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Программа 

государственной итоговой аттестации выпускников 

по специальности 

19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 

 

Цель государственной итоговой аттестации (далее - ГИА) – 

установление соответствия качества подготовки выпускника требованиям 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее - ФГОС СПО) 19.02.12 Технология 

продуктов питания животного происхождения. 

Задачи: 

- определение качества знаний, умений и навыков выпускников, 

установление их соответствия требованиям ФГОС СПО; 

- определение степени сформированности у выпускников общих и 

профессиональных компетенций, установленных ФГОС СПО; 

- определение готовности обучающихся к самостоятельной 

профессиональной деятельности и их соответствие присваиваемой 

квалификации 

 

1. Форма государственной итоговой аттестации – 

демонстрационный экзамен. 

2. Количество недель, отводимое на государственную итоговую 

аттестацию – 6 недель. 

3. Сроки проведения – в соответствии с календарным учебным 

графиком. 

4. Условия допуска обучающихся к государственной итоговой 

аттестации: 

К государственной итоговой аттестации допускаются выпускники, не 

имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие 

учебный план или индивидуальный учебный план. 

В результате освоения программы подготовки специалистов среднего 

звена выпускник должен обладать: 

 Общими компетенциями: 

Код 

компетенций 

по ФГОС 

Содержание общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам 



ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации, и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 

ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и 

команде 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 

принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

 Профессиональными компетенциями, соответствующими основным 

видам деятельности: 

Код 

компетенций 

по ФГОС 

Содержание профессиональных компетенций, соответствующих основным видам 

деятельности 

ВД  Организация и ведение технологического процесса 

производства продукции на автоматизированных 

технологических линиях производства пищевой продукции из 

мясного сырья 

ПК 1.1. Осуществлять сдачу-приемку сырья и расходных материалов 

для производства продуктов питания из мясного сырья. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение технологических операций 

производства продуктов питания из мясного сырья на 

автоматизированных технологических линиях в соответствии с 

технологическими инструкциями 



ВД  Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее 

производства и обращения на рынке 

ПК 2.1. Организовывать входной контроль качества и безопасности 

мясного сырья и вспомогательных компонентов, упаковочных 

материалов, производственный контроль полуфабрикатов, 

параметров технологических процессов и контроль качества 

готовой продукции из мясного сырья. 

ПК 2.2. Контролировать производственные стоки и выбросы, отходы 

производства, пригодные и непригодные для дальнейшей 

промышленной переработки. 

ПК 2.3. Производить лабораторные исследования качества и 

безопасности полуфабрикатов и готовых продуктов в процессе 

производства продукции из мясного сырья. 

ВД Обеспечение деятельности структурного подразделения 

ПК 3.1 Планировать основные показатели производственного 

процесса. 

ПК 3.2 Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 3.3 Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 3.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового 

коллектива. 

ПК 3.5 Вести учётно-отчётную документацию. 

   

 

Результаты освоения выпускниками общих и профессиональных 

компетенций 

Выпускник в соответствии с целями основной профессиональной 

образовательной программы и задачами профессиональной деятельности в 

результате освоения данной ОП ППССЗ должен обладать следующими 

компетенциями:  

Виды деятельности Код и наименование Показатели освоения компетенции 

К
о
д

 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 



владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать результат и 

последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится работать 

и жить; основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структуру 

плана для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска, применять средства 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать современное 

программное обеспечение; использовать различные 

цифровые средства для решения профессиональных 

задач.  

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов поиска 

информации, современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности в том числе с использованием 

цифровых средств. 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального развития 

и самообразования; выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 



компетенции 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования; основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности осуществлять работу 

с соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать профессиональную 

деятельность с учетом знаний об изменении 

климатических условий региона. 



Организация и 

ведение 

технологического 

процесса 

производства 

продукции на 

автоматизированных 

технологических 

линиях производства 

пищевой продукции 

из мясного сырья  

ПК 1.1.  

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья. 

Практический опыт: 
ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; участия в 

планировании основных показателей 

производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса и 

мясных продуктов; мониторинга 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; 

оформления документов на 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения; 

принципы бережливого производства; основные 

направления изменения климатических условий 

региона. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные 

приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, характерными для 

данной специальности. 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для специальности; 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные 

темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 



отпущенную продукцию; проверки 

соблюдения нормативов и правил 

удаления отходов; контроля качества 

сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве мяса и мясных 

продуктов; обеспечения безопасных 

условий труда на производстве;  

разработки мероприятий с целью 

устранения рисков или снижения их 

до допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой 

продукции; участия в планировании 

основных показателей производства; 

составления отчетов по расходу 

сырья, вспомогательных материалов, 

упаковки и тары;  анализа отклонений 

в их расходе (перерасход, экономия) и 

выявление причин несоответствия 

нормам; разработки предложений по 

устранению отклонений от 

нормативов. 

Умения:  
применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве мяса и мясных 

продуктов; правильно оформлять 

учетно-отчетную документацию; 

контролировать производственные 

стоки и выбросы, пригодные и 

непригодные для дальнейшей 

промышленной переработки; 

составлять отчеты по расходу сырья, 

материалов и тары; анализировать 

отклонения в их расходе (перерасход, 

экономия) и выявлять причины 

несоответствия нормам;  

разрабатывать предложения по 

устранению отклонений от 

нормативов; обеспечивать 

безопасные условия труда на 

производстве; учитывать рабочее 

время и выработку работающих; 

контролировать выполнение 

производственных плановых 

заданий; разрабатывать мероприятия 

с целью устранения рисков или 

снижения их до допустимого уровня 



и повышения безопасности 

выпускаемой продукции. 

Знания: 
требования охраны труда; 

производственный контроль на 

предприятиях отрасли; учет и 

отчетность в производстве продуктов 

животного происхождения; основы 

производственного учета; методики 

расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; виды брака и его 

учет в производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; 

нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

ПК 1.2.  

