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1. Основные положения 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – программа ГИА) 

выпускников по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья разработана в соответствии с Законом Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-

ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Приказом Минпросвещения России от 

08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования», 

ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного 

сырья, и определяет совокупность требований к ее организации и проведению. 

Цель государственной итоговой аттестации – установление соответствия результатов 

освоения обучающимися образовательной программы по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья соответствующим требованиям ФГОС СПО с 

учетом требований регионального рынка труда, их готовность и способность решать 

профессиональные задачи.  

Задачи государственной итоговой аттестации: 

– определение соответствия навыков, умений и знаний выпускников современным 

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального 

рынка труда; 

– определение степени сформированности профессиональных компетенций, 

личностных качеств, соответствующих ФГОС СПО и наиболее востребованных на рынке 

труда. 

По результатам ГИА выпускнику по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья присваивается квалификация: техник-технолог 

2. Паспорт программы государственной итоговой аттестации 

2.1. Область применения программы ГИА 

Программа ГИА является частью ОПОП-П по программе подготовки специалистов 

среднего звена и определяет совокупность требований к ГИА, в том числе к содержанию, 

организации работы, оценочным материалам ГИА выпускников по данной специальности. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 

выполнению видов деятельности, предусмотренных образовательной программой (таблица 

1), и демонстрировать результаты освоения образовательной программы (таблица 2). 

В результате освоения программы подготовки специалистов среднего звена 

обучающийся должен обладать: 

• 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 

• ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное 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 
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• 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 общечеловеческих 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 

Таблица 1  

Виды деятельности 

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 

ПМ.01 Ведение технологического процесса 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях 

ВД.02 Организационно-технологическое обеспечение 

производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 

кондитерских изделий на автоматизированных 

технологических линиях  

ПМ.02 Организационно-технологическое 

обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, 

макаронных и кондитерских изделий на 

автоматизированных технологических линиях 

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 производства продуктов питания из 

растительного сырья 

По запросу работодателя 

ВД 05. Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

ПМ.05* Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

ВД 06. Цифровые технологии в профессиональной 

деятельности 

ПМ.06ц* Цифровые технологии в 

профессиональной деятельности 

 

Таблица 2  

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 

Оцениваемые виды деятельности  Профессиональные компетенции 

ВД.01 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 
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ВД.02 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 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 процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья 

ВД.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 учетно-отчетную документацию 

По запросу работодателя  

ВД 05. Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПК 5.1. Составление рецептуры хлебобулочных изделий 

ПК 5.2 Подбор и подготовка сырья и исходных материалов для 

изготовления хлебобулочных изделий 

ПК 5.3 Формовка хлебобулочных изделий 

ПК 5.4 Выпечка хлебобулочных изделий 

ПК 5.5 Презентация и продажа хлебобулочных изделий 

ВД 06. Цифровые технологии в 

профессиональной деятельности 

ПК 6.1 Применять современные цифровые технологии для решения 

задач в профессиональной деятельности 

 

Выпускники, освоившие программу по специальности 19.02.11 Технология продуктов 

питания из растительного сырья, сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена и защиты 

дипломного проекта (работы). 

2.2 Цели и задачи итоговой аттестации (ГИА) 

Целью ГИА является установление соответствия уровня освоения компетенций, 

обеспечивающих соответствующую квалификацию и уровень образования обучающихся 

требованиям ФГОС СПО. ГИА призвана способствовать систематизации и закреплению 

знаний и умений обучающегося по специальности при решении конкретных 

профессиональных задач, определять уровень подготовки выпускника к самостоятельной 

работе.  

3. Структура, содержание и условия допуска к государственной итоговой аттестации 

3.1. Вид и сроки проведения государственной итоговой аттестации: 

Вид государственной итоговой аттестации: 

- Демонстрационный экзамен  

- Защита дипломного проекта (работы) 

Объем времени и сроки, отводимые на государственную итоговую аттестацию:  

Демонстрационный экзамен – 2 недели; 

Защита дипломного проекта (работы)- 4 недели; 

Общий объем времени – 216 часов (6 недель) 
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3.2. Содержание государственной итоговой аттестации 

Перечень тем по выпускным квалификационным работам разрабатывается в рамках 

профессиональных модулей: 

 

Тематика дипломных проектов (работ) по специальности  

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья 

1. Технология производства и контроль качества сортовой муки. 

