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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

 

Программа государственной итоговой аттестации (далее – ГИА) разработана в соответ-

ствии с Законом № 273-ФЗ «Об образовании в РФ» от 29 декабря 2012 г и «Порядком проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессиональ-

ного образования», утвержденного приказом № 968 Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. 

Целью ГИА является установление степени готовности обучающегося к самостоятельной 

деятельности, сформированности профессиональных компетенций в соответствии с федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования (далее – 

ФГОС СПО) по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов (по отраслям), 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 

2014 года № 378. 

Главной задачей проводимых мероприятий по реализации требований федерального госу-

дарственного образовательного стандарта является усиление практической направленности подго-

товки специалистов со средним профессиональным образованием. Конечной целью обучения яв-

ляется подготовка специалиста, обладающего не только и не столько совокупностью теоретиче-

ских знаний, но, в первую очередь, специалиста, готового решать профессиональные задачи. От-

сюда коренным образом меняется подход к оценке качества подготовки специалиста. Упор делает-

ся на оценку умения самостоятельно решать профессиональные задачи. Поэтому при разработке 

программы ГИА учитывается степень использования наиболее значимых профессиональных ком-

петенций и необходимых для них знаний и умений. 

 Видом ГИА выпускников ГБПОУ МО «Чеховский техникум» СП-1 по специальности 

19.02.07 Технология молока и молочных продуктов является выпускная квалификационная работа 

(далее – ВКР). Этот вид испытаний позволит наиболее полно проверить освоенность выпускником 

профессиональных компетенций, готовность выпускника к выполнению видов деятельности, 

предусмотренных ФГОС СПО. 

Проведение ГИА в такой форме позволяет одновременно решить целый комплекс задач: 

 Ориентирует каждого преподавателя и обучающегося на конечный результат; 

 Позволяет в комплексе повысить качество учебного процесса, качество подготовки специа-

листа и объективность оценки подготовленности выпускников; 

 Систематизирует знания, умения и опыт, полученные обучающимися во время обучения и 

во время прохождения производственной практики; 

 Расширяет полученные знания за счет изучения новейших практических разработок и про-

ведения исследований в профессиональной сфере; 
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 Значительно упрощает практическую работу Государственной аттестационной комиссии 

при оценивании выпускника (наличие перечня профессиональных компетенций, которые находят 

отражение в выпускной работе). 

Особое внимание уделяется формированию тематике ВКР, которая должна отвечать следу-

ющим требованиям: овладение профессиональными компетенциями, комплексность, реальность, 

актуальность, уровень современности используемых средств. 

Требования к ВКР по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов 

(по отраслям) доводятся администрацией ГБПОУ МО «Чеховский техникум» СП-1 до обучаю-

щихся и преподавателей в процессе изучения профильных дисциплин и профессиональных моду-

лей. Обучающиеся знакомятся с содержанием, методикой выполнения ВКР и критериями оценки 

результатов защиты за шесть месяцев до начала ГИА. К ГИА допускается обучающийся, выпол-

нивший все требования основной профессиональной образовательной программы и успешно про-

шедший промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом образо-

вательного учреждения. 

Программа ГИА является частью основной профессиональной образовательной программы 

ГБПОУ МО «Чеховский техникум» СП-1. 

При разработке программы ГИА определяются: 

 Материалы по содержанию ГИА; 

 Сроки проведения ГИА; 

 Условия подготовки и процедуры поведения ГИА; 

 Критерии оценки уровня и качества подготовки выпускника. 

Программа ГИА ежегодно обновляется председателем предметной (цикловой) комиссии 

спецдисциплин технологического цикла и утверждается заместителем директора по учебной рабо-

те ГБПОУ МО «Чеховский техникум» после ее обсуждения на заседании предметно-цикловой ко-

миссии с обязательным участием работодателей. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 5 

1 ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

 

1.1 Область применения программы ГИА 

 

Программа ГИА является частью основной профессиональной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продук-

тов (по отраслям). 

