшеничной муки по 

ускоренной технологии 

25. Технология производства халвы 

26. Технология производства мармеладных изделий 

27. Технология производства пастильных изделий 

28. Технология производства вафель 

29. Технология производства манной крупы 

30. Технология производства пшенично-ржаного хлеба 

 

3.3 Структура и содержание дипломного проекта (работы); 

Темы дипломных проектов (работ) разрабатываются руководителями дипломных 

проектов (работ) и рассматриваются на заседании предметной (цикловой) комиссии 

специальности. 

Руководителей дипломного проектирования назначают приказом декана СПО. 

3акрепление тем дипломных проектов (работ) (с указанием руководителя и сроков 

выполнения) за студентами оформляется приказом. 

По утвержденным темам руководители дипломных проектов (работ) 

разрабатывают индивидуальные задания для каждого студента. 

Задание на дипломный проект (работу), график выполнения его разделов 

подписывается руководителем проекта (работы), рассматривается предметной (цикловой) 

комиссией специальности, а затем утверждается заместителем декана по учебной работе. 

В отдельных случаях допускается выполнение выпускной квалификационной работы 

(дипломного проекта) группой студентов. При этом индивидуальные задания выдают 

каждому студенту. Задание на дипломный проект  (работу) выдается студенту не позднее, 

чем за две недели до начала преддипломной практики. 

Выполненная дипломного проекта (работы) в целом должна:  

- соответствовать разработанному заданию;  

- включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, 

сопоставлениями и оценкой различных точек зрения;  

- продемонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной подготовки 

выпускника, его способность и умение применять на практике освоенные знания, 

практические умения, общие и профессиональные компетенции в соответствии с ФГОС 

СПО.  

Дипломный проект (работа) выполняется выпускником с использованием 

собранных им лично материалов, в том числе, в период прохождения преддипломной 

практики, а также работы над выполнением курсовой работы (проекта).  
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Дипломный проект (работа) состоит из пояснительной записки и графической 

части. В пояснительной записке даѐтся теоретическое и расчетное обоснование принятых 

в дипломном проекте решений. В графической части принятое решение представляется в 

виде чертежей, схем, графиков, диаграмм.  

Объем, структура, содержание пояснительной записки и графической части 

дипломного проекта определяются в зависимости от профиля специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья, требований профессиональных 

образовательных организаций и темы дипломного проекта. В состав дипломного проекта 

могут входить макеты, изготовленные в соответствии с заданием. При выполнении 

дипломного проекта в форме опытных образцов изделий, продуктов и пр., а также при 

творческих работах, количество листов расчетно-пояснительной записки должно быть 

уменьшено без снижения общего качества дипломного проекта. 

Пояснительная записка, как правило, включает в себя: титульный лист; задание на 

дипломный проект; календарный рабочий план; содержание; введение; основную часть; 

экономическое обоснование; охрану труда и техники безопасности; заключение; список 

используемых источников; приложения (при необходимости). 

При разработке содержания дипломного проекта используются действующие 

отраслевые нормы технологического проектирования предприятий мясной или молочной 

промышленности. 

Оформление дипломного проекта должно соответствовать требованиями ЕСТД и 

ЕСКД.  

Текст дипломного проекта должен быть кратким, ясным, точным и не допускать 

различных толкований, излагаться от третьего лица. Термины, обозначения и определения 

должны соответствовать установленным стандартам, а при их отсутствии – 

общепринятым нормам.  

Работа должна быть написана грамотно, с использованием лексики, принятой в 

научном и деловом стилях языка. 

Дипломный проект переплетается. Составные части дипломного проекта должны 

быть сшиты в указанной последовательности. 

 

3.4. Порядок оценки результатов дипломного проекта (работы). 

В основе оценки дипломного проекта лежит пятибалльная система. Эта оценка 

складывается из оценки выполненной работы и оценки защиты дипломного проекта. 

При определении окончательной оценки защиты дипломного проекта 

учитываются: 

- доклад студента по каждому разделу дипломного проекта; 

- качество выполнения графической части; 

- отзыв руководителя; отзыв рецензента; 

- ответы на вопросы. 

Студенты, выполнившие дипломный проект, но получившие при защите оценку 

«неудовлетворительно», имеют право на повторную защиту. В этом случае 

государственная экзаменационной комиссия может признать целесообразным повторную 

защиту студентом того же дипломного проекта, либо вынести решение о закреплении за 

ним нового задания на дипломный проект и определить срок повторной защиты, но не 

ранее чем через шесть месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации 

впервые. 

Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее 

государственную итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается 

на период времени, установленный образовательной организацией самостоятельно, но не 

менее предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения 
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государственной итоговой аттестации соответствующей образовательной программы 

среднего профессионального образования. 

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица 

назначается образовательной организацией не более двух раз. 

Студенту, получившему оценку «неудовлетворительно» при защите дипломного 

проекта, выдается академическая справка установленного образца. Академическая 

справка обменивается на диплом в соответствии с решением государственной 

экзаменационной комиссии после успешной защиты студентом дипломного проекта. 

 

3.5 Порядок оценки защиты дипломного проекта (работы). 

«Отлично» выставляется за следующий дипломный проект:  

− при выполнении дипломного проекта выпускник продемонстрировал полное 

соответствие уровня своей подготовки требованиям ФГОС, показал глубокие знания и 

умения; 

− представленная к защите работа выполнена в полном соответствии с заданием, 

отличается глубиной профессиональной проработки всех разделов ее содержательной 

части, выполнена и оформлена качественно и в соответствии с установленными 

требованиями, указанными в Методических указаниях по выполнению дипломного 

проекта специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья;  

− в расчетно-пояснительной записке и в графической части разработан проект 

производства работ; 

− в докладе исчерпывающе, последовательно, четко, логически стройно и кратко 

изложена суть работы и ее основные результаты; 

− в докладе по защите дипломного проекта прослеживается тесная взаимосвязь с 

материалом индивидуального задания по преддипломной практике; 

− на все вопросы членов комиссии даны обстоятельные и правильные ответы; 

− критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и 

в процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, 

принятых в работе. 

«Хорошо» выставляется за следующий дипломный проект:  

− при выполнении дипломного проекта выпускник продемонстрировал соответствие 

уровня своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, 

показал достаточно хорошие знания и умения; 

− представленная к защите работа выполнена в полном соответствии с заданием, 

отличается глубиной профессиональной проработки всех разделов ее содержательной 

части, выполнена и оформлена качественно и в соответствии с установленными 

требованиями, указанными в Методических указаниях по выполнению дипломного 

проекта специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья; 

− графическая часть выполнена недостаточно качественно; 

− в докладе правильно изложена суть работы и ее основные результаты, однако при 

изложении допущены отдельные неточности; 

− в докладе по защите дипломного проекта прослеживается взаимосвязь с 

материалом индивидуального задания по преддипломной практике; 

− на большинство вопросов членов комиссии даны правильные ответы; 

− критические замечания научного руководителя выпускником проанализированы, и 

в процессе защиты приведены аргументированные доказательства правильности решений, 

принятых в работе. 

«Удовлетворительно» выставляется за следующий дипломный проект: 

− при выполнении дипломного проекта выпускник продемонстрировал соответствие 

уровня своей подготовки требованиям государственного образовательного стандарта, 

показал удовлетворительные знания и умения; 
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− представленная к защите работа выполнена в соответствии с заданием, но без 

достаточно глубокой проработки некоторых разделов, имеют место несущественные 

ошибки и нарушения установленных требований оформления работы, указанных в 

Методических указаниях по выполнению дипломного проекта специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья; 

− графическая часть выполнена недостаточно качественно; 

− в докладе изложена суть работы и ее результаты; 

− в докладе по защите дипломного проекта не прослеживается взаимосвязь с 

материалом индивидуального задания по преддипломной практике; 

− на вопросы членов комиссии выпускник отвечает, но неуверенно; 

− не все критические замечания рецензента проанализированы правильно. 

«Неудовлетворительно» выставляется за следующий дипломного проекта:  

− в дипломном проекте обнаружены значительные ошибки, свидетельствующие о 

том, что уровень подготовки выпускника не соответствует требованиям государственного 

образовательного стандарта; 

− при решении задач, сформулированных в задании, выпускник не показывает 

необходимых знаний и умений; 

− тема индивидуального задания не соответствует теме индивидуального задания по 

преддипломной практике; 

− доклад затянут по времени и (или) читался с листа; 

− на большинство вопросов членов комиссии ответы даны неправильные или не 

даны вообще. 

 
 


