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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 

 

1.1. Особенности образовательной программы 

Оценочные средства разработаны для специальности 19.02.11 Технология 

продуктов питания из растительного сырья. 

В рамках профессии/специальности СПО предусмотрено освоение 

квалификации: техник-технолог 

 

1.2. Применяемые материалы 

Для разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний видов 

деятельности применяются следующие материалы: 

Виды деятельности Профессиональный стандарт КОД с индексом 

ВД 1 Ведение 

технологического процесса 

по хранению и переработке 

зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях. 

Специалист по 

технологии продуктов 

питания из растительного 

сырья. 

 

       ПС     22.003    

ВД 3 Лабораторный контроль 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в 

Специалист по 

технологии продуктов 

питания из растительного 

сырья 

       ПС     22.003    

Код и наименование вида 

деятельности 

Код и наименование профессионального модуля 

(ПМ) в рамках которого осваивается вид 

деятельности 

ВД 1 Ведение технологического 

процесса по хранению и 

переработке зерна и семян на 

автоматизированных 

технологических линиях 

ПМ.01. Ведение технологического процесса 

по хранению и переработке зерна и семян на 

автоматизированных технологических 

линиях 

ВД 3 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 4 Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ПМ 04. Обеспечение деятельности 

структурного подразделения 

ДВД 1 Ведение 

технологического процесса по 

подготовке и  хранению  

овощных культур и картофеля  

на автоматизированных 

технологических линиях 

ДПБ01.  Ведение технологического процесса 

по подготовке  

к хранению  овощных культур и картофеля  

на автоматизированных технологических 

линиях  
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процессе производства 

продуктов питания из 

растительного сырья. 

 

ВД 4 Обеспечение 

деятельности структурного 

подразделения 

Специалист по 

технологии продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 

ПС     22.003    

 

1.3. Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА 

 

  

Оцениваемые виды деятельности и 

компетенции по ним 

Описание тематики выполняемых в ходе 

процедур ГИА заданий (направленных на 

демонстрацию конкретных освоенных 

результатов по ФГОС) 

Демонстрационный экзамен 

ВД 2 Лабораторный контроль качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из 

растительного сырья. 

 

ПК 2.1. Проводить организационно-

технические мероприятия для 

обеспечения лабораторного контроля 

качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции в 

процессе производства продуктов 

питания из растительного сырья. 

- Определение массы 1000 зерен; 

- Анализ зерна на определение 

чистоты; 

-  Анализ зерна на определение 

влажности зерна. 

 

ПК 2.2. Проводить лабораторные 

исследования качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства 

продуктов питания 
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2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУРЫ И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ГИА 

 

2.1. Структура задания для процедуры ГИА 

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. 

Задание демонстрационного экзамена – комплексная практическая задача, 

моделирующая профессиональную деятельность и выполняемая в реальном 

времени. 

Задания, выносимые на демонстрационный экзамен, разрабатываются на 

основе требований к квалификации выпускников, устанавливаемых 

Федеральными государственными образовательными стандартами с учетом 

требований опорного работодателя и профессиональных объединений (при 

наличии). 

Комплект оценочной документации (КОД) – задание демонстрационного 

экзамена и комплекс требований к выполнению заданий демонстрационного 

экзамена, включающий минимальные требования к оборудованию и оснащению 

центров проведения демонстрационного экзамена, к составу экспертных групп, 

участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена. 

Базовый уровень демонстрационного экзамена – проводится с 

использованием комплекта оценочной документации, содержащего варианты 

заданий и критерии оценивания, разработанные федеральным оператором по 

профессии/специальности среднего профессионального образования или по 

отдельным видам деятельности с учетом требований ФГОС. 

Профильный уровень демонстрационного экзамена – проводится с 

использованием комплекта оценочной документации, содержащего варианты 

заданий и критерии оценивания, разработанные федеральным оператором по 

профессии/специальности среднего профессионального образования, или по 

отдельным видам деятельности с учетом требований ФГОС и может учитывать 

требования предприятий, отраслевых и международных стандартов и иные 

требования. 