 В части освоения следующих видов профессиональной деятельности (далее – ВПД): 

 Приёмка и первичная обработка молочного сырья. 

 Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского 

питания. 

 Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты. 

 Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки. 

 Организация работы структурного подразделения 

 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

(12369 Изготовитель мороженого). 

 

В части соответствующих профессиональных компетенций (далее – ПК): 

 

1.1.1  Приёмка и первичная обработка молочного сырья 

ПК 1.1 Принимать молочное сырьё на переработку 

ПК 1.2 Контролировать качество сырья 

ПК 1.3 организовывать и проводить первичную переработку сырья в соответствии с его ка-

чеством 

ПК 1.4 Выбирать методы восстановления деталей и участвовать в процессе их изготовления 

 

1.1.2  Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов дет-

ского питания 

ПК 2.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке цельномолочных 

продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания 

ПК 2.2 Изготавливать производственные закваски 

ПК 2.3 Вести технологические процессы производства цельномолочных продуктов 

ПК 2.4 Вести технологические процессы производства жидких и пастообразных продуктов 

детского питания 

ПК 2.5 Контролировать качество цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных 

продуктов детского питания 

ПК 2.6. Обеспечивать работу оборудования для производства цельномолочных продуктов, 
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жидких и пастообразных продуктов детского питания. 

 ДПК 2.7. Контролировать соблюдение требований к сырью для производства молочных 

консервов и сухих детских молочных продуктов. 

 ДПК 2.8. Вести технологический процесс производства молочных консервов и сухих про-

дуктов детского питания. 

ДПК 2.9. Контролировать качество молочных консервов и сухих детских молочных про-

дуктов  

ДПК 2.10. Обеспечивать работу оборудования для производства молочных консервов и су-

хих продуктов детского питания. 

 

1.1.3 Производство различных сортов сливочного масла и продуктов из пахты 

ПК 3.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке различных сортов сли-

вочного масла и напитков из пахты 

ПК 3.2 Вести технологические процессы производства различных сортов сливочного масла 

ПК 3.3 Вести технологические процессы производства напитков из пахты 

ПК 3.4 Контролировать качество сливочного масла и продуктов из пахты 

ПК 3.5 Обеспечивать работу оборудования при выработке различных сортов сливочного 

масла и напитков из пахты 

 

1.1.4  Производство различных видов сыра и продуктов из молочной сыворотки 

ПК 4.1 Контролировать соблюдение требований к сырью при выработке сыра и продуктов 

из молочной сыворотки 

ПК 4.2 Изготавливать бактериальные закваски и растворы сычужного фермента 

ПК 4.3 Вести технологические процессы производства различных видов сыра 

ПК 4.4 Вести технологические процессы производства продуктов из молочной сыворотки 

ПК 4.5 Контролировать качество сыра и продуктов из молочной сыворотки 

ПК 4.6 Обеспечивать работу оборудования для производства различных видов сыра и про-

дуктов из молочной сыворотки 

ДПК 4.7 Рационально использовать производственные помещения, природные и матери-

альные ресурсы, технологическое оборудование в соответствии с технологическим процессом 

производства молочной продукции 

 

1.1.5 Организация работы структурного подразделения 

ПК 5.1 Участвовать в планировании основных показателей производства 

ПК 5.2 Планировать выполнение работ исполнителями 

ПК 5.3 Организовывать работу трудового коллектива 
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ПК 5.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями 

ПК 5.5 Вести утверждённую учётно-отчётную документацию 

 

1.1.6 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям слу-

жащих (12369 Изготовитель мороженого) 

ПК 6.1 Готовить сырье для производства основных и дополнительных компонентов моро-

женого; составлять по заданным рецептурам смеси из сырьевых компонентов для различных видов 

мороженого 

ПК 6.2 Вести технологический процесс производства смеси мороженого 

ПК 6.3 Регулировать работу оборудования по производству мороженого 

 

1.2 Цели и задачи ГИА 

 

Целью ГИА является установление соответствия уровня освоенности компетенций, обеспе-

чивающих соответствующую квалификацию и уровень образования обучающихся, ФГОС СПО.  