Организовывать 

выполнение 

технологических 

операций производства 

продуктов питания из 

мясного сырья на 

автоматизированных 

технологических линиях 

в соответствии с 

технологическими 

инструкциями 

Практический опыт: 

ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; участия в 

планировании основных показателей 

производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса и 

мясных продуктов; мониторинга 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; 

оформления документов на 

отпущенную продукцию; проверки 

соблюдения нормативов и правил 

удаления отходов; контроля качества 

сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве мяса и мясных 

продуктов; участия в разработке 

предложений по плану выпуска 

продукции; расчета потребности 

производства в сырье, материалах и 

таре; определения потребности в 

рабочей силе;  инструктажа и 

обучение персонала на рабочих 

местах; учета рабочего времени и 

выработки работающих; организации 

бесперебойной ритмичной работы на 

производственном объекте;  

обеспечения безопасных условий 

труда на производстве;  разработки 

мероприятий с целью устранения 

рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения 



безопасности выпускаемой 

продукции; участия в планировании 

основных показателей производства; 

участия в выработке мер по 

оптимизации процессов производства 

продукции и оказания услуг в области 

профессиональной деятельности; 

составления отчетов по расходу 

сырья, вспомогательных материалов, 

упаковки и тары;  анализа отклонений 

в их расходе (перерасход, экономия) и 

выявление причин несоответствия 

нормам; учета брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; 

разработки предложений по 

снижению (предотвращению) 

производства дефектных продуктов; 

разработки предложений по 

устранению отклонений от 

нормативов. 

Умения:  
применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве мяса и мясных 

продуктов; правильно оформлять 

учетно-отчетную документацию; 

планировать основные показатели 

производства продукции и оказания 

услуг в области производства и 

переработки мяса; осуществлять 

мониторинг технологических 

операций производства мяса и 

мясных продуктов; проверять 

операции по товарному оформлению 

и хранению продукции; проверять 

правильность оформления 

документов на отпущенную 

продукцию; контролировать 

производственные стоки и выбросы, 

пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной 

переработки; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; 

анализировать отклонения в их 

расходе (перерасход, экономия) и 

выявлять причины несоответствия 

нормам;  разрабатывать предложения 

по устранению отклонений от 

нормативов; вести учет брака и 

анализ причин образования дефектов 



продукции; разрабатывать 

предложения по снижению 

(предотвращению) производства 

дефектных продуктов;  разрабатывать 

предложения по плану выпуска 

продукции;  рассчитывать 

потребности производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных 

материалах и таре; определять 

потребности в рабочей силе; 

проводить инструктаж и обучение 

персонала на рабочих местах; 

организовывать бесперебойную 

ритмичную работу на 

производственном объекте;  

обеспечивать безопасные условия 

труда на производстве; учитывать 

рабочее время и выработку 

работающих; контролировать 

выполнение производственных 

плановых заданий; разрабатывать 

мероприятия с целью устранения 

рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой 

продукции. 

Знания: 
требования охраны труда; 

производственный контроль на 

предприятиях отрасли; учет и 

отчетность в производстве продуктов 

животного происхождения; основы 

производственного учета; методики 

расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; виды брака и его 

учет в производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; 

нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

Обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемости и 

качества пищевой 

продукции из 

мясного сырья на всех 

этапах ее 

производства и 

обращения на рынке  

ПК 2.1. Организовывать 

входной контроль 

качества и безопасности 

мясного сырья и 

вспомогательных 

компонентов, 

упаковочных 

материалов, 

производственный 

контроль 

полуфабрикатов, 

Практический опыт: 
приемки и определения  

качественных показателей 

поступающего мясного сырья;  

распределения поступающего сырья 

на переработку; первичной обработки 

сырья; проверки качества сырья, 

поступающего на заморозку 

(охлаждение) в соответствии с 

требованиями технической 

документации; контроля 



параметров 

технологических 

процессов и контроль 

качества готовой 

продукции из мясного 

сырья. 

температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего 

места и оборудования к ведению 

процесса охлаждения; выполнения 

отдельных операций процесса 

охлаждения сырья до установленной 

температуры; наблюдения за ходом 

процесса охлаждения по внешним 

признакам и показаниям КИП; 

регулирования температуры и 

времени охлаждения; проверки 

внешним осмотром или по 

результатам анализа качества 

охлаждения сырья; контроля 

качества; оформления документации 

о качестве продукции и состоянии 

оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного 

происхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; контроля 

качества изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения 

требований к состоянию рабочего 

места и оборудования в соответствии 

с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

установки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; 

контролировать и регулировать 

температурный режим при помощи 

КИП; ведения первичной 

документации; безопасного 

обслуживания оборудования для 

количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения 

сырья и продуктов животного 

происхождения. 

Знания:  
общие сведения о мясном  

скотоводстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологические 

и микробиологические свойства 

мясного сырья; требования к качеству 

мясного сырья, действующие 

стандарты на заготовляемое мясо;  



ход приемки сырья животного 

происхождения;  правила отбора проб 

на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требования к 

контролю качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки;  режимы 

первичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

правила установки и размещения 

продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; 

устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного 

учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения 

сырья и продуктов животного 

происхождения;  принцип действия 

оборудования по первичной 

обработке сырья животного 

происхождения. 

ПК 2.2. Контролировать 

производственные стоки 

и выбросы, отходы 

производства, пригодные 

и непригодные для 

дальнейшей 

промышленной 

переработки. 

Практический опыт: 
приемки и определения  

качественных показателей 

поступающего мясного сырья;  

распределения поступающего сырья 

на переработку; первичной обработки 

сырья; проверки качества сырья, 

поступающего на заморозку 

(охлаждение) в соответствии с 

требованиями технической 

документации; контроля 

температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего 

места и оборудования к ведению 

процесса охлаждения; выполнения 

отдельных операций процесса 

охлаждения сырья до установленной 

температуры; наблюдения за ходом 

процесса охлаждения по внешним 

признакам и показаниям КИП; 



регулирования температуры и 

времени охлаждения; проверки 

внешним осмотром или по 

результатам анализа качества 

охлаждения сырья; контроля 

качества; оформления документации 

о качестве продукции и состоянии 

оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного 

происхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; контроля 

качества изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения 

требований к состоянию рабочего 

места и оборудования в соответствии 

с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

установки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; 

контролировать и регулировать 

температурный режим при помощи 

КИП; ведения первичной 

документации; безопасного 

обслуживания оборудования для 

количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения 

сырья и продуктов животного 

происхождения. 

Знания:  
общие сведения о мясном  

скотоводстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологические 

и микробиологические свойства 

мясного сырья; требования к качеству 

мясного сырья, действующие 

стандарты на заготовляемое мясо;  

ход приемки сырья животного 

происхождения;  правила отбора проб 

на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требования к 

контролю качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки; режимы 

первичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию 



рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

правила установки и размещения 

продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; 

устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного 

учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения 

сырья и продуктов животного 

происхождения;  принцип действия 

оборудования по первичной 

обработке сырья животного 

происхождения. 