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. 

Дипломный проект (работа) выпускников, осваивающих образовательные 

программы в области искусств, может предполагать различные виды подготовки 

(в том числе исполнение сольной программы, исполнение концертной 



6 

программы с участием в сольных и ансамблевых/ансамблевых и хоровых 

номерах, дирижирование и работа с хором в соответствии с требованиями, 

установленными ФГОС СПО). 

 

2.2. Порядок проведения процедуры ГИА 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования (далее 

соответственно - Порядок, ГИА) устанавливает правила организации и 

проведения организациями, осуществляющими образовательную деятельность 

по образовательным программам среднего профессионального образования 

(далее - образовательные организации), ГИА студентов (курсантов) (далее - 

выпускники), 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. 
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3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЕ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

 

3.1. Структура и содержание типового задания 

3.1.1. Формулировка типового практического задания (приводится 

наименование задания для оценки результатов освоения программы СПО): 

– состав операций (задач), выполняемых в ходе выполнения задания; 

– исходные данные в текстовом и/или графическом виде. 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную 

практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и 

выполняемую в режиме реального времени. Задание может включать 

практический блок и теоретический блок. 

Задание включает в себя следующие разделы: 

1 Технологическая карта\лист задания. 

2 Лист оценивания операций. 

3 Необходимые приложения. 

 

Практический блок демонстрационного экзамена 

Экзаменуемые в ходе демонстрационного экзамена должны подтвердить 

наличие практических навыков и умений, указанных в КОД.  

 

Пример технологической карты\листа задания: 



8 

Организация

-заказчик 
Тип выполняемых работ 

(выполняется комплексное задание, состоящее из 3 представленных)  

ООО 

«Агрофирма 

«Труд» 

Работа 1 Анализ зерна на определение 

чистоты (пшеница) 

Работа 2 Анализ зерна на определение 

влажности (пшеница) 

Работа 3 Определение массы 1000 семян 

(пшеница) 

описание проверяемые требования описание проверяемые требования описание проверяемые требования 

Чистота 

семян это – 

количествен

ное 

содержание 

семян, 

находящихс

я в 

семенном 

материале 

основной 

культуры. 

Чистота 

семян 

выражается 

в 

процентном 

соотношени

и от общей 

массы 

семян. 

 

 

Подготовка к анализу 

1.Организовано рабочее 

место. 

2.Подготовлена спецодежда.  

3. Произведен отбор проб - 

по ГОСТ 12036 и ГОСТ 

22617.0. 

4.Произведен отбор навесок 

семян. 

Проведение анализа 

5. Проведен анализ по 

алгоритму: 

6.Навеска разобрана  на 

семена основной культуры и 

отход. 

7. Выделены отходы семян. 

8. Установлена масса семян 

основной культуры  

9. Из семян основной 

культуры выделены и учтены  

обрушенные семена . 

10.Определено наличие 

карантинных сорняков. 

11. Проведен  пересчет 

карантинных сорняков  на 

килограмм по массе 

проанализированных семян. 

12. Чистота и отход семян 

переведены  в проценты. 

Влажность 

зерна ─ 

основополаг

ающий 

показатель 

качества, 

который 

влияет на 

сохранность 

зерна на 

складах. Он 

исправно 

определяетс

я на этапе 

закладки и в 

период 

хранения 

зерновой 

продукции. 

Необходимо 

выполнять 

эту 

операцию 

регулярно и 

точно, 

чтобы 

предотврати

ть 

повышение 

влажности 

зерна, а 

Подготовка к анализу 

1.Организовано рабочее 

место.  

2.Подготовлена спецодежда. 

3.Сушильный шкаф включен 

в электросеть и разогрет до 

требуемой температуры. 

4.На дно эксикатора 

помещен обезвоженный 

хлористый кальций, 

пришлифованные края 

эксикатора при этом смазаны  

тонким слоем вазелина. 

5.Стеклянные стаканчики и 

бюксы пронумерованы . 

6. Алюминиевые бюксы, 

 взвешены  вместе с 

крышками до сотых долей 

грамма. 