2. Технология производства и контроль качества обойной муки. 

3. Технология производства и контроль качества ржаной муки. 

4. Технология производства пшеничного хлеба опарным способом. 

5. Технология производства ржаного хлеба. 

6. Технология производства ржано-пшеничного хлеба. 

7. Технология производства макаронных изделий. 

8. Технология производства сдобных изделий. 

9. Технология производства бараночных изделий. 

10. Разработка плана производства по расширению ассортимента кондитерских 

изделий из заварного теста на примере кондитерского цеха "..." 

11. Разработка плана производства по расширению ассортимента кондитерских 

изделий из миндального теста на примере кондитерского цеха "..." 

12. Разработка плана производства по расширению ассортимента холодных 

закусок сложного ассортимента на примере кондитерского цеха "..." 

13. Разработка плана производства по расширению ассортимента холодных 

десертов сложного ассортимента на примере кондитерского цеха "..." 

14. Разработка плана производства по расширению ассортимента на изделий из 

дрожжевого теста на примере пекарско-кондитерского цеха 

15. Разработка плана производства по расширению ассортимента муссовых 

кондитерских изделий на примере кондитерского цеха "..." 

16. Разработка плана производства по расширению ассортимента холодных 

десертов сложного ассортимента на примере кондитерского цеха "..." 

17. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления 

пирогов из дрожжевого теста. 

18. Совершенствование технологии и расширение ассортимента изделий из 

бисквитного теста.  

19. Совершенствование технологии и расширение ассортимента изделий из 

песочного теста.  

20. Совершенствование технологии и расширение ассортимента простого и 

праздничного хлеба.  

21. Совершенствование технологии и расширение ассортимента открытых пирогов 

типа «пицца». 

22. Совершенствование технологии и расширение ассортимента изделий из 

заварного и воздушного теста. 

Тема по предложению обучающегося, обоснованная и согласованная с руководителем 

дипломного проекта (работы). 

Задания для демонстрационного экзамена составляются с учетом требований 

стандартов WorldSkills. Для проведения демонстрационного экзамена используются 



7 

контрольно-измерительные материалы и инфраструктурные листы, разработанные 

экспертами WSR на основе конкурсных заданий. 

Процедура выполнения заданий демонстрационного экзамена и их оценки проходит 

на площадках, утвержденных для прохождения демонстрационного экзамена в регионе по 

данной компетенции, материально-техническая база которых соответствует требованиям 

WSR. 

3.3. Структура выпускной квалификационной работы: 

- введение 

- основная часть 

- теоретическая часть 

- практическая часть 

- заключение 

- список использованной литературы 

- приложения 

Во введении обосновывается актуальность и практическая значимость выбранной 

темы, формулируются цель и задачи. 

При работе над основной частью определяются объект и предмет дипломного проекта 

(работы), круг рассматриваемых проблем. Проводится обзор используемых источников, 

обосновывается выбор применяемых методов, технологий и др. 

Работа выпускника над теоретической и практической частью позволяет 

руководителю оценить следующие общие компетенции: 

- Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности; 

- Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста; 

- Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

Заключение содержит выводы и предложения с их кратким обоснованием в 

соответствии с поставленной целью и задачами, раскрывает значимость полученных 

результатов. 

3.4. Процедура прохождения государственной итоговой аттестации 

К государственной итоговой аттестации допускаются лица, завершившие полный 

курс обучения и успешно прошедшие все предшествующие аттестационные испытания, 

предусмотренные учебным планом, в соответствии с ФГОС СПО. 

3.4.1. Защита выпускных квалификационных работ 

При защите дипломного проекта (работы) оценивается: 

- глубокая теоретическая проработка исследуемых вопросов на основе анализа 

используемых источников; 

- полнота и глубина раскрытия темы, правильное соотношение теоретического и 

фактического материала, связь теоретических положений с практикой; 

- умелая систематизация данных в виде таблиц, графиков, схем с необходимым 

анализом, обобщением и выявлением тенденций развития организации, учреждения; 

- критический подход к изучаемым фактическим материалам с целью поиска резервов 

повышения эффективности деятельности организации, учреждения; 
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- аргументированность, самостоятельность выводов, обоснованность предложений и 

рекомендаций; 

- четкость структуры работы, грамотность, хороший язык и стиль изложения, 

правильное оформление, как самой работы, так и научно-справочного аппарата; 

Выступление в ходе защиты должно быть четким и лаконичным; содержать основные 

направления дипломной работы; освещать выводы и результаты проведенного исследования. 