ГИА призвана способствовать систематизации и закреплению знаний и умений обучающе-

гося по специальности 19.02.07 Технология молока и молочных продуктов (по отраслям) при ре-

шении конкретных профессиональных задач, определять уровень подготовки выпускника к само-

стоятельной работе. 

Выпускник должен уметь решать следующие задачи: 

а) производственно-технологическая деятельность: 

– организация и эффективное осуществление входного контроля качества сырья, производствен-

ный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и качества готовой про-

дукции; 

– эффективное использование материалов, оборудования, соответствующих алгоритмов расчетов 

параметров технологического процесса; 

– проведение стандартных и сертификационных испытаний сырья и готовой продукции; 

– разработка обоснованных норм расхода сырья и вспомогательных материалов, анализ причин 

брака и пути их устранения. 

б) организационно-управленческая деятельность: 

– оценка производственных и непроизводственных затрат на обеспечение качества продукции; 

– осуществление технического контроля и управления качеством производимой продукции; 

– проведение организационно-технических мероприятий по своевременному освоению производ-

ственных мощностей, совершенствованию технологии и контроль за их выполнением. 

в) научно-исследовательская деятельность: 

– анализ состояния и динамики показателей качества сырья животного происхождения и готовой 

продукции) с использованием необходимых методов и средств исследований; 
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– создание теоретических моделей, позволяющих прогнозировать свойства комбинированных 

продуктов; 

– разработка современных технологий и продуктов; 

г) проектная деятельность 

– выполнение работ в области научно-технической деятельности по проектированию; 

– разработка порядка выполнения работ, планов размещения оборудования, технического оснаще-

ния и организации рабочих мест, расчет производственных мощностей и загрузки оборудования.  

Выпускник должен знать: 

– состав, свойства сырья и молочных продуктов и современные методы исследований; 

– физико-химические и биохимические процессы, происходящие при переработке молока и при 

производстве молочных продуктов; 

– технологические процессы производства молочных продуктов, современные тенденции развития 

отрасли, базы данных новых технологий; 

– современные аспекты создания малоотходных, энергосберегающих и экологически чистых тех-

нологий; 

– методологию проектирования комбинированных продуктов на базе молочного сырья, раститель-

ного сырья и пищевых добавок; 

– оборудование для транспортирования, хранения молока, для механической и тепловой обработки 

молока, для производства всех видов молочных продуктов и вспомогательное оборудование; 

– биологические свойства микроорганизмов используемых при производстве молочных продук-

тов; 

– современные данные по биологической безопасности сырья; 

– основы здорового образа жизни и основные концепции здорового питания. 

Выпускник должен владеть: 

– современными методами исследования; 

– методами математического анализа, системного анализа; 

– методами расчета параметров основного технологического оборудования; 

– вопросами безопасности жизнедеятельности и экологическими аспектами; 

– основами строительного проектирования, формирования технологических потоков и размещения 

оборудования. 

 

1.3 Количество часов, отводимое на итоговую государственную аттестацию: 

 

всего – 6 недель, в том числе: 

выполнение выпускной квалификационной работы – 4 недели; 

защита выпускной квалификационной работы – 2 недели. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

 

2.1 Вид и сроки проведения государственной итоговой аттестации 

 

Вид – выпускная квалификационная (дипломная) работа (ВКР). 

Объем времени и сроки, отводимые на выполнение ВКР – 4 недели. 

Сроки защиты ВКР – 2 недели. 