ПК 2.3.  

Производить 

лабораторные 

исследования качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

продукции из мясного 

сырья. 

Практический опыт: 

приемки и определения  

качественных показателей 

поступающего мясного сырья;  

распределения поступающего сырья 

на переработку; первичной обработки 

сырья; проверки качества сырья, 

поступающего на заморозку 

(охлаждение) в соответствии с 

требованиями технической 

документации; контроля 

температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего 

места и оборудования к ведению 

процесса охлаждения; выполнения 

отдельных операций процесса 

охлаждения сырья до установленной 

температуры; наблюдения за ходом 

процесса охлаждения по внешним 

признакам и показаниям КИП; 

регулирования температуры и 

времени охлаждения; проверки 

внешним осмотром или по 

результатам анализа качества 

охлаждения сырья; контроля 

качества; оформления документации 

о качестве продукции и состоянии 

оборудования. 

Умения:  



приемки сырья животного 

происхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; контроля 

качества изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения 

требований к состоянию рабочего 

места и оборудования в соответствии 

с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

установки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; 

контролировать и регулировать 

температурный режим при помощи 

КИП; ведения первичной 

документации; безопасного 

обслуживания оборудования для 

количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения 

сырья и продуктов животного 

происхождения. 

Знания:  
общие сведения о мясном  

скотоводстве; физико-химические, 

органолептические, технологические 

и микробиологические свойства 

мясного сырья; требования к качеству 

мясного сырья, действующие 

стандарты на заготовляемое мясо; ход 

приемки сырья животного 

происхождения;  правила отбора проб 

на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требования к 

контролю качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки; режимы 

первичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и 

экологической безопасности; правила 

установки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; требования к 



контролю и регулировке 

температурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; 

устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного 

учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения 

сырья и продуктов животного 

происхождения; принцип действия 

оборудования по первичной 

обработке сырья животного 

происхождения. 

Обеспечение 

деятельности 

структурного 

подразделения 

ПК 3.1.  

Планировать основные 

показатели 

производственного 

процесса. 

Практический опыт: 
планирования работы структурного 

подразделения; оценки 

эффективности деятельности 

структурного подразделения 

организации; принятия 

управленческих решений. 

Умения: 
рассчитывать выход продукции в 

ассортименте; рассчитывать 

экономические показатели 

структурного подразделения 

организации. 

Знания: 
принципов и форм организации 

производственного процесса; 

методики расчета выхода продукции; 

структуры издержек производства и 

пути снижения затрат; методики 

расчета экономических показателей. 

ПК 3.2.  

Планировать 

выполнение работ 

исполнителями. 

Практический опыт:  
планирования работы структурного 

подразделения; оценки 

эффективности деятельности 

структурного подразделения 

организации; принятия 

управленческих решений. 

Умения:  
планировать работы исполнителям в 

соответствии с установленными 

должностными инструкциями 

работников; оформлять планы работы 

по установленной форме; проверять 

планы на конкретность, 

достижимость, проверяемость. 

Знания:  

принципы и виды планирования 

работы бригады (команды); основные 



приемы организации работы 

исполнителей; способы и показатели 

оценки качества работ, выполняемых 

членами бригады (команды). 

ПК 3.3. Организовывать 

работу трудового 

коллектива. 

Практический опыт:  
ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве продуктов 

животного происхождения; расчета 

потребности производства в сырье, 

материалах и таре; инструктажа и 

обучения персонала на рабочих 

местах; обеспечения безопасных 

условий труда на производстве; 

разработки мероприятий с целью 

устранения рисков или снижения их 

до допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой 

продукции; участия в планировании 

основных показателей производства. 

Умения:  
применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой продукции 

при производстве продуктов 

животного происхождения; 

правильно оформлять учетно-

отчетную документацию; составлять 

отчеты по расходу сырья, материалов 

и тары; рассчитывать потребности 

производства в сырье, 

вспомогательных, упаковочных 

материалах и таре; проводить 

инструктаж и обучение персонала на 

рабочих местах; организовывать 

бесперебойную ритмичную работу на 

производственном объекте; 

обеспечивать безопасные условия 

труда на производстве. 

Знания:  

принципы и виды планирования 

работы бригады (команды); основные 

приемы организации работы 

исполнителей; правила и принципы 

разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени. 

ПК 3.4.  Практический опыт:  



Контролировать ход и 

оценивать результаты 

работы трудового 

коллектива. 

группировки и анализа информации; 

расчета показателей 

производительности труда; расчета 

экономического эффекта от 

внедрения мероприятий НОТ; расчета 

суммы прибыли, процента 

рентабельности; расчета показателей 

использования производственной 

мощности, основных и оборотных 

средств.  

Умения:  
использовать различные методы 

контроля работы исполнителей 

(проверка и анализ документов, 

текущее наблюдение за работой, 

измерения и др.); сопоставлять 

результаты работы исполнителей 

установленным стандартам 

деятельности; осуществлять анализ и 

оценивать работу исполнителей по 

результатам сопоставления; принятия 

управленческого решения по 

повышению результативности 

работы предприятия и 

подразделения. 

Знания: 

способы и показатели оценки 

качества работ, выполняемых 

членами бригады (команды). 

ПК 3.5.  

Вести учётно-отчётную 

документацию. 

Практический опыт:  

ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; проверки 

товарного оформления и хранения 

продукции; оформления документов 

на отпущенную продукцию; 

составления отчетов по расходу 

сырья, вспомогательных материалов, 

упаковки и тары; учета брака и 

анализа причин образования 

дефектов продукции. 

Умения: 

правильно оформлять учетно-

отчетную документацию; проверять 

операции по товарному оформлению 

и хранению продукции; проверять 

правильность оформления 

документов на отпущенную 

продукцию; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; 

вести учет брака и анализ причин 

образования дефектов продукции; 

определять потребности в рабочей 



силе; проводить инструктаж и 

обучение персонала на рабочих 

местах; учитывать рабочее время и 

контролировать выполнение 

производственных плановых 

заданий. 

Знания: 

учет и отчетность в производстве 

продуктов животного 

происхождения; основы 

производственного учета; 

материальный баланс сырья, 

вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; нормы времени и 

выработки по технологическим 

операциям. 

Освоение видов 

работ по одной или 

нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям 

служащих 

(Лаборант 

мясоперерабатывающ

его предприятия) 

ПК 1.1.  

