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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Государственная итоговая аттестация является частью оценки качества освоения 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.12 

Переработчик скота и мяса и является обязательной процедурой для выпускников, 

завершающих освоение программы квалифицированных рабочих, служащих в ГБПОУ 

«КСХК». 

В соответствии с федеральным законом от 29.12.2012 г. №273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации» (часть 1, статья 59) государственная итоговая 

аттестация является формой оценки ступени и уровня освоения обучающимися 

образовательной программы. 

Программа государственной итоговой аттестации выпускников ГБПОУ «КСХК» 

по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

19.01.12 Переработчик скота и мяса (далее – Программа) представляет собой 

совокупность требований к подготовке и проведению государственной итоговой 

аттестации на 2022/2023 учебный год. 

Программа разработана на основе законодательства Российской Федерации и 

соответствующих типовых положений министерства образования и науки Российской 

Федерации: 

- Федерального закона от 29.12.2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

- приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 

16.08.2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

- приказа М инистерства образования и науки Российской Федерации от 

31.01.2014 г. № 74 «О внесении изменений в Порядок проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования, утвержденный приказом министерства образования и науки Российской 

Федерации от 16.08.2013 г. № 968»; 

- приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 

17.11.2017 г. № 1138 «О внесении изменений в Порядок проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 16.08.2013 г. № 968»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 260203.01 Переработчик скота и мяса, 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

«02» августа 2013 г. № 794, зарегистрированный Министерством юстиции Российской 

Федерации «20» августа 2013 г., регистрационный № 29473, с изменениями, 

внесенными приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

«09» апреля 2015 г. № 390, зарегистрированный Министерством юстиции Российской 

Федерации от «08» мая 2015 г., регистрационный № 37199. 

Программа фиксирует основные регламенты подготовки и проведения процедуры 

государственной итоговой аттестации, определенные в нормативных и 
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организационно-методических документах ГБПОУ «КСХК»: 

- положения о проведении государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования выпускников 

ГБПОУ «КСХК».  

- методических указаний по выполнению и защите выпускной 

квалификационной работы для студентов образовательной организации. 

Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается и доводится 

до сведения студентов не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной 

итоговой аттестации. 

В Программе используются следующие сокращения:  

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования 

ВКР - выпускная квалификационная работа 

ВПКР - выпускная практическая квалификационная работа  

ГИА - государственная итоговая аттестация 

ГЭК - государственная экзаменационная комиссия  

ПЭР - письменная экзаменационная работа 

ОК - общие компетенции 

ПК - профессиональные компетенции 
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2. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

2.1 Профессия среднего профессионального образования – 19.01.12 Переработчик скота 

и мяса. 

 

2.2.Наименование квалификации (профессий по Общероссийскому классификатору 

профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016-94) 

- жиловщик мяса и субпродуктов; 

- изготовитель мясных полуфабрикатов. 

 

2.3.Срок получения среднего профессионального образования по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих – 2 года 10 месяцев. 

 

2.4. Исходные требования к подготовке и проведению государственной итоговой 

аттестации по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

Форма государственной итоговой 

аттестации в соответствии с ФГОС СПО 

Защита выпускной квалификационной 

работы 

Вид выпускной квалификационной работы 

Выпускная практическая 

квалификационная работа 

Письменная экзаменационная работа 

Объем времени на подготовку и 

проведение государственной итоговой 

аттестации 
2 недели 

Сроки подготовки и проведения 

государственной итоговой аттестации 
с «15» июня по «27» июня 2023 г. 

 

2.5. Итоговые образовательные результаты по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих  

Профессиональные компетенции 

Вид профессиональной деятельности - Первичная переработка скота 

ПК 2.1. Выполнять технологические процессы по переработке крупного рогатого 

скота. 

ПК 2.2. Выполнять технологические процессы по переработке мелкого рогатого 

скота. 

ПК 2.3. Выполнять технологические процессы по переработке свиней. 

Вид профессиональной деятельности - Обвалка мяса скота всех видов 

ПК 3.1. Выполнять разделку туш, полутуш и четвертин на отруба (части). 

ПК 3.2. Выполнять процесс обвалки частей туш скота (по видам). 

Вид профессиональной деятельности - Жиловка мяса и субпродуктов 

ПК 4.1. Выполнять процесс жиловки мяса (по видам) и разделять его по сортам. 

ПК 4.2. Выполнять процесс жиловки субпродуктов. 

Вид профессиональной деятельности - Изготовление натуральных мясных 

полуфабрикатов 

consultantplus://offline/ref%3D8621B34DBD6C333A47B5F5F0361E396ED0982CBEBF8DFC84DC033FFC47CDF5CEB57B3E59208EBEDCl5kEF
consultantplus://offline/ref%3D8621B34DBD6C333A47B5F5F0361E396ED0982CBEBF8DFC84DC033FFC47CDF5CEB57B3E59208EBEDCl5kEF
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ПК 5.1. Выделять и подготавливать крупнокусковые мясные полуфабрикаты для 

производства различных видов натуральных мясных полуфабрикатов. 