 

 

2.2 Содержание государственной итоговой аттестации 

 

2.2.1 Содержание выпускной квалификационной работы 

Тематика выпускных квалификационных работ 

№ 

п/п 

Тема выпускной  

квалификационной работы 

Наименование профессиональных модулей,  

отражаемых в работе 

1 2 3 

1 Технический проект цеха по 

производству жидких и пас-

тообразных продуктов дет-

ского питания  

ПМ. 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья 

ПМ. 02 Производство цельномолочных продуктов, жидких 

и пастообразных продуктов детского питания 

ПМ. 04 Производство различных видов сыра и продуктов 

из молочной сыворотки 

ПМ. 05 Организация работы структурного подразделения 

2 Технический проект цеха мо-

роженого  

ПМ. 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья 

ПМ. 02 Производство цельномолочных продуктов, жидких 

и пастообразных продуктов детского питания 

ПМ. 04 Производство различных видов сыра и продуктов 

из молочной сыворотки 

ПМ. 05 Организация работы структурного подразделения 

ПМ.06 Выполнение работ по профессии изготовитель мо-

роженого 

3 Технический проект смета-

но-творожного цеха  

ПМ. 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья 

ПМ. 02 Производство цельномолочных продуктов, жидких 

и пастообразных продуктов детского питания 

ПМ. 04 Производство различных видов сыра и продуктов 

из молочной сыворотки 

ПМ. 05 Организация работы структурного подразделения 

4 Эскизный проект цеха по 

производству творога и сме-

таны  

5 Эскизный проект цеха кис-

ломолочной продукции  

ПМ. 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья 

ПМ. 02 Производство цельномолочных продуктов, жидких 

и пастообразных продуктов детского питания 

ПМ. 04 Производство различных видов сыра и продуктов 

из молочной сыворотки 

ПМ. 05 Организация работы структурного подразделения 
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1 2 3 

6 Эскизный проект сыродель-

ного цеха  

ПМ. 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья  

ПМ. 02 Производство цельномолочных продуктов, жидких 

и пастообразных продуктов детского питания 

ПМ. 04 Производство различных видов сыра и продуктов 

из молочной сыворотки 

ПМ. 05 Организация работы структурного подразделения 

7 Эскизный проект цеха по 

производству масла  

ПМ. 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья  

ПМ. 03 Производство различных сортов сливочного масла 

и продуктов из пахты 

ПМ. 04 Производство различных видов сыра и продуктов 

из молочной сыворотки 

ПМ. 05 Организация работы структурного подразделения 

8 Эскизный проект цеха цель-

номолочной продукции  

ПМ. 01 Приёмка и первичная обработка молочного сырья  

ПМ. 02 Производство цельномолочных продуктов, жидких 

и пастообразных продуктов детского питания 

ПМ. 04 Производство различных видов сыра и продуктов 

из молочной сыворотки 

ПМ. 05 Организация работы структурного подразделения 

 

 

 

2.2.2 Структура выпускной квалификационной работы: 

 Титульный лист 

 Индивидуальное задание на ВКР 

 Реферат 

 Содержание   

 Введение 

 Теоретический раздел 

 Практический раздел 

 Заключение 

 Список использованных источников 

 Приложения. 

Реферат – это краткая пояснительная записка, отражающая основные положения работы: 

обосновывается актуальность темы; излагается целевая установка; определяются задачи; даётся 

общая характеристика работы. 

Введение – краткое обоснование исследуемой проблемы и направлений раскрытия темы 

ВКР. В введении раскрывается актуальность выбора темы; устанавливается предмет исследования, 

определяемый темой работы; формулируется цель выполнения работы; определяется практическое 

значение темы; формулируются задачи, решение которых необходимо для достижения поставлен-
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ной цели; обосновывается выбор объекта исследования; выбираются конкретные методы исследо-

вания, которые будут использованы в работе; даётся краткое описание структуры ВКР; освещается 

теоретическая и информационная база исследования; даётся характеристика предприятия, на ма-

териале которого строится ВКР. 

При работе над теоретической частью определяются объект и предмет ВКР, круг рассмат-

риваемых проблем. Проводится обзор используемых источников, обосновывается выбор применя-

емых методов, технологий и др. работа выпускника над теоретической частью позволяет руково-

дителю оценить следующие общие компетенции: 

 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес; 

 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выпол-

нения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

Работа над вторым разделом основной части должна позволить руководителю оценить уро-

вень развития следующих общих компетенций: 

 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполне-

ния профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество; 

 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответствен-

ность; 

 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной дея-

тельности. 