Осуществлять сдачу-

приемку сырья и 

расходных материалов 

для производства 

продуктов питания из 

мясного сырья. 

Практический опыт: 
ведения утвержденной учетно-

отчетной документации; участия в 

планировании основных показателей 

производства продукции и оказания 

услуг в области производства мяса и 

мясных продуктов; мониторинга 

технологических операций 

производства мяса и мясных 

продуктов; проверки товарного 

оформления и хранения продукции; 

оформления документов на 

отпущенную продукцию; проверки 

соблюдения нормативов и правил 

удаления отходов; контроля качества 

сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве мяса и 

мясных продуктов; обеспечения 

безопасных условий труда на 

производстве;  разработки 

мероприятий с целью устранения 

рисков или снижения их до 

допустимого уровня и повышения 

безопасности выпускаемой 

продукции; участия в планировании 

основных показателей производства; 

составления отчетов по расходу 

сырья, вспомогательных материалов, 

упаковки и тары;  анализа 

отклонений в их расходе 

(перерасход, экономия) и выявление 

причин несоответствия нормам; 

разработки предложений по 



устранению отклонений от 

нормативов. 

Умения:  
применять методики контроля 

качества сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов, 

полуфабрикатов и готовой 

продукции при производстве мяса и 

мясных продуктов; правильно 

оформлять учетно-отчетную 

документацию; контролировать 

производственные стоки и выбросы, 

пригодные и непригодные для 

дальнейшей промышленной 

переработки; составлять отчеты по 

расходу сырья, материалов и тары; 

анализировать отклонения в их 

расходе (перерасход, экономия) и 

выявлять причины несоответствия 

нормам;  разрабатывать предложения 

по устранению отклонений от 

нормативов; обеспечивать 

безопасные условия труда на 

производстве; учитывать рабочее 

время и выработку работающих; 

контролировать выполнение 

производственных плановых 

заданий; разрабатывать мероприятия 

с целью устранения рисков или 

снижения их до допустимого уровня 

и повышения безопасности 

выпускаемой продукции. 

Знания: 
требования охраны труда; 

производственный контроль на 

предприятиях отрасли; учет и 

отчетность в производстве продуктов 

животного происхождения; основы 

производственного учета; методики 

расчета норм расхода сырья, 

вспомогательных, упаковочных 

материалов и тары; виды брака и его 

учет в производстве; материальный 

баланс сырья, вспомогательных, 

упаковочных материалов и тары; 

нормы времени и выработки по 

технологическим операциям. 

ПК 2.1. Организовывать 

входной контроль 

качества и безопасности 

мясного сырья и 

вспомогательных 

Практический опыт: 
приемки и определения  

качественных показателей 

поступающего мясного сырья;  

распределения поступающего сырья 



компонентов, 

упаковочных 

материалов, 

производственный 

контроль 

полуфабрикатов, 

параметров 

технологических 

процессов и контроль 

качества готовой 

продукции из мясного 

сырья. 

на переработку; первичной обработки 

сырья; проверки качества сырья, 

поступающего на заморозку 

(охлаждение) в соответствии с 

требованиями технической 

документации; контроля 

температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего 

места и оборудования к ведению 

процесса охлаждения; выполнения 

отдельных операций процесса 

охлаждения сырья до установленной 

температуры; наблюдения за ходом 

процесса охлаждения по внешним 

признакам и показаниям КИП; 

регулирования температуры и 

времени охлаждения; проверки 

внешним осмотром или по 

результатам анализа качества 

охлаждения сырья; контроля 

качества; оформления документации 

о качестве продукции и состоянии 

оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного 

происхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; контроля 

качества изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения 

требований к состоянию рабочего 

места и оборудования в соответствии 

с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

установки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; 

контролировать и регулировать 

температурный режим при помощи 

КИП; ведения первичной 

документации; безопасного 

обслуживания оборудования для 

количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения 

сырья и продуктов животного 

происхождения. 

Знания:  



общие сведения о мясном  

скотоводстве;  физико-химические, 

органолептические,  технологические 

и микробиологические свойства 

мясного сырья; требования к качеству 

мясного сырья, действующие 

стандарты на заготовляемое мясо;  

ход приемки сырья животного 

происхождения;  правила отбора проб 

на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требования к 

контролю качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки;  режимы 

первичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

правила установки и размещения 

продукции, уложенной в тару в 

холодильные и морозильные камеры; 

требования к контролю и регулировке 

температурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; 

устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного 

учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения 

сырья и продуктов животного 

происхождения;  принцип действия 

оборудования по первичной 

обработке сырья животного 

происхождения. 

ПК 2.3.  

Производить 

лабораторные 

исследования качества и 

безопасности 

полуфабрикатов и 

готовых продуктов в 

процессе производства 

продукции из мясного 

сырья. 

Практический опыт: 

приемки и определения  

качественных показателей 

поступающего мясного сырья;  

распределения поступающего сырья 

на переработку; первичной обработки 

сырья; проверки качества сырья, 

поступающего на заморозку 

(охлаждение) в соответствии с 

требованиями технической 

документации; контроля 

температуры и времени охлаждения 

(заморозки); подготовки рабочего 



места и оборудования к ведению 

процесса охлаждения; выполнения 

отдельных операций процесса 

охлаждения сырья до установленной 

температуры; наблюдения за ходом 

процесса охлаждения по внешним 

признакам и показаниям КИП; 

регулирования температуры и 

времени охлаждения; проверки 

внешним осмотром или по 

результатам анализа качества 

охлаждения сырья; контроля 

качества; оформления документации 

о качестве продукции и состоянии 

оборудования. 

Умения:  

приемки сырья животного 

происхождения;  отбора проб на 

анализ и порядок проведения 

несложных анализов; контроля 

качества изготовления продукции на 

любой стадии процесса охлаждения 

или заморозки;  соблюдения 

требований к состоянию рабочего 

места и оборудования в соответствии 

с санитарно-гигиеническими 

требованиями, требованиями охраны 

труда, пожарной, промышленной и 

экологической безопасности;  

установки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; 

контролировать и регулировать 

температурный режим при помощи 

КИП; ведения первичной 

документации; безопасного 

обслуживания оборудования для 

количественного учета, 

транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения 

сырья и продуктов животного 

происхождения. 