Процедура защиты состоит из краткого сообщения, обучающегося об основном 

содержании работы, выводах и рекомендациях автора (рекомендуется использование 

электронных презентаций), ответов обучающегося на замечания членов комиссии и 

присутствующих, коллективного обсуждения качества работы и ее окончательной оценки. 

3.4.2. Проведение демонстрационного экзамена 

За 1 день до начала экзамена Экспертной группой производится дооснащение 

площадки (при необходимости) и настройка оборудования. 

Осуществляется распределение рабочих мест участников на площадке в соответствии 

с жеребьевкой. Жеребьевка проводится в присутствии всех участников способом, 

исключающим спланированное распределение рабочих мест или оборудования. Итоги 

жеребьевки фиксируются отдельным документом. 

Инструктаж по охране труда и технике безопасности (далее - ОТ и ТБ) для участников 

и членов Экспертной группы проводится Техническим экспертом под роспись. После 

распределения рабочих мест и прохождения инструктажа по ОТ и ТБ участникам 

предоставляется время (не более 2 часов) на подготовку рабочих мест, а также на проверку и 

подготовку инструментов и материалов, ознакомление с оборудованием и его тестирование. 

Участники должны ознакомиться с подробной информацией о регламенте проведения 

экзамена с обозначением обеденных перерывов и времени завершения экзаменационных 

заданий/модулей, ограничениях времени и условий допуска к рабочим местам, включая 

условия, разрешающие участникам покинуть рабочие места и площадку, информацию о 

времени и способе проверки оборудования, информацию о пунктах и графике питания, 

оказании медицинской помощи, о характере и диапазоне санкций, которые могут 

последовать в случае нарушения регламента проведения экзамена. 

Участники экзамена должны быть проинформированы о том, что они отвечают за 

безопасное использование всех инструментов, оборудования, вспомогательных материалов, 

которые они используют на площадке в соответствии с правилами ТБ. 

Участник при сдаче демонстрационного экзамена должен иметь при себе паспорт и 

полис обязательного медицинского страхования. 

Экзаменационные задания выдаются участникам непосредственно перед началом 

экзамена. 

К выполнению экзаменационных заданий участники приступают после указания 

Главного эксперта.  

В ходе проведения экзамена участникам запрещаются контакты с другими 

участниками или членами Экспертной группы без разрешения Главного эксперта. 

3.5. Документы государственной итоговой аттестации 

Решение ГЭК о присвоении квалификации Техник-технолог по специальности 

19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья о выдаче диплома 
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выпускникам, прошедшим государственную итоговую аттестацию, оформляется протоколом 

ГЭК и приказом ректора университета. 

4. Организация и порядок проведения государственной итоговой аттестации 

4.1. Описание требований к минимальному материально-техническому 

при выполнении дипломного проекта (работы): 

реализация программы государственной итоговой аттестации предполагает наличие 

кабинета подготовки к итоговой аттестации:  

— рабочее место для консультанта-преподавателя;  

— компьютер, принтер;  

— рабочие места для обучающихся;  

— лицензионное программное обеспечение общего и специального назначения;  

— график проведения консультаций по выпускным квалификационным работам;  

— график поэтапного выполнения выпускных квалификационных работ.  

при защите дипломного проекта (работы): 

для защиты дипломного проекта (работы) отводится специально подготовленный 

кабинет:  

— рабочие места для членов Государственной экзаменационной комиссии;  

— компьютер, мультимедийный проектор, экран;  

— лицензионное программное обеспечение общего и специального назначения.  

при прохождении демонстрационного экзамена:  

Процедура выполнения заданий демонстрационного экзамена и их оценки проходит 

на площадках, утвержденных для прохождения демонстрационного экзамена в регионе по 

данной компетенции, материально-техническая база которых соответствует требованиям 

WSR.  

4.2. Информационное обеспечение 

№ п/п Наименование документа 

1 Положение о проведении государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования. 

2 Программа государственной итоговой аттестации выпускников по программе 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.11 

Технология продуктов питания из растительного сырья 

3 Методические указания по выполнению выпускной квалификационной работы 

для обучающихся 

4 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья 

5 Распорядительный акт об утверждении председателя государственной 

экзаменационной комиссии. 