Заключение завершает дипломную работу. В заключении подводятся итоги выполненной 

работы в виде обобщения основных результатов; даётся краткое освещение степени решения по-

ставленных задач; обобщаются полученные результаты работы над данной темой в теоретическом 

и практическом аспектах; перечисляются негативные или позитивные условия, в которых развива-

ется тема работы; даются рекомендации относительно возможностей применения полученных ре-

зультатов в практической деятельности предприятия.  

Список использованных источников приводится в конце работы в соответствии с требова-

ниями ГОСТ Р 7.0.5-2008 Библиографическая ссылка. 

В приложениях помещаются иллюстрационные материалы: таблицы, графики, диаграммы. 

 

2.2.3 Рецензирование дипломных проектов. 

Дипломные проекты рецензируются специалистами, преподавателями, хорошо владеющими 

вопросами, связанными с тематикой дипломного проектирования. Рецензенты назначаются при-

казом директора. 

 Рецензия должна включать. 

 Заключение о соответствии дипломного проекта заданию.  
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 Оценку качества выполнения каждого раздела дипломного проекта. 

 Оценку степени разработки новых вопросов, оригинальности решений, теоретической и 

практической значимости проекта. 

 Оценку дипломного проекта 

На рецензирование дипломного проекта отводится 1 часа. 

Содержание рецензии доводится до сведения обучающегося не позднее, чем за день до защи-

ты. Внесение изменений в дипломный проект после получения рецензии не допускается. 

 

2.2.4. Защита выпускных квалификационных работ 

К защите ВКР допускаются лица, завершившие полный курс обучения и успешно прошед-

шие аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом, в соответствии с ФГОС СПО 

это уровень освоения компетенций по специальности. 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ  

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

3.1  Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

При выполнении ВКР реализация программы ГИА предполагает наличие кабинета подго-

товки к итоговой аттестации. 

Для защиты ВКР отводится специально подготовленный кабинет. 

Оборудование кабинета: 

 Рабочее место для консультанта – преподавателя; 

 Компьютер, принтер; 

 Рабочие места для обучающихся; 

 Лицензионное программное обеспечение общего и специального назначения; 

 График проведения консультаций по ВКР; 

 График поэтапного выполнения ВКР; 

 Комплект учебно-методической документации.  

 

Оснащение кабинета: 

 Рабочее место для членов Государственной аттестационной комиссии; 

 Компьютер, мультимедийный проектор, экран; 

 Лицензионное программное обеспечение общего и специального назначения. 

 

Информационное обеспечение ГИА 

 Программа итоговой государственной аттестации; 

 Методические рекомендации по разработке ВКР; 

 Методические указания по оформлению ВКР; 

 Справочники по специальности 19.02.07; 

 Литература по специальности 19.02.07; 

 Периодические издания по специальности 19.02.07. 

 

Общие требования к организации и проведению ГИА 

Для проведения ГИА создается Государственная аттестационная комиссия в порядке, преду-

смотренном приказом Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968  «Об утверждении поряд-

ка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

 Защита ВКР (продолжительность до 25 минут) включает доклад студента (не более 10-15 

минут) с демонстрацией презентации, разбор отзыва руководителя и рецензии, вопросы членов 
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комиссии, ответы студента. Может быть предусмотрено выступление руководителя выпускной 

работы, а также рецензента. 

 В основе оценки ВКР лежит пятибалльная система. 

При подготовке к ГИА обучающимся оказываются консультации руководителями от обра-

зовательного учреждения, назначенными приказом директора. 

Во время подготовки обучающимся может быть предоставлен доступ в Интернет. 

 

 

3.2 Кадровое обеспечение ГИА 

 

 Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих руководство за вы-

полнением ВКР: наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю 

специальности. 