Знания:  
общие сведения о мясном  

скотоводстве; физико-химические, 

органолептические, технологические 

и микробиологические свойства 

мясного сырья; требования к качеству 

мясного сырья, действующие 

стандарты на заготовляемое мясо; ход 

приемки сырья животного 

происхождения;  правила отбора проб 



на анализ и порядок проведения 

несложных анализов; требования к 

контролю качества изготовления 

продукции на любой стадии процесса 

охлаждения или заморозки; режимы 

первичной переработки мясного 

сырья; требования к состоянию 

рабочего места и оборудования в 

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями, 

требованиями охраны труда, 

пожарной, промышленной и 

экологической безопасности; правила 

установки и размещения продукции, 

уложенной в тару в холодильные и 

морозильные камеры; требования к 

контролю и регулировке 

температурного режима при помощи 

КИП; формы и правила ведения 

первичной документации; 

устройство, принцип действия, 

правила безопасного обслуживания 

оборудования для количественного 

учета, транспортировки и хранения, 

внутризаводского перемещения 

сырья и продуктов животного 

происхождения; принцип действия 

оборудования по первичной 

обработке сырья животного 

происхождения. 

 

5. Условия подготовки и процедура проведения государственной 

итоговой аттестации 

 

5.1. Подготовка проведения демонстрационного экзамена 

5.1.1. В целях определения соответствия результатов освоения 

выпускниками имеющих государственную аккредитацию образовательных 

программ среднего профессионального образования соответствующим 

требованиям ФГОС СПО ГИА проводится государственными 

экзаменационными комиссиями (далее - ГЭК), создаваемыми 

образовательной организацией по каждой укрупненной группе профессий, 

специальностей среднего профессионального образования либо по 

усмотрению образовательной организации по отдельным профессиям и 

специальностям среднего профессионального образования. 

5.1.2. При проведении демонстрационного экзамена в составе ГЭК 

создается экспертная группа из числа экспертов. Экспертная группа создается 

по каждой профессии, специальности среднего профессионального 

образования или виду деятельности, по которому проводится 



демонстрационный экзамен. Экспертную группу возглавляет главный 

эксперт, назначаемый из числа экспертов, включенных в состав ГЭК. Главный 

эксперт организует и контролирует деятельность возглавляемой экспертной 

группы, обеспечивает соблюдение всех требований к проведению 

демонстрационного экзамена и не участвует в оценивании результатов ГИА. 

5.2. Порядок проведения демонстрационного экзамена 

5.2.1. Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня 

освоения выпускником материала, предусмотренного образовательной 

программой, и степени сформированности профессиональных умений и 

навыков путём проведения независимой экспертной оценки выполненных 

выпускником практических заданий в условиях реальных или 

смоделированных производственных процессов. 

5.2.2. Демонстрационный экзамен проводится по двум уровням: 

- демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе 

требований к результатам освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования, установленных ФГОС СПО; 

- демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по 

решению университета 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). 

5.2.3. Демонстрационный экзамен базового и профильного уровня 

проводится с использованием единых оценочных материалов, включающих в 

себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты заданий и 

критерии оценивания (далее - оценочные материалы), разрабатываемых 

организацией, определяемой Министерством просвещения Российской 

Федерации из числа подведомственных ему организаций (далее - оператор). 

5.2.4. Комплект оценочной документации 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, условия привлечения 

добровольцев (волонтеров) (при необходимости), инструкции по технике 

безопасности, а также образцы заданий. 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную 

практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и 

выполняемую в режиме реального времени. 

5.2.5. Комплекты оценочной документации для проведения 

демонстрационного экзамена профильного уровня разрабатываются 



оператором с участием организаций-партнеров, отраслевых и 

профессиональных сообществ. 

Министерство просвещения Российской Федерации обеспечивает 

размещение разработанных комплектов оценочной документации на 

официальном сайте оператора в информационно-телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть "Интернет"). 

5.2.6. Демонстрационный экзамен проводится на оборудованной и 

оснащенной в соответствии с комплектом оценочной документации площадке 

- центре проведения демонстрационного экзамена. Университет 

самостоятельно определяет площадку для проведения демонстрационного 

экзамена, которая может располагаться как в самой образовательной 

организации, так и в другой организации на основании договора о сетевом 

взаимодействии.  

5.2.7. Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения 

демонстрационного экзамена Главным экспертом проводится проверка 

готовности центра проведения экзамена в присутствии членов экспертной 

группы, выпускников, а также технического эксперта, назначаемого 

организацией, на территории которой расположен центр проведения экзамена, 

ответственного за соблюдение установленных норм и правил ОТ и ТБ. 

Главным экспертом осуществляется осмотр центра проведения 

экзамена, распределение обязанностей между членами экспертной группы по 

оценке выполнения заданий демонстрационного экзамена, а также 

распределение рабочих мест между выпускниками с использованием способа 

случайной выборки. Результаты распределения обязанностей между членами 

экспертной группы и распределения рабочих мест между выпускниками 

фиксируются Главным экспертом в соответствующих протоколах. 

5.2.8. Выпускники знакомятся со своими рабочими местами, под 

руководством Главного эксперта также повторно знакомятся с планом 

проведения демонстрационного экзамена, условиями оказания первичной 

медицинской помощи в центре проведения экзамена. Факт ознакомления 

отражается главным экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

5.2.9. Допуск к экзамену осуществляется Главным экспертом на 

основании документов, удостоверяющих личность экзаменуемого.  

5.2.10. К демонстрационному экзамену допускаются участники, 

прошедшие инструктаж по ОТ и БП, а также ознакомившиеся с рабочими 

местами. 

5.2.11. К оценке выполнения заданий демонстрационного экзамена 

допускаются члены Экспертной группы, прошедшие Инструктаж по ОТ и БП, 

а также ознакомившиеся с распределением обязанностей.  

5.2.12. В день проведения демонстрационного экзамена в центре 

проведения экзамена присутствуют: 

- руководитель (уполномоченный представитель) организации, на базе 

которой организован центр проведения демонстрационного экзамена; 

- не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 

- члены экспертной группы; 



- главный эксперт; 

- представители организаций-партнеров (по согласованию с 

Университетом); 

- выпускники; 

- технический эксперт; 

- представитель Университета, ответственный за сопровождение 

выпускников к центру проведения экзамена (при необходимости); 

- тьютор (ассистент), оказывающий необходимую помощь выпускнику 

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

инвалидов (далее - тьютор (ассистент); 

- организаторы, назначенные Университетом из числа педагогических 

работников, оказывающие содействие главному эксперту в обеспечении 

соблюдения всех требований к проведению демонстрационного экзамена. 