Проведение анализа 

7.Из средней пробы, 

предназначенной для 

определения влажности  

отобраны  от 

крупносеменных культур 45-

50 г семян, от 

мелкосеменных - 23-25 г, за 

исключением культур, масса 

средней пробы которых 

допускается 50 г и менее. 

(ГОСТ 12037.) 

Массу 1000 

зерен 

определяют для 

оценки 

выполненности 

и крупноты 

зерна. При 

одинаковой 

крупности масса 

1000 зерен будет 

больше у 

хорошо 

выполненного 

зерна. Крупное 

зерно содержит 

меньше 

оболочек, чем 

мелкое, и при 

одинаковой 

выполненности 

дает больший 

выход муки. 

Масса 1000 

зерен 

характеризует 

также плотность 

зерна. Чем 

больше масса 

1000 зерен, тем 

плотнее зерно, 

тем больше в 

Подготовка к анализу 

1.Организовано рабочее 

место.  

2.Одета спецодежда. 

Проведение анализа  

(первым методом) 

3. Семена основной 

культуры тщательно 

перемешаны, отсчитаны 

без выбора две пробы по 

500 шт. 

2.  Семена взвешены  до 

сотой доли грамма. 

3. Рассчитаны   суммы 

результатов взвешивания 

двух проб по 500 семян. 

4.Рассчитаны фактическое 

расхождение 

взвешивания двух проб 

  5.Произведено сравнение  

с допустимым 

расхождением, которое 

определяют по таблице 1  

из ГОСТ 12042-80 

(если фактическое 

расхождение между 

массами двух проб 

меньше 

допускаемого, то за 

окончательный результат 

определения массы 1000 
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соответстве

нно и его 

порчу. 

Показатель  

Согласно 

ГОСТ 

влажность 

зерна при 

хранении 

принимаетс

я 13,5 -15%, 

так как при 

таком 

диапазоне 

количества 

воды в 

культуре 

маловероят

на её порча.  

 

.  

8. Взятые из средней пробы 

семена разделены  на две 

примерно равные части. 

9. Семена, предназначенные 

для анализа, размолоты  на 

электрической лабораторной 

мельнице в течение  40 с ( в 

соответствии с табл. 1 из 

ГОСТ 12041-82). 

10.Измельченная масса 

семян перенесена в 

стеклянный стаканчик и 

перемешана ложечкой (3-5 

с). 

11. Из измельченных семян  

отвешены  в алюминиевые 

бюксы две навески массой по 

5,00 г каждая.  

12. Бюксы с навесками семян 

поставлены  на крышки и 

помещены  в разогретый 

до требуемой температуры 

сушильный шкаф в один ряд 

на каждой полке. 

13. Высушивание проведено   

в соответствии с режимами, 

указанными в табл.2 ГОСТ 

12041-82 – 20 мин.  

14.По окончании 

установленного времени 

высушивания бюксы с 

навесками вынуты  из 

сушильного шкафа 

тигельными щипцами, 

закрыты крышками  

и поставлены для 

нем содержится 

питательных 

веществ. 

семян принята сумма 

результатов взвешивания 

0,1, когда масса 1000 

семян больше 10 г) 
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охлаждения на 8-10 мин на 

металлическую плиту или 

на 15-20 мин в эксикатор. 

15. После охлаждения (но не 

позже чем через 30 мин) 

бюксы взвешены вместе с 

крышками до сотых долей 

грамма. 