 Требование к квалификации руководителей ГИА от организации (предприятия): наличие 

высшего профессионального образования, соответствующего профилю специальности. 
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

 

Результаты защиты выпускной квалификационной работы объявляются в тот же день после 

оформления в установленном порядке протоколов заседаний государственной экзаменационной 

комиссии. 

Результаты защиты выпускной квалификационной работы определяются оценками «отлич-

но», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

 

 

Критерии выставления оценок по защите дипломного проекта 

 

При проведении защиты ВКР необходимо учитывать следующие критерии:  

– актуальность и практическую значимость работы;  

– уровень освоения общих и профессиональных компетенций;  

– полнота раскрытия темы, обоснованность выводов и предложений;  

– четкость структуры работы и логичность изложения материала;  

– применение навыков самостоятельной экспериментально – исследовательской работы;  

– владение научным стилем изложения, орфографическую и пунктуационную грамотность;  

– качество оформления дипломной работы и демонстрационного материала;  

– обоснованность, четкость и грамотность выступления и ответов на вопросы.  

Результаты выполнения и защиты дипломной работы членами ГЭК оцениваются диффе-

ренцированной отметкой «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».  

Условия выставления оценок представлены в Приложении А-В.  

При определении окончательной оценки при защите дипломной работы учитываются: до-

клад выпускника; ответы на вопросы; оценка рецензента; отзыв руководителя. Студенту, имею-

щему оценку «отлично» не менее, чем по 75 % дисциплин, профессиональных модулей и их со-

ставляющих, выносимых в диплом, оценку «хорошо» - по остальным дисциплинам и защитившим 

дипломную работу на «отлично», выдается диплом с отличием.  

Обучающиеся, не прошедшие государственную итоговую аттестацию или получившие на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят государствен-

ную итоговую аттестацию, в соответствии с порядком, предусмотренным Положением о государ-

ственной итоговой аттестации ГБПОУ МО «Чеховский техникум» СП-1. 
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Оценка «отлично» выставляется если: 

– дипломный проект представлен в полном объеме (не менее 4 чертежей и не более 60 стр. пояс-

нительной записки); 

– чертежи и пояснительная записка выполнены аккуратно в соответствии со стандартом; 

– продуктовые и технические расчеты проведены верно; 

– предусмотрена безотходная технология переработки молока; 

Выпускник: 

– грамотно обосновывает строительство или реконструкцию предприятия; 

– последовательно, грамотно, логически стройно излагает сущность проекта; 

– свободно оперирует основными положениями по тематике дипломного проекта; 

– демонстрирует глубокие знания по тематике проекта; 

– дает квалифицированные и полные ответы на вопросы членов Государственной аттестационной 

комиссии. 

Оценка «отлично» выставляется, если более 50 % членов Государственной аттестационной 

комиссии оценили защиту выпускной квалификационной работы на оценку «отлично». 

Оценка «хорошо» выставляется если: 

– дипломный проект представлен в полном объеме (не менее 4 чертежей и не более 60 стр. пояс-

нительной записки); 

– чертежи и пояснительная записка выполнены аккуратно в соответствии со стандартом; 

– продуктовые и технические расчеты проведены верно; 

– предусмотрена безотходная технология переработки молока; 

Выпускник: 

– обосновывает строительство или реконструкцию цеха; 

– последовательно излагает сущность проекта; 

– оперирует основными положениями по тематике дипломного проекта, не допуская существен-

ных ошибок; 

– демонстрирует достаточные знания по тематике проекта; 

– дает ответы на вопросы членов Государственной аттестационной комиссии. 

Оценка «хорошо» выставляется, если более 50 % членов Государственной аттестационной 

комиссии оценили защиту выпускной квалификационной работы на оценку «хорошо». 