6 Распорядительный документ о закреплении руководителей, а также о 

закреплении тем ВКР за выпускниками по специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья 

7 Приказы о составе государственной экзаменационной комиссии, 

апелляционной комиссии для проведения ГИА 
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8 Распорядительный документ о допуске обучающихся к государственной 

итоговой аттестации 

9 Документы, подтверждающие освоение обучающимися компетенций при 

изучении теоретического материала и прохождения практики по каждому из 

видов профессиональной деятельности (зачетные книжки, справки и т.п.) 

10 Протоколы заседаний государственной экзаменационной комиссии 

11 Иные Федеральные законы и нормативные документы 

 

4.3. Требования к проведению демонстрационного экзамена 

Демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению 

образовательной организации на основании заявлений выпускников 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, в том числе являющимися стороной договора о сетевой 

форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке 

обучающихся (далее - организации-партнеры). 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных 

материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты 

заданий и критерии оценивания (далее – оценочные материалы), выбранные образовательной 

организацией, исходя из содержания реализуемой образовательной программы, из 

размещенных на официальном сайте оператора в сети «Интернет» единых оценочных 

материалов. 

Комплект оценочной документации (КОД) включает комплекс требований для 

проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных 

материалов, средств обучения и воспитания, примерный план застройки площадки 

демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции по 

технике безопасности, а также образцы заданий. 

4.4. Организация и проведение защиты дипломного проекта (работы) 

Программа организации проведения защиты дипломного проекта (работы)  

как формы ГИА включает общие положения, тематику, структуру и содержание дипломного 

проекта (работы), порядок оценки результатов дипломного проекта (работы). 

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. 
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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. 

Тематику дипломных проектов (работ), структуру и содержание дипломного проекта 

(работы), порядок оценки результатов и систему оценивания образовательная организация 

разрабатывает самостоятельно. 

5. Критерии оценки уровня и качества подготовки обучающихся 

5.1. Оценивание дипломного проекта (работы) 

Оценивание дипломного проекта (работы) осуществляется по следующим группам 

критериев: 

- актуальность; 

- обоснование практической и теоретической значимости исследования; 

- логика работы; 

- сроки 

- самостоятельность в работе 

- оформление работы; 

- литература; 

- процедура защиты. 

Оценивание уровня сформированности компетенций при написании и защите ВКР 

осуществляется по шкале с градациями: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно». 



К
р

и
т
ер

и
и

 Показатели 
Проверяемый  код 

компетенции 
оценки «2-5» 

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

А
к

т
у

а
л

ь
н

о
ст

ь
 

Актуальность исследования 

специально автором не 

обосновывается. Сформулированы 

цель, задачи не точно и не полностью, 

(работа не зачтена – необходима 

доработка). Неясны цели и задачи 

работы (либо они есть, но 

абсолютно не согласуются с 

содержанием) 

Актуальность либо вообще не 

сформулирована, сформулирована в 

самых общих чертах – проблема не 

выявлена и, что самое главное, не 

аргументирована (не обоснована со 

ссылками на источники). Не четко 

сформулированы цель, задачи, 

предмет, объект исследования, 

методы, используемые в работе 

Автор обосновывает 

актуальность направления 

исследования в целом, а не 

собственной темы. 

Сформулированы цель, задачи, 

предмет, объект исследования. 

Тема работы сформулирована 

более или менее точно (то есть 

отражает основные аспекты 

изучаемой темы). 

Актуальность проблемы 

исследования обоснована 

анализом состояния 

действительности. 

Сформулированы цель, задачи, 

предмет, объект исследования, 

методы, используемые в 

работе. 

ОК 01.,ОК 02., ОК 03., 

ОК 04.,ОК 05.,ОК 06.,ОК 

07.,ОК 08., ОК 09., ПК. 