Используем

ые 

материалы 

ГОСТ 12037-81 

- весы циферблатные по ГОСТ 29329;  весы 

лабораторные по ГОСТ 24104;  набор гирь 

по ГОСТ 7328;  

- часы песочные 1, 3-минутные;  

- часы сигнальные; 

- шкаф вытяжной;  

- диафаноскоп;  

- микроскоп;  

- делитель семян механический; 

- классификатор семян решетный; 

классификатор семян воздушный; комплект 

лабораторных решет N 1, 2 с крышкой и 

поддоном;  

 набор малогабаритных сит для трав с 

крышкой и поддоном;  

 лупы зерновые; 

 совки лабораторные;  

 розетки;  

 шпатели;  

 пинцеты;  

 планки (линейки); 

 иглы препаровальные; 

 доски разборочные; 

 коллекции семян; 

 респираторы по ГОСТ 17269;  

пакеты бумажные для навесок и отхода;  

 стенд лабораторный;  

ГОСТ 12041-82 ГОСТ 12037 

-шкаф сушильный электрический с 

вентиляцией, 

позволяющий поддерживать в рабочей 

камере температуру от 100 °С до 150 °С с 

погрешностью ±2 °С; 

влагомер электрический с погрешностью 

измерения, %, абсолютной влажности: 

-при влажности в диапазоне до 18% - ±1,5, 

- при влажности в диапазоне свыше 18% - 

±2,0; 

-весы лабораторные не ниже 3-го класса 

точности с наибольшим пределом 

взвешивания 500 г по ГОСТ 24104*; 

- мельница лабораторная электрическая с 

числом оборотов ножа не менее 8000 в 

минуту; 

-  секундомер; 

- часы сигнальные; 

- стеклянные стаканчики с притертыми 

крышками; 

- бюксы сетчатые с сетчатыми крышками 

для подсушивания семян; 

- бюксы алюминиевые с крышками для 

высушивания семян; 

- щипцы тигельные; 

- аппарат для ускоренного охлаждения 

семян типа АУО (охладитель); 

ГОСТ 12042-80 

-весы по ГОСТ 24104-2001; 

-гири по ГОСТ 7328-2001; 

-шпатель; 

-пинцет; 

-розетки; 

-доска разборочная; 

-счетчик семян. 
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 лампа люминесцентную.  - плита из нержавеющего металла размером 

ориентировочно 300х400х10 мм 

- для охлаждения бюкс с навесками семян; 

- эксикатор по ГОСТ 25336; 

- совок; 

- ложечка; 

- вазелин технический; 

- кальций хлористый. 
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Теоретический блок демонстрационного экзамена 

Теоретический блок – это этап демонстрационного экзамена, 

позволяющий проверить профессиональную подготовку в соответствии с 

ФГОС СПО и требованиями работодателя. 

В рамках теоретического блока результаты освоения проверяются в 

следующих формах:  

Для обучающихся по ППССЗ – в устной форме путем в форме защиты 

дипломного проекта (работы). 

 

Защита дипломного проекта (работы)  

Защита проводится в устной форме, с обязательным представлением 

результатов практического блока или его короткой демонстрационной версии 

(презентации).  

В своём выступлении экзаменуемый должен кратко представить 

выполненную работу, объяснить цели и задачи как работы в целом, так и 

отдельных операций, а также степень выполнения этапов работы. 
 

 

На защиту экзаменуемому отводится не более 15 минут. 

При выставлении оценки учитываются следующие критерии: 

1. Качество, практическая ценность и значимость выполненной ВКР 

2. Качество устного доклада выпускника 

3. Глубина и точность ответов на вопросы 

4. Отзыв и оценка руководителя 

5. Рецензия и оценка рецензента 
 

3.1.2. Условия выполнения практического задания:  

Демонстрационный экзамен по ППССЗ проводится в течение 1 дня 

продолжительностью 4,5 часа. В первый день выполняются задания 

практического блока, во второй день – презентация выполненного задания, 

защита дипломного проекта (работы).  

Примерное расписание демонстрационного экзамена по ППССЗ:    

День  Мероприятие 
Продолжительность  

(в ак.ч.) 

Место проведения 

1 

Практический блок 

( Выполнение работ по 

анализу зерна на 

влажность, чистоту  и 

определение массы 1000 

семян,  представление 

структуры анализа и 

полученных результатов) 

4, 5 

Лаборатория: 

- технологий 

производства 

продукции 

растениеводства; 

- технологии 

хранения и 

переработки 

сельскохозяйственной 

продукции; 
2 

Теоретический блок 

(защита дипломного 
6  
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проекта)  - агрономии;  

- кормоводства 
 

 

3.2. Критерии оценки выполнения задания демонстрационного 

экзамена 

3.2.1. Порядок оценки 

Критерии оценки по разделам задания, система начисления баллов 

представляются в виде таблицы. 