Оценка «удовлетворительно» выставляется если: 

– дипломный проект представлен в полном объеме (не менее 4 чертежей и не более 60 стр. пояс-

нительной записки); 

– чертежи и пояснительная записка имеют неточности и отступления от стандарта; 

– не предусмотрена безотходная технология переработки молока; 
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Выпускник: 

– недостаточно полно обосновывает строительство или реконструкцию предприятия; 

– непоследовательно излагает сущность проекта; 

– неуверенно оперирует основными положениями по тематике дипломного проекта; 

– допускает неточности, некорректные формулировки при изложении работы; 

– демонстрирует недостаточные знания по тематике проекта; 

– затрудняется с ответами на вопросы членов Государственной аттестационной комиссии. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется, если более 50 % членов Государственной атте-

стационной комиссии оценили защиту выпускной квалификационной работы на оценку «удовле-

творительно». 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется если: 

– дипломный проект выполнен не в полном объеме (менее 4 чертежей и менее 40 стр. пояснитель-

ной записки); 

– чертежи и пояснительная записка выполнены небрежно, содержат грубые ошибки и существен-

ные отклонения от стандарта; 

– не предусмотрена безотходная технология переработки молока. 

Выпускник: 

– не может обосновывать строительство или реконструкцию предприятия; 

– неграмотно оперирует основными положениями по проблематике дипломного проекта; 

– допускает грубые ошибки в формулировках при изложении проекта; 

– демонстрирует отсутствие знаний по тематике проекта; 

– не отвечает на большинство вопросов членов Государственной аттестационной комиссии. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется, если более 50 % членов Государственной ат-

тестационной комиссии оценили защиту выпускной квалификационной работы на оценку «неудо-

влетворительно». 
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Приложение А 

 

 

Ведомость по защите ВКР 
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Приложение Б 

 

 

Критерии оценки выполнения дипломной работы 

 

№ 

п/п 
Критерии 

Уровни оценки 

«5» «4» «3» «2» 

1 Актуальность 

проблемы  

 

Обоснована научная и (или) производственная актуаль-

ность выбранной темы ВКР. Четко сформулирована 

цель и поставленные задачи 

+    

Обоснована научная и (или) производственная актуаль-

ность выбранной темы ВКР. Сформулирована цель и 

поставленные задачи 

 + 

 

  

Слабо отражено понимание актуальности и места реша-

емой задачи. Цель сформулирована недостаточно четко 

    +   

 

 

Не продемонстрировано понимание актуальности ре-

шаемой задачи. Цель не определена 

      +        

 

2    

 

Актуальность 

источников  

 

В работе наряду с учебно-методической, нормативной, 

периодической литературой, использованы публикации 

последних лет, данные статистики, электронные источ-

ники, в том числе интернет- ресурсы 

+     

 

   

Содержит учебно-методическую, нормативную литера-

туру, данные статистики, электронные источники, в том 

числе интернет-ресурсы. Отсутствует обзор публикаций 

последних лет 

 +    

 

  

Содержит в основном учебно-методическую литературу   +    

Содержит недостаточное количество источников        +        

3     Полнота рас-

крытия темы         

 

Тема изложена последовательно и логически обоснова-

на, анализ информации отличается критичностью, уме-

нием оценивать разные подходы и точки зрения на сущ-

ность излагаемого вопроса  

+     

 

   

Изложение темы правильное и грамотное, имеются не-

значительные нарушения последовательности изложе-

ния мыслей, приводится информация, но не анализиру-

ются различные точки зрения на пути разрешения про-

блемы 

         

+   

  

В изложении темы имеются нарушения в последова-

тельности изложения материала, имеются недочеты в 

построении текста, различные точки зрения исследова-

телей не приводятся и не анализируются 

  +    

Нарушена последовательность изложения содержания, 

во всех частях работы отсутствует связь между ними, 

имеется много фактических неточностей. В работе от-

сутствуют ссылки на источники информации 

      +   
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4 Практическая 

значимость 

работы  

 