1.1., ПК. 1.2., ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 3.1., ПК 3.2., ПК 

4.1, ПК4.2, ПК 4.3, ПК4.4, 

ПК 4.5, ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, 

ПК 6.1 

О
б

о
сн

о
в

а
н

и
е 

п
р

а
к

т
и

ч
ес

к
о

й
 и

 

т
ео

р
ет

и
ч

ес
к

о
й

 

зн
а

ч
и

м
о

ст
и

 

и
сс

л
ед

о
в

а
н

и
я

 

в работе сделана попытка описать 

практическую и теоретическую 

значимость; - работа не имеет 

практической значимости 

работе не полностью раскрыта 

практическая и теоретическая 

значимость; - работа имеет 

определённую практическую 

значимость 

работе раскрыта практическая и 

теоретическая значимость; - 

работа имеет определённую 

практическую значимость 

в работе обоснована ее 

практическая и теоретическая 

значимость; - работа имеет 

несомненную практическую 

значимость 

ОК 01.,ОК 02., ОК 03., 

ОК 04.,ОК 05.,ОК 06.,ОК 

07.,ОК 08., ОК 09., ПК. 

1.1., ПК. 1.2., ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 3.1., ПК 3.2., ПК 

4.1, ПК4.2, ПК 4.3, ПК4.4, 

ПК 4.5, ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, 

ПК 6.1 

Л
о
г
и

к
а
 р

а
б
о
т
ы

 

Содержание и тема работы плохо 

согласуются между собой. 

Содержание и тема работы не всегда 

согласуются между собой. Некоторые 

части работы не связаны с целью и 

задачами работы 

Содержание, как целой работы, 

так и ее частей связано с темой 

работы, имеются небольшие 

отклонения. Логика изложения, 

в общем и целом, присутствует 

– одно положение вытекает из 

другого. 

Содержание, как целой работы, 

так и ее частей связано с темой 

работы. Тема сформулирована 

конкретно, отражает 

направленность работы. В 

каждой части (главе, параграфе) 

присутствует обоснование, 

почему эта часть 

рассматривается в рамках 

данной темы 

ОК 01.,ОК 02., ОК 03., 

ОК 04.,ОК 05.,ОК 06.,ОК 

07.,ОК 08., ОК 09., ПК. 

1.1., ПК. 1.2., ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 3.1., ПК 3.2., ПК 

4.1, ПК4.2, ПК 4.3, ПК4.4, 

ПК 4.5, ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, 

ПК 6.1 

С
р

о
к

и
 

Работа сдана с опозданием (более 3-х 

дней задержки) 

Работа сдана с опозданием (более 3х 

дней задержки). 

Работа сдана в срок (либо с 

опозданием в 2-3 дня) 

Работа сдана с соблюдением 

всех сроков 

ОК 01.,ОК 02., ОК 03., 

ОК 04.,ОК 05.,ОК 06.,ОК 

07.,ОК 08., ОК 09., ПК. 

1.1., ПК. 1.2., ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 3.1., ПК 3.2., ПК 

4.1, ПК4.2, ПК 4.3, ПК4.4, 

ПК 4.5, ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, 

ПК 6.1 
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С
а

м
о
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о
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а

б
о

т
е 

Большая часть работы списана из 

одного источника, либо заимствована 

из сети Интернет. Авторский текст 

почти отсутствует (или присутствует 

только авторский текст.) Научный 

руководитель не знает ничего о 

процессе написания студентом 

работы, студент отказывается показать 

черновики, конспекты 

Самостоятельные выводы либо 

отсутствуют, либо присутствуют 

только формально. Автор 

недостаточно хорошо ориентируется в 

тематике, путается в изложении 

содержания. Слишком большие 

отрывки (более двух абзацев) 

переписаны из источников. 

После каждой главы, параграфа 

автор работы делает выводы. 

Выводы порой слишком 

расплывчаты, иногда не 

связаны с содержанием 

параграфа, главы Автор не 

всегда обоснованно и 

конкретно выражает свое 

мнение по поводу основных 

аспектов содержания работы. 

После каждой главы, параграфа 

автор работы делает 

самостоятельные выводы. 

Автор четко, обоснованно и 

конкретно выражает свое 

мнение по поводу основных 

аспектов содержания работы. 

Из разговора с автором 

научный руководитель делает 

вывод о том, что студент 

достаточно свободно 

ориентируется в терминологии, 

используемой в ВКР 

ОК 01.,ОК 02., ОК 03., 

ОК 04.,ОК 05.,ОК 06.,ОК 

07.,ОК 08., ОК 09., ПК. 

1.1., ПК. 1.2., ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 3.1., ПК 3.2., ПК 

4.1, ПК4.2, ПК 4.3, ПК4.4, 

ПК 4.5, ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, 

ПК 6.1 

О
ф

о
р

м
л

ен
и

е 
р

а
б

о
т
ы

 Много нарушений правил оформления 

пояснительной записки, текста 

программы, проекта и т.д. и низкая 

культура ссылок. 