В случае отсутствия в день проведения демонстрационного экзамена в 

центре проведения экзамена лиц, указанных в настоящем пункте, решение о 

проведении демонстрационного экзамена принимается главным экспертом, о 

чём главным экспертом вносится соответствующая запись в протокол 

проведения демонстрационного экзамена. 

Также, в день проведения демонстрационного экзамена в центре 

проведения экзамена могут присутствовать: 

- должностные лица органа исполнительной власти субъекта Российской 

Федерации, осуществляющего управление в сфере образования (по решению 

указанного органа); 

- представители оператора (по согласованию с университетом); 

-  медицинские работники (по решению организации, на территории 

которой располагается центр проведения демонстрационного экзамена); 

- представители организаций-партнеров (по решению таких 

организаций по согласованию с Университетом); 

- добровольцы (волонтеры), привлекаемые к проведению 

демонстрационного экзамена (по решению Университета). 

Указанные в настоящем пункте лица присутствуют в центре проведения 

экзамена в день проведения демонстрационного экзамена на основании 

документов, удостоверяющих личность, а также обязаны:  

- соблюдать установленные требования по ОТ и ПБ, выполнять указания 

технического эксперта по соблюдению указанных требований; 

- пользоваться средствами связи исключительно по вопросам служебной 

необходимости, в том числе в рамках оказания необходимого содействия 

Главному эксперту; 

- не мешать и не взаимодействовать с выпускниками при выполнении 

ими заданий, не передавать им средства связи и хранения информации, иные 

предметы и материалы. 

Добровольцы (волонтеры) взаимодействуют с выпускниками в 

соответствии с условиями, установленными комплектом оценочной 

документации. 



5.2.13. Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, 

наблюдают за ходом проведения демонстрационного экзамена и вправе 

сообщать Главному эксперту о выявленных фактах нарушения порядка 

проведения государственной итоговой аттестации. 

5.2.14. Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения 

заданий демонстрационного экзамена самостоятельно. 

5.2.15. Организация деятельности экспертной группы по оценке 

выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляется Главным 

экспертом. Главный эксперт не участвует в оценке выполнения заданий 

демонстрационного экзамена.  

5.2.16. Главный эксперт вправе давать указания по организации и 

проведению демонстрационного экзамена, обязательные для выполнения 

лицами, привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, и 

выпускникам, удалять из центра проведения экзамена лиц, допустивших 

грубое нарушение требований порядка проведения демонстрационного 

экзамена, требований ОТ и БП, а также останавливать, приостанавливать и 

возобновлять проведение демонстрационного экзамена при возникновении 

необходимости устранения грубых нарушений требований порядка 

проведения демонстрационного экзамена, требований ОТ и ПБ. 

Главный эксперт может делать заметки о ходе демонстрационного 

экзамена. 

Главный эксперт обязан находиться в центре проведения экзамена до 

окончания демонстрационного экзамена, осуществлять контроль за 

соблюдением лицами, привлеченными к проведению демонстрационного 

экзамена, выпускниками требований порядка проведения демонстрационного 

экзамена. 

5.2.17. В случае привлечения медицинского работника организация, на 

базе которой организован центр проведения экзамена, организовывает 

помещение, оборудованное для оказания первой помощи и первичной медико-

санитарной помощи. 

5.2.18. Технический эксперт вправе: 

- наблюдать за ходом проведения демонстрационного экзамена; 

- давать разъяснения и указания лицам, привлеченным к проведению 

демонстрационного экзамена, выпускникам по вопросам соблюдения 

требований ОТ и ПБ; 

- сообщать Главному эксперту о выявленных случаях нарушений 

лицами, привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, 

выпускниками требований ОТ и требований ПБ, а также невыполнения такими 

лицами указаний технического эксперта, направленных на обеспечение 

соблюдения требований ОТ и ПБ; 

- останавливать в случаях, требующих немедленного решения, в целях 

охраны жизни и здоровья лиц, привлеченных к проведению 

демонстрационного экзамена, выпускников действия выпускников по 

выполнению заданий, действия других лиц, находящихся в центре проведения 

экзамена с уведомлением главного эксперта. 



5.2.19. Представитель Университета располагается в изолированном от 

центра проведения экзамена помещении. 

5.2.20. Университет обязан не позднее чем за один рабочий день до дня 

проведения демонстрационного экзамена уведомить Главного эксперта об 

участии в проведении демонстрационного экзамена тьютора (ассистента). 

5.2.21. Выпускники вправе: 

- пользоваться оборудованием центра проведения экзамена, 

необходимыми материалами, средствами обучения и воспитания в 

соответствии с требованиями комплекта оценочной документации, задания 

демонстрационного экзамена; 

- получать разъяснения технического эксперта по вопросам безопасной 

и бесперебойной эксплуатации оборудования центра проведения экзамена; 

- получить копию задания демонстрационного экзамена на бумажном 

носителе. 

5.2.22. Выпускники обязаны: 

- во время проведения демонстрационного экзамена не пользоваться и 

не иметь при себе средства связи, носители информации, средства ее передачи 

и хранения, если это прямо не предусмотрено комплектом оценочной 

документации; 

- во время проведения демонстрационного экзамена использовать 

только средства обучения и воспитания, разрешенные комплектом оценочной 

документации; 

- во время проведения демонстрационного экзамена не 

взаимодействовать с другими выпускниками, экспертами, иными лицами, 

находящимися в центре проведения экзамена, если это не предусмотрено 

комплектом оценочной документации и заданием демонстрационного 

экзамена. 

Выпускники могут иметь при себе лекарственные средства и питание, 

прием которых осуществляется в специально отведенном для этого 

помещении согласно плану проведения демонстрационного экзамена за 

пределами центра проведения экзамена. 

5.2.23. Перед началом экзамена членами экспертной группы 

производится проверка на предмет обнаружения материалов, инструментов 

или оборудования, запрещенных в соответствии с инфраструктурными 

листами. 

5.2.24. Главным экспертом выдаются копии заданий демонстрационного 

экзамена каждому участнику в бумажном виде, разъясняются правила 

поведения во время демонстрационного экзамена, а также используются 

только средства обучения и воспитания, разрешенные комплектом оценочной. 

После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена выпускники 

занимают свои рабочие места в соответствии с протоколом распределения 

рабочих мест. После того, как все выпускники и лица, привлеченные к 

проведению демонстрационного экзамена, займут свои рабочие места в 

соответствии с требованиями ОТ и БП, Главный эксперт объявляет о начале 

демонстрационного экзамена. 



Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе 

проведения демонстрационного экзамена, составляемом Главным экспертом 

по каждой экзаменационной группе. 

После объявления Главным экспертом начала демонстрационного 

экзамена выпускники приступают к выполнению заданий демонстрационного 

экзамена. 

5.2.25. Демонстрационный экзамен проводится при неукоснительном 

соблюдении выпускниками, лицами, привлеченными к проведению 

демонстрационного экзамена, требований ОТ и ПБ, а также с соблюдением 

принципов объективности, открытости и равенства выпускников. 

5.2.26. Явка выпускника, его рабочее место, время завершения 

выполнения задания демонстрационного экзамена подлежат фиксации 

Главным экспертом в протоколе проведения демонстрационного экзамена. 

5.2.27. В случае удаления из центра проведения демонстрационного 

экзамена выпускника, лица, привлеченного к проведению демонстрационного 

экзамена, или присутствующего в центре проведения демонстрационного 

экзамена, Главным экспертом составляется акт об удалении. Результаты 

государственной итоговой аттестации выпускника, удаленного из центра 

проведения экзамена, аннулируются ГЭК, и такой выпускник признаётся ГЭК 

не прошедшим государственной итоговой аттестации по неуважительной 

причине. 

5.2.28. Главный эксперт сообщает выпускникам о течении времени 

выполнения задания демонстрационного экзамена каждые 60 минут, а также 

за 30 и 5 минут до окончания времени выполнения задания. 

5.2.29. После объявления Главным экспертом окончания времени 

выполнения заданий выпускники прекращают любые действия по 

выполнению заданий демонстрационного экзамена. Выпускник по 

собственному желанию может завершить выполнение задания досрочно, 

уведомив об этом Главного эксперта. 

5.2.30. Результаты выполнения выпускниками заданий 

демонстрационного экзамена подлежат фиксации экспертами экспертной 

группы в соответствии с требованиями комплекта оценочной документации и 

задания демонстрационного экзамена. 

 

5.3. Показатели оценки результатов выполнения заданий 

демонстрационного экзамена и методика перевода баллов демонстрационного 

экзамена в итоговую оценку по программе 

5.3.1. Процедура оценивания результатов выполнения заданий 

демонстрационного экзамена осуществляется членами экспертной группы по 

100-балльной системе в соответствии с требованиями комплекта оценочной 

документации. Перевод баллов в оценку может быть осуществлен на основе 

таблицы 1. 

Таблица 1. Шкала перевода баллов в оценку  



Отношение полученного 

количества баллов к 

максимально возможному 

(в процентах) 

Сумма баллов по 

результатам 

демонстрационного 

экзамена 

Экзаменационная 

оценка 

90,00% - 100,00% 45,00 - 50,00 отлично 

65,00% - 89,99% 32,50 - 44,99 хорошо 

50,00% - 64,99% 25,00 - 32,49 удовлетворительно 

00,00% - 49,99% 0 - 24,99 неудовлетворительно 

5.3.2. Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного 

экзамена, который подписывается каждым членом экспертной группы и 

утверждается главным экспертом после завершения экзамена для 

экзаменационной группы. 

5.3.3. При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в 

экспертную группу, присутствие других лиц запрещено. 

5.3.4. Подписанный членами экспертной группы и утвержденный 

главным экспертом протокол проведения демонстрационного экзамена далее 

передается в ГЭК для выставления оценок по итогам ГИА.  

5.3.5. Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена 

передается на хранение в Университет в составе архивных документов. 

5.3.6. Статус победителя, призера финала чемпионата по 

профессиональному мастерству "Профессионалы" и финала чемпионата 

высоких технологий по профилю осваиваемой образовательной программы 

среднего профессионального образования засчитывается выпускнику в 

качестве оценки "отлично" по демонстрационному экзамену в рамках 

проведения ГИА по данной образовательной программе среднего 

профессионального образования. 

 

5.4. Оценивание результатов государственной итоговой аттестации 

 

5.4.1. Результаты проведения государственной итоговой аттестации 

оцениваются с проставлением одной из отметок: "отлично", "хорошо", 

"удовлетворительно", "неудовлетворительно" - и объявляются в тот же день 

после оформления протоколов заседаний ГЭК. 

5.4.2. В случае досрочного завершения государственной итоговой 

аттестации выпускником по независящим от него причинам результаты ГИА 

оцениваются по фактически выполненной работе, или по заявлению такого 

выпускника ГЭК принимается решение об аннулировании результатов 

государственной итоговой аттестации, а такой выпускник признается ГЭК не 

прошедшим государственную итоговую аттестацию по уважительной 

причине. 

5.4.3. Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым 

большинством голосов членов ГЭК, участвующих в заседании, при 

обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя. При 



равном числе голосов голос председательствующего на заседании ГЭК 

является решающим. 

5.4.4. Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается 

председателем ГЭК, в случае его отсутствия заместителем ГЭК и секретарем 

ГЭК и хранится в архиве Университета. 

5.4.5. Выпускникам, не прошедшим государственную итоговую 

аттестацию по уважительной причине, в том числе не явившимся для 

прохождения государственной итоговой аттестации по уважительной причине 

(далее - выпускники, не прошедшие государственную итоговую аттестацию 

по уважительной причине), предоставляется возможность пройти 

государственную итоговую аттестацию без отчисления из Университета. 

5.4.6. Выпускники, не прошедшие государственную итоговую 

аттестацию по неуважительной причине, в том числе не явившиеся для 

прохождения государственной итоговой аттестации без уважительных причин 

(далее - выпускники, не прошедшие государственную итоговую аттестацию 

по неуважительной причине) и выпускники, получившие на государственной 

итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, могут быть 

допущены образовательной организацией для повторного участия в 

государственной итоговой аттестации не более двух раз. 

5.4.7. Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные 

образовательной организацией сроки, но не позднее четырех месяцев после 

подачи заявления выпускником, не прошедшим государственную итоговую 

аттестацию по уважительной причине. 

5.4.8. Выпускники, не прошедшие государственную итоговую 

аттестацию по неуважительной причине, и выпускники, получившие на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, 

отчисляются из образовательной организации и проходят государственную 

итоговую аттестацию не ранее чем через шесть месяцев после прохождения 

государственной итоговой аттестации впервые. 