Раздел 

Базовый Максимальная 

оценка за весь 

блок 

Весовой 

коэффициент Задание Макс. оценка 

практический 

блок 

Анализ зерна на определение 

чистоты (пшеница) 
38(0,2) 

100  0,6 

Анализ зерна на определение 

влажности (пшеница) 
47 (0,3) 

Определение массы 1000 семян 

(пшеница) 

15 (0,1) Суммарная оценка 

теоретический 

блок 

 

Выполнение письменной части 

ГИА 
70  (0,28) 

100  0,4 
Защита  30 (0,12) 

Суммарная оценка 100% 

Сумма весовых коэффициентов 1,0 

 

Значимость практического и теоретического блока определяется 

разработчиком КОД путем назначения весовых коэффициентов, при этом 

сумма всех весовых коэффициентов должна быть равна 1. Итоговая оценка 

выполнения заданий демонстрационного экзамена, ИП (максимум 100 

баллов), рассчитывается по формуле: 

ИП = 𝑎пП + 𝑎тТ (1) 

где П – балльная оценка выполнения заданий практического блока; 

Т - балльная оценка выполнения заданий теоретического блока; 

𝑎п и 𝑎т – весовые коэффициенты практического и теоретического блока. 

 

Весовые коэффициенты практического и теоретического блока для 

обучающихся по ППКРС / ППССЗ: 

 

Категория обучающихся Весовые коэффициенты 

практический блок, 𝑎п теоретический блок, 𝑎т 
обучающиеся по ППССЗ 0,6 0,4 
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3.2.2. Порядок перевода баллов в систему оценивания.  

Максимальное количество баллов, которые возможно получить за 

выполнение практического задания демонстрационного экзамена при 

выполнении различных операций, принимается за 100 баллов. Максимальное 

количество баллов, которые возможно получить за выполнение заданий 

теоретического блока демонстрационного экзамена при выполнении 

различных операций, также принимается за 100 баллов.  

 

Оценка ГИА "2" "3" "4" "5" 

Итоговая оценка выполнения 

заданий демонстрационного 

экзамена, ИП  

0,00 - 19,99 20,00- 39,99 40,00 - 69,99 70,00 - 100,00 
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4. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ЗАЩИТЫ 

ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 

(ДИПЛОМНОГО ПРОЕКТА) 

 

Программа организации проведения защиты ВКР как часть программы 

ГИА должна включать: 

1.1.  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. 

Темы дипломных проектов (работ) определяются образовательной 

организацией. Выпускнику предоставляется право выбора темы дипломного 

проекта (работы), в том числе предложения своей тематики с необходимым 

обоснованием целесообразности ее разработки для практического 

применения. Тематика 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. 

 

1.2. Примерная тематика дипломных проектов по специальности: 

1. Разработка технологической документации входного качества сырья 

и расходных материалов  

2. Усовершенствование процесса технологических операций хранения 

и переработки зерна и семян  

3. Усовершенствование автоматизированных технологических линий к 

запуску технологического процесса производства продуктов питания из 

растительного сырья  

4. Усовершенствование параметров и режимов технологических 

операций производства крупяной продукции на автоматизированных 

технологических линиях  

5. Усовершенствование параметров и режимов технологических 

операций производства комбикормовой продукции на автоматизированных 

технологических линиях 

6. Усовершенствование технологического процесса хранения и 

переработки зерна и семян 
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7. Усовершенствование упаковки готовой мукомольной, крупяной и 

комбикормовой продукции в тару на специальном технологическом 

оборудовании 

8. Усовершенствование упаковки готовой мукомольной, крупяной и 

комбикормовой продукции в тару на специальном технологическом 

оборудовании 

9. Усовершенствование материалов и деталей оборудования на 

автоматизированных технологических линиях производства продуктов 

питания из растительного сырья  

10. Разработка бизнес-плана цеха по производству продуктов питания 

из растительного сырья 

11. Расчет экономической эффективности производства продуктов 

питания из растительного сырья (по видам продукции) 