Представленная ВКР имеет 

отклонения и не во всем 

соответствует предъявляемым 

требованиям 

Есть некоторые недочеты в 

оформлении работы 

(пояснительной записки и 

текста программы, проекта и 

т.д.), в оформлении ссылок. 

Соблюдены все правила 

оформления работы 

(пояснительной записки и 

текста программы, проекта и 

т.д.). 

ОК 01.,ОК 02., ОК 03., 

ОК 04.,ОК 05.,ОК 06.,ОК 

07.,ОК 08., ОК 09., ПК. 

1.1., ПК. 1.2., ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 3.1., ПК 3.2., ПК 

4.1, ПК4.2, ПК 4.3, ПК4.4, 

ПК 4.5, ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, 

ПК 6.1 

Л
и

т
ер

а
т
у
р

а
 

Автор совсем не ориентируется в 

тематике, не может назвать и кратко 

изложить содержание используемых 

книг. Изучено менее 5 источников 

Изучено менее десяти источников. 

Автор слабо ориентируется в 

тематике, путается в содержании 

используемых книг. 

Изучено более десяти 

источников. Автор 

ориентируется в тематике, 

может перечислить и кратко 

изложить содержание 

используемых книг 

Количество источников более 

20. Все они использованы в 

работе. Студент легко 

ориентируется в тематике, 

может перечислить и кратко 

изложить содержание 

используемых книг 

ОК 01.,ОК 02., ОК 03., 

ОК 04.,ОК 05.,ОК 06.,ОК 

07.,ОК 08., ОК 09., ПК. 

1.1., ПК. 1.2., ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 3.1., ПК 3.2., ПК 

4.1, ПК4.2, ПК 4.3, ПК4.4, 

ПК 4.5, ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, 

ПК 6.1 
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П
р
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ц

ед
у

р
а

 з
а

щ
и

т
ы

 

доклад обучающегося построен 

логически не верно; демонстрация 

слайдов (графического материала) 

составлена неграмотно и мешает 

восприятию и пониманию сущности 

работы; обучающийся не владеет 

научной и соответствующей своей 

специальности терминологией ответы 

на вопросы членов экзаменационной 

комиссии не раскрывают сущности 

вопроса, показывают отсутствие 

самостоятельности и глубины 

изучения проблемы обучающимся 

обучающийся испытывает трудности 

в ответах на вопросы, не всегда 

корректно реагирует на замечания; - 

ответы на вопросы членов 

экзаменационной комиссии не 

раскрывают до конца сущности 

вопроса, показывают недостаточную 

самостоятельность и глубину изучения 

проблемы обучающимся 

обучающийся отвечает на 

вопросы и замечания точно и 

корректно; - в ответах на 

вопросы членов ГЭК допущено 

нарушение логики, но, в целом, 

раскрыта сущность вопроса, 

показывают самостоятельность 

и глубину изучения проблемы 

обучающимся 

обучающийся отвечает на 

вопросы и замечания точно и 

корректно; - ответы на 

вопросы членов ГЭК логичны, 

раскрывают сущность вопроса, 

показывают самостоятельность 

и глубину изучения проблемы 

обучающимся 

ОК 01.,ОК 02., ОК 03., 

ОК 04.,ОК 05.,ОК 06.,ОК 

07.,ОК 08., ОК 09., ПК. 

1.1., ПК. 1.2., ПК 2.1., ПК 

2.2., ПК 3.1., ПК 3.2., ПК 

4.1, ПК4.2, ПК 4.3, ПК4.4, 

ПК 4.5, ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, 

ПК 6.1 

 



5.2. Требования к оцениванию демонстрационного экзамена 

Процедура оценивания результатов выполнения экзаменационных заданий 

осуществляется в соответствии с правилами, установленными для оценки конкурсных 

заданий региональных чемпионатов «Молодые профессионалы» (WorldSkillsRussia), 

включая использование форм и оценочных ведомостей для фиксирования выставленных 

оценок и/или баллов вручную.  

Результатом работы Экспертной комиссии является итоговый протокол заседания 

Экспертной комиссии, в котором указывается общий перечень участников, сумма баллов по 

каждому участнику за выполненное задание экзамена.  

Выполненные экзаменационные задания оцениваются в соответствии со схемой 

начисления баллов, разработанными на основании характеристик компетенций, 

определяемых техническим описанием.  