ПК 5.2. Выполнять технологические процессы по изготовлению различных видов 

натуральных мясных полуфабрикатов. 

ПК 5.3. Обслуживать оборудование для выработки мясных полуфабрикатов 

Общие компетенции 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 
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3. УСЛОВИЯ ПОДГОТОВКИ И ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

3.1. Кадровое обеспечение подготовки и проведению  

 государственной итоговой аттестации 

Подготовка государственной итоговой аттестации 

Руководитель выпускной 

квалификационной работы 

Специалист с высшим профессиональным 

образованием соответствующего профиля. 

Консультант выпускной 

квалификационной работы 

Специалист из числа педагогических работников 

колледжа. 

Рецензент выпускной 

квалификационной работы 

Специалисты из числа работников предприятий, 

организаций, преподавателей образовательных 

организаций, деятельность которых соответствует 

профилю специальности и тематике выпускной 

квалификационной работы. 

Проведение государственной итоговой аттестации 

Председатель 

государственной 

экзаменационной комиссии 

Лицо, не работающее в колледже, из числа: 

- руководителей или заместителей организаций, 

осуществляющих образовательную деятельность, 

соответствующую области профессиональной 

деятельности, которой готовятся выпускники; 

- представителей работодателей или их 

объединений, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной 

деятельности, которой готовятся выпускники. 

Заместитель председателя 

государственной 

экзаменационной комиссии 

Руководитель образовательной организации является 

заместителем председателя государственной 

экзаменационной комиссии. В случае создания в 

образовательной организации нескольких 

государственных экзаменационных комиссий 

назначается несколько заместителей председателя 

государственной экзаменационной комиссии из числа 

заместителей руководителя образовательной 

организации или педагогических работников. 

Члены государственной 

экзаменационной комиссии 

Педагогические работники образовательной 

организации, лица, приглашенные из сторонних 

организаций, в том числе педагогические работники, 

представители работодателей или их объединений, 

направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, к которой 

готовятся выпускники. 

Секретарь государственной 

экзаменационной 

комиссии 

Лицо из числа педагогических работников и 

учебно- вспомогательного персонала коллледжа. 
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3.2. Документационное обеспечение подготовки и проведения  

государственной итоговой аттестации 

№ 

п/п 
Наименование документа 

1 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 19.01.12 Переработчик скота и 

мяса. 

2 Программа государственной итоговой аттестации выпускников по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

4 Методические указания по выполнению и защите выпускной 

квалификационной работы для обучающихся ГБПОУ «КСХК». 

5 Индивидуальные задания на выполнение выпускной квалификационной 

работы. 

6 Протокол(ы) заседаний государственной экзаменационной комиссии. 

 

3.3. Техническое обеспечение подготовки и проведения  

государственной итоговой аттестации 

Выпускная практическая квалификационная работа выполняется на предприятии, 

где выпускник проходил практику, или в лаборатории колледжа. Работа выполняется 

выпускником самостоятельно.  

Выполнение выпускной практической квалификационной работы предполагает 

следующее материально-техническое обеспечение: 

№ 

п/п 
Наименование Требование 

1 Оборудование Весы электронные, мясорыхлитель. 

2 Рабочие места Производственные столы. 

3 Материалы Мясо говядины, свинины, баранины, субпродукты. 

4 

Инструменты, 

приспособления 

Разделочные доски; ножи поварской тройки;  мусаты; 

молотки для отбивания мяса; кольчужные фартуки и 

перчатки; лотки, контейнеры для хранения мяса, 

субпродуктов, вспомогательного сырья и полуфабрикатов;  

упаковочные материалы. 

2  Производственное 

помещение 

Мясной цех базового предприятия или лаборатория 

колледжа. 

 

 

Защита выпускником письменной экзаменационной работы требует наличия 

учебной аудитории и следующих технических средств: 

 

№ 

п/п 
Наименование Требование 

1 Оборудование Интерактивная доска, проектор, принтер, компьютер 

2 Рабочие места Столы ученические, стулья 



11  

3 Материалы Бумага 

4 Инструменты, 

приспособления 
Синяя шариковая ручка 

5 Аудитория Кабинет 1 «Технологии пищевого производства» 

 

3.4. Контрольно-оценочные средства к итоговой аттестации 

ПМ.04 «Жиловка мяса и субпродуктов» 

Задание 1. Выполнить жиловку лопаточной части говядины (плечевой, 

заплечный куски). 

Задание 2. Выполнить жиловку толстого края говядины. 

 Задание 3. Выполнить жиловку вырезки говядины. 

Задание 4. Выполнить жиловку мякоти тазобедренной части говядины (верхний, 

внутренний, боковой, наружный куски). 

Задание 5. Выполнить жиловку свиной корейки. 

Задание 6. Выполнить жиловку мякоти тазобедренной части свинины.  

Задание 7. Выполнить жиловку мякоти тазобедренной части баранины.  

Задание 8. Выполнить жиловку субпродуктов I категории: (печень, язык, сердце). 