12. Разработка технологии производства нового продукта из 

растительного сырья, заданной производственной мощности 

13.Усовершенствование определения качества выполнения 

технологических операций производства продуктов питания из 

растительного сырья на автоматизированных линиях в соответствии с 

технологическими инструкциям 

14. Расчет и подбор технологического оборудования для организации 

и проведения эксперимента по этапам внедрения новых технологических 

процессов в производство продуктов питания из растительного сырья 

15. Разработка проведения технохимического и лабораторного 

контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий из 

растительного сырья в условиях заданного предприятия  

16. Разработка технологии производства и организации 

производственных и технологических процессов производства продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических 

линиях 

17. Расчет расходных материалов, в том числе жидких, твердых, 

газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и 

питательных сред для проведения контроля необходимых параметров сырья, 

полуфабрикатов и продуктов питания в соответствии со стандартными. 

18.Организация рабочего места, средств измерения, приборов, 

лабораторного оборудования, химической посуды и инструментов, 

необходимых  для исследования состава сырья, полуфабрикатов и 

продуктов питания, в соответствии с требованиями  

19. Разработка плана- графика и регламента для осуществления 

процесса производства продуктов питания из растительного сырья. 

20. Усовершенствование учета и своевременной инвентаризации по 

всем операциям в процессе производства продуктов питания из 

растительного сырья, в т.ч в электронном виде 

21. Разработка методики  микробиологического и химико-

бактериологического анализа состава и параметров сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из 
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растительного сырья 

22. Разработка методики органолептических исследований состава и 

параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе 

производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии со 

стандартными 

23. Проведение расчетов, оценки и регистрации результатов 

исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции в процессе производства продуктов питания из растительного 

сырья по регистрационным формам 

24. Разработка технологии производства круп быстрого приготовления 

с применением СВЧ обработки 

25. Влияние технологических свойств зерна на выход и качество муки 

(на примере мукомольных заводов, мини – мельниц, комбинатов 

хлебопродуктов) 
 

 

1.3. Структура и содержание выпускной квалификационной работы 

В дипломной работе в указанной ниже последовательности содержатся: 

- титульный лист; 

- задание на выполнение дипломной работы; 

- календарный график работы; 

- отзыв на дипломную работу руководителя дипломного проектирования (не 

подшивается); 

- рецензия на дипломную работу (не подшивается); 

- содержание дипломной работы; 

- введение; 

- основная часть (нормативное регулирование темы, теоретическое 

обоснование темы, практическая часть); 

- заключение; 

- список использованных источников; 

- приложения. 

ВВЕДЕНИЕ 

Обосновывается выбор темы, предмета и объекта исследования, 

актуальность и значимость выполняемой работы вообще и для базового 

предприятия в частности, необходимость исследования темы.  

Изучается история и формулируется современное состояние 

рассматриваемой проблемы, определяются цели и задачи дипломной работы, 

основные направления их решения. Заглавием служит слово «ВВЕДЕНИЕ», 

напечатанное на отдельной строке прописными буквами. Объем введения 

должен быть в пределах 4 – 5 страниц. 

 

ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ 

Основная часть включает, как правило, три главы. Главы разделяются на 

параграфы, разделы в соответствии с логической структурой изложения.  

Текст дипломной работы пишут от третьего лица, в изъявительном 
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наклонении. Например, «Как показало проведенное исследование…», «В главе 

рассматриваются…», «Представляется возможным сделать следующие 

выводы...» и т.п. По объему основная часть, как правило, не должна 

превышать 80% всей работы. 
Текст дипломной работы должен быть кратким, четким и не допускать 

различных толкований. Обязательным условием для дипломной работы 

является выявление проблемных вопросов по теме, как в теоретическом, так и 

в практическом аспекте и авторские предложения по их решению. 