5.4.9. Для прохождения государственной итоговой аттестации 

выпускники, не прошедшие государственную итоговую аттестацию по 

неуважительной причине, и выпускники, получившие на государственной 

итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, восстанавливаются в 

образовательной организации на период времени, установленный 

образовательной организацией самостоятельно, но не менее 

предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения 

государственной итоговой аттестации соответствующей образовательной 

программы среднего профессионального образования. 

6. Проведение государственной итоговой аттестации для выпускников 

из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

6.1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов 

государственная итоговая аттестация проводится с учетом особенностей 



психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности). 

6.2. При проведении государственной итоговой аттестации 

обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 

проведение государственной итоговой аттестации для лиц с 

ограниченными возможностями здоровья, и выпускников из числа детей-

инвалидов и инвалидов в одной аудитории совместно с выпускниками, не 

имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает 

трудностей для выпускников при прохождении государственной итоговой 

аттестации; 

присутствие в аудитории, центре проведения демонстрационного 

экзамена тьютера, ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять 

рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с 

членами государственной экзаменационной комиссий, членами экспертной 

группы); 

пользование необходимыми выпускникам техническими средствами 

при прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их 

индивидуальных особенностей; 

обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в 

аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в 

указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных 

проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория должна располагаться на 

первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений). 

6.3. Дополнительно при проведении государственной итоговой 

аттестации обеспечивается соблюдение следующих требований в зависимости 

от категорий выпускников с ограниченными возможностями здоровья, 

выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов: 

а) для слепых: 

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке 

государственной итоговой аттестации, комплект оценочной документации, 

задания демонстрационного экзамена оформляются рельефно-точечным 

шрифтом по системе Брайля или в виде электронного документа, доступного 

с помощью компьютера со специализированным программным обеспечением 

для слепых, или зачитываются ассистентом; 

- письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным 

шрифтом по системе Брайля или на компьютере со специализированным 

программным обеспечением для слепых, или надиктовываются ассистенту; 

- выпускникам для выполнения задания при необходимости 

предоставляется комплект письменных принадлежностей и бумага для письма 

рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со специализированным 

программным обеспечением для слепых; 

б) для слабовидящих: 

- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 

люкс; 



- выпускникам для выполнения задания при необходимости 

предоставляется увеличивающее устройство; 

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения 

государственной аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры 

коллективного пользования, при необходимости предоставляется 

звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования; 

- по их желанию государственный экзамен может проводиться в 

письменной форме; 

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми 

нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием 

верхних конечностей): 

- письменные задания выполняются на компьютере со 

специализированным программным обеспечением или надиктовываются 

ассистенту; 

- по их желанию государственный экзамен может проводиться в устной 

форме; 

д) также для выпускников из числа лиц с ограниченными 

возможностями здоровья и выпускников из числа детей-инвалидов и 

инвалидов создаются иные специальные условия проведения государственной 

итоговой аттестации в соответствии с рекомендациями психолого-медико-

педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, подтверждающей факт 

установления инвалидности, выданной федеральным государственным 

учреждением медико-социальной экспертизы (далее – справки). 

6.4. Выпускники или родители (законные представители) 

несовершеннолетних выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала 

государственной итоговой аттестации подают в вуз письменное заявление о 

необходимости создания для них специальных условий при проведении 

государственной итоговой аттестации с приложением копии рекомендаций 

ПМПК, а дети-инвалиды, инвалиды - оригинала или заверенной копии 

справки, а также копии рекомендаций ПМПК при наличии.  

 

7. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

 

7.1. По результатам государственной аттестации выпускник, 

участвовавший в государственной итоговой аттестации, имеет право подать в 

апелляционную комиссию письменную апелляцию о нарушении, по его 

мнению установленного порядка проведения государственной итоговой 

аттестации и (или) несогласии с ее результатами (далее - апелляция). 

7.2. Апелляция подается лично выпускником или родителями 

(законными представителями) несовершеннолетнего выпускника в 

апелляционную комиссию. Апелляция о нарушении порядка проведения 

государственной итоговой аттестации подается непосредственно в день 

проведения государственной итоговой аттестации. 



Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой 

аттестации подается не позднее следующего рабочего дня после объявления 

результатов государственной итоговой аттестации. 

7.3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее 

трех рабочих дней с момента ее поступления. 

7.4. Состав апелляционной комиссии утверждается одновременно с 

утверждением состава государственной экзаменационной комиссии. 

7.5. Апелляционная комиссия состоит из председателя, не менее пяти 

членов апелляционной комиссии и секретаря апелляционной комиссии из 

числа педагогических работников вуза, не входящих в данном учебном году в 

состав государственных экзаменационных комиссий. Председателем 

апелляционной комиссии может быть назначено лицо из числа 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.   

7.6. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии 

с участием не менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей государственной экзаменационной комиссии, а также 

главный эксперт при проведении государственной итоговой аттестации в 

форме демонстрационного экзамена. При проведении государственной 

итоговой аттестации 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 иметь при себе документы, удостоверяющие личность. 

7.7. Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной 

итоговой аттестации. 

7.8. При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения 

государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия устанавливает 

достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из решений: 

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

нарушениях порядка проведения государственной итоговой аттестации 

выпускника не подтвердились и/или не повлияли на результат 

государственной итоговой аттестации; 



- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

допущенных нарушениях порядка проведения государственной итоговой 

аттестации выпускника подтвердились и повлияли на результат 

государственной итоговой аттестации. 

В последнем случае результаты проведения государственной итоговой 

аттестации подлежит аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении 

апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в 

государственную экзаменационную комиссию для реализации решения 

апелляционной комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти 

государственную итоговую аттестацию в дополнительные сроки, 

установленные вузом без отчисления такого выпускника из вуза в срок не 

более четырех месяцев после подачи апелляции. 

7.9. При рассмотрения апелляции о несогласии с результатами 

государственной итоговой аттестации, 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). 

7.10. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами 

государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает 

решение об отклонении апелляции и сохранении результата государственной 

итоговой аттестации либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного 

результата государственной итоговой аттестации. Решение апелляционной 

комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение 

апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее 

выставленных результатов государственной итоговой аттестации выпускника 

и выставления новых результатов в соответствии с мнением апелляционной 

комиссии. 

7.11. 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 (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня 

заседания апелляционной комиссии. 

7.12. Решение апелляционной комиссии является окончательным и 

пересмотру не подлежит. 

7.13. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, 

который подписывается председателем (заместителем председателя) и 

секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной 

организации. 