Работа носит исследовательский характер, содержит 

оценку экономической, технической и (или) социальной 

эффективности внедрения результатов исследования 

ВКР в производство 

+      

Работа носит исследовательский характер, не в полной 

мере произведена оценка экономической, технической и 

(или) социальной эффективности внедрения результатов 

исследования ВКР в производство 

 +    

 

  

Работа базируется на практическом материале, но ана-

лиз выполнен поверхностно, практическая значимость 

не просматривается 

    +   

 

 

В работе отсутствует исследовательский характер, не 

представлены материалы, имеющие практическую зна-

чимость  

      +            

5 Обоснован-

ность реко-

мендаций; 

правильность 

и аргументи-

рованность 

выводов. Вза-

имосвязь вы-

водов с изло-

женным ма-

териалом     

 

Выводы содержат четко сформулированные итоги каж-

дого этапа исследования, формулировки четкие, крат-

кие, логически безупречны, предложения обоснованы. 

Работа содержит практические рекомендации. Заключе-

ние соотносится с поставленными во введении целями и 

задачами исследования 

+    

Выводы содержат четко сформулированные итоги каж-

дого этапа исследования, формулировки четкие, логич-

ные. Однако рекомендации не вполне обоснованные. 

Заключение соотносится с поставленными во введении 

целью и задачами исследования 

 +    

 

  

Выводы сформулированы нечетко. Представлены не-

обоснованные предложения. Заключение не соотносит-

ся с поставленными во введении целью и задачами ис-

следования 

    +   

 

 

В работе нет выводов либо они носят декларативный, 

произвольный характер, не соответствующий содержа-

нию главы. Представлены необоснованные предложе-

ния. Заключение не содержит ответа на проблему, по-

ставленную во введении работы 

   + 

6 Оформление 

ВКР  

Оформление соответствует всем требованиям, предъ-

являемым к ВКР  

+      

Имеются отдельные неточности в оформлении текста 

работы (нумерация страниц, внутритекстовые элемен-

ты)  

 +   

В оформлении работы присутствуют ошибки (оформ-

ление внутритекстовых элементов, ссылки на литера-

туру, оформление списка литературы) 

    +  

Оформление работы не соответствует большинству 

требований, предъявляемых к ней, имеются граммати-

ческие ошибки 

   +   
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Приложения В 

 

Критерии оценки защиты дипломной работы 

 

№ 

п/п 
Критерии 

Уровни оценки 

«5» «4» «3» «2» 

1 Проведение 

защиты  

 

При защите выпускник излагает содержание 

работы свободно, показывает глубокие зна-

ния вопросов темы, свободно оперирует дан-

ными исследования, знает действующие нор-

мативные документы и правильно применяет 

их содержание при изложении материала 

+    

При защите выпускник излагает содержание 

ВКР недостаточно свободно, показывает зна-

ние вопросов темы, испытывает затруднения, 

оперируя данными исследования, ориентиру-

ется в действующих нормативных докумен-

тах 

 
+ 

 
  

При защите работы выпускник излагает ос-

новное содержание работы, читая подготов-

ленный письменный текст, показывает сла-

бые знания вопросов темы 

  
+ 

 
 

При защите выпускник не может пояснить 

содержание своей работы 
   

+ 

 

2   Качество гра-

фического ма-

териала  

 

Графический материал полностью раскрыва-

ет содержание темы работы  

 

+ 
   

Графический материал раскрывает содержа-

ние темы работы, есть замечания в оформле-

нии 

 
+ 

 
  

Графический материал недостаточно полно 

раскрывает содержание темы, есть замечания 

в оформлении 

  +  

Графический материал отсутствует     + 

3 Степень осво-

ения тематики  

Отвечает на вопросы аргументированно, с 

использованием профессиональной лексики 

+ 

 
   

Отвечает на поставленные вопросы, но до-

пускает неполное их раскрытие или неточно-

сти 

 +   

Не дает полного аргументированного ответа 

на заданные вопросы, проявляет неуверен-

ность 

  
+ 

 
 

Не может ответить на поставленные вопросы, 

при ответе допускает существенные ошибки 
   

+ 
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