Первая глава должна содержать перечень и основные положения 

нормативных законодательных документов, регулирующих технологии, 

системы (планы) мероприятий, требования к безопасности труда, правила 

производственной, санитарной гигиены и противопожарные мероприятия 

работников сельского хозяйства и перерабатывающей промышленности на 

производстве по теме дипломной работы (объём главы не более 4-5 листов). 

Вторая глава посвящается теоретическим вопросам по теме работы, 

дается обзор литературных источников (книг, журналов, монографий, 

газетных статей, материалов конференций и т.д.). Обзор литературы должен 

показать знание выпускником специальной литературы, его умение 

систематизировать источники, критически их рассматривать, выделять 

существенное, оценивать ранее сделанное другими исследователями, 

представлять современное состояние изученности темы. 

В первой главе следует создать основу (базу) для следующей главы, 

которая будет конкретизировать теоретические положения работы. 

Третья глава посвящается анализу практического материала по теме 

ВКР. В ней должно быть дано исследование технологии на примере 

предприятия, в котором дипломник проходил преддипломную практику. 

В параграфе 3.1. приводится краткая характеристика объекта 

исследования в динамике, раскрываются особенности функционирования 

объекта. К числу их, как правило, относятся: общая характеристика объекта 

исследования (организации, структуры, практики деятельности и т.п., в 

зависимости от целей дипломной работы), целевые ориентиры и стратегии 

деятельности, результаты рыночного анализа, организационная структура 

управления, система внешних и внутренних организационных,  

экономических  и  информационных  связей, стратегическая позиция 

организации, анализ финансового состояния организации, предприятия. 

Проводится общая оценка достижений и выявляются проблемы, имеющиеся в 

объекте исследования. 

Далее в главе 3 описываются и анализируются вопросы по теме 

дипломной работы. 

Материалы раздела исследуются на основании фактической технологии 

на предприятии, наличия машин, оборудования и агрегатов, складских 

помещений, сырья. Анализируется качество применяемых технологий на 

предприятии, соответствие их требованиям, изложенным в главе 1 дипломной 

работы. 
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По результатам проведенного исследования в организации должны быть 

сформулированы основные направления совершенствования технологий, 

систем мероприятий, поиска резервов повышения эффективности 

использования ресурсов, рекомендации и предложения. Структура и 

содержание специальной главы определяются студентом совместно с 

руководителем. Объем - приблизительно 35-40% общего объема дипломной 

работы.  

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Заглавием должно служить слово «ЗАКЛЮЧЕНИЕ», напечатанное на 

отдельной строке прописными буквами симметрично тексту. 

Заключение является завершающей частью ВКР, которое содержит 

выводы и предложения с их кратким обоснованием в соответствии с 

поставленной целью и задачами, раскрывает значимость полученных 

результатов. Заключение не должно составлять более 5 страниц текста. 

Заключение лежит в основе доклада студента на защите. 

 

СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

Список использованных источников отражает перечень источников, 

которые использовались при написании ВКР (не менее20), составленный в 

следующем порядке: 

1. Федеральные законы (в очередности от последнего года принятия к 

предыдущим); 

2. указы Президента Российской Федерации (в той же последовательности); 

3. постановления Правительства Российской Федерации (в той же 

последовательности); 

4. иные нормативные правовые акты; 

5.иные официальные материалы (резолюции - рекомендации международных 

организаций и конференций, доклады, официальные отчеты и др.); 

6. монографии, учебники, учебные пособия (в алфавитном порядке); 

7. иностранная литература; 

6. интернет - ресурсы. 

В списке литературы используется сплошная сквозная нумерация для 

всех источников.  

ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложения могут состоять из дополнительных справочных 

материалов, имеющих вспомогательное значение, например: схемы, таблицы, 

графики, фотографии, описания, макеты, сценарии, анкеты, тесты, рисунки, 

презентации. 
 