При этом общее максимальное количество баллов за выполнение задания 

демонстрационного экзамена одним студентом, распределяемое между модулями задания 

принимается за 100%. Перевод результатов, полученных за демонстрационный экзамен, в 

оценку рекомендуется проводить исходя из оценки полноты и качества выполнения задания. 

Максимально возможное количество баллов 100 

 

Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена  

из стобалльной шкалы в пятибалльную 

Оценка 

 (пятибалльная шкала) 
«2» «3» «4» «5» 

Оценка в баллах 

(стобалльная шкала) 

0,00 –  

19,99 

20,00 –  

39,99 

40,00 – 

69,99 

70,00 – 

100,00 

 

Учет в КОД условий для лиц с ограниченными возможностями здоровья  

и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов 

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 профильного уровня с учетом 

особенностей и возможностей такой категории лиц. 

  

6. Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации 

6.1 По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с 

результатами ГИА (далее - апелляция).  

6.2 Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию 

Университета. Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день 

проведения ГИА, в том числе до выхода из центра проведения экзамена. Апелляция о 

несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня после 

объявления результатов ГИА.  
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6.3 Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 

дней с момента ее поступления.  

6.4 Состав апелляционной комиссии утверждается Университетом одновременно с 

утверждением состава ГЭК. Апелляционная комиссия состоит из председателя 

апелляционной комиссии, не менее пяти членов апелляционной комиссии и секретаря 

апелляционной комиссии из числа педагогических работников Университета, не входящих в 

данном учебном году в состав ГЭК. Председателем апелляционной комиссии может быть 

назначено лицо из числа руководителей или заместителей руководителей организаций, 

осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, представителей 

организаций-партнеров или их объединений, включая экспертов, при условии, что 

направление деятельности данных представителей соответствует области профессиональной 

деятельности, к которой готовятся выпускники, при условии, что такое лицо не входит в 

состав ГЭК.  

6.5 Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 

менее двух третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается 

председатель соответствующей ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме 

демонстрационного экзамена. При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по 

решению председателя апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут 

быть также привлечены члены экспертной группы, технический эксперт. По решению 

председателя апелляционной комиссии заседание апелляционной комиссии может пройти с 

применением средств видео, конференц-связи, а равно посредством предоставления 

письменных пояснений по поставленным апелляционной комиссией вопросам. Выпускник, 

подавший апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении апелляции. С 

несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей 

(законных представителей). Указанные лица должны при себе иметь документы, 

удостоверяющие личность.  

6.6 Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА.  

6.7 При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная комиссия 

устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из следующих 

решений: об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях Порядка 

не подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; об удовлетворении апелляции, если 

изложенные в ней сведения о допущенных нарушениях Порядка подтвердились и повлияли 

на результат ГИА. В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат 

аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего 

рабочего дня передается в ГЭК для реализации решения апелляционной комиссии. 

Выпускнику предоставляется возможность пройти ГИА в дополнительные сроки, 

установленные Университетом без отчисления такого выпускника в срок не более четырех 

месяцев после подачи апелляции.  

6.8 В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, 

полученными при прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее 

следующего рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную 

комиссию протокол заседания ГЭК, протокол проведения демонстрационного экзамена, 

письменные ответы выпускника (при их наличии), результаты работ выпускника, подавшего 

апелляцию, видеозаписи хода проведения демонстрационного экзамена (при наличии). В 

случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при защите 

дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с 

момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию дипломный проект 

(работу), протокол заседания ГЭК. В случае рассмотрения апелляции о несогласии с 

результатами ГИА, полученными при сдаче государственного экзамена, секретарь ГЭК не 

позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в 
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апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, письменные ответы выпускника (при их 

наличии).  

6.9 В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА 

апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении 

результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. 

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. 

Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее 

выставленных результатов ГИА выпускника и выставления новых результатов в 

соответствии с мнением апелляционной комиссии.  

6.10 Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. 

При равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной 

комиссии является решающим. Решение апелляционной комиссии доводится до сведения 

подавшего апелляцию выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания 

апелляционной комиссии.  

6.11 Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 

подлежит.  

6.12 Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем (заместителем председателя) и секретарем апелляционной 

комиссии и хранится в архиве Университета. 

 

 