1.4. Порядок оценки результатов дипломного проекта 

Оценка выпускной квалификационной (дипломной) работы руководителем: 

Руководитель осуществляет руководство выполнением выпускной 

квалификационной (дипломной) работы в соответствие с требованиями, 

описанными выше, и оценивает степень ее готовности по следующим 

критериям: 
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1. Соответствие содержания работы ее теме. Основное внимание 

уделяется полноте раскрытия темы, наличию собственного мнения по 

рассматриваемым в работе вопросам, наличие собственных предложений по 

совершенствованию технологий производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции. 

2. Недопущение цитирования положений законодательных актов без 

сопровождения их критическим анализом. Особое внимание уделяется 

проверке наличия в работе прямого цитирования фрагментов любых 

источников без соответствующего анализа и выводов автора работы. 

3. Использование литературных источников, их новизна и соответствие 

современным законодательным нормам.  

4. Список источников должен содержать законодательные нормы, 

монографии, журнальные статьи, работы преподавателей по теме работы. 

 Руководитель в своем отзыве оценивает степень готовности выпускной 

квалификационной работы к защите, но не дает ее балльную оценку. Отзыв 

включает характеристику содержания квалификационной работы, оценку 

способностей, профессиональной зрелости и прилежания автора, проявленных 

им в ходе выполнения работы. 

Оценка выпускной квалификационной (дипломной) работы рецензентом: 

Рецензент оценивает готовую выпускную квалификационную работу по 

следующим критериям: 

1. Соответствие содержания ВКР заявленной теме и заданию на неё; 

2. Актуальность темы, степень ее освещения в публикациях и в связи с 

этим трудности выполнения дипломной работы студентом. 

3.Качество выполнения каждого раздела ВКР и качество выполнения 

ВКР в целом, стиль изложения, владение научным языком. 

4. Полнота раскрытия темы и практическая значимость работы; 

5. Соответствие оформления работы требованиям ГОСТ; 

6. Степень самостоятельности выполнения работы, заключения и 

высказанных предложений по совершенствованию технологии по выбранной 

теме, их правомерность и обоснованность; 

7. Наличие таблиц, графиков, приложений. 

В заключении рецензент ставит оценку по пятибалльной системе. 

Содержание рецензии доводится до сведения обучающегося не позднее, 

чем за день до защиты работы. 

Внесение изменений в ВКР после получения рецензии не допускается. 

 

1.5. Порядок оценки защиты дипломного проекта/дипломной работы 

  

Критерии оценки выпускной квалификационной  

(дипломной) работы: 

Оценка «отлично» 
1. Научно обоснованы и четко сформулированы: тема, цель и предмет 

дипломной работы. 

2. Показаны актуальность и новизна исследования. 
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3. Достаточно полно раскрыта теоретическая и практическая значимость 

работы, выполненной автором. 

4. Сделаны четкие и убедительные выводы по результатам исследования. 

5. Список литературы в достаточной степени отражает информацию, 

имеющуюся в литературе по теме исследования. В тексте имеются 

ссылки на литературные источники. 

6. Выпускная работа оформлена аккуратно, в соответствии с ГОСТ. 

Имеется необходимый иллюстративный и графический материал. 

7. Содержание выпускной работы доложено в краткой форме, 

последовательно и логично, даны четкие ответы на вопросы, поставленные 

членами ГЭК (Государственной экзаменационной комиссии). 

Оценка «хорошо» 
Оценка может быть снижена за: 

1. Список литературы не полностью отражает проведенный 

информационный поиск. В тексте нет ссылок на литературные источники. 

2. Работа недостаточно аккуратно оформлена. 

3. Содержание и результаты исследования доложены недостаточно четко. 

4. Выпускник дал ответы не на все заданные вопросы. 

Оценка  «удовлетворительно» 
К выпускной работе имеются замечания по содержанию, по глубине 

проведенного исследования, работа оформлена неаккуратно, работа доложена 

неубедительно, не на все предложенные вопросы даны удовлетворительные 

ответы. 

Оценка  «неудовлетворительно» 
Выпускная работа имеет много замечаний в отзывах руководителя, 

рецензента, работа доложена неубедительно, непоследовательно, нелогично, 

ответы на поставленные вопросы практически отсутствуют. 

 
 

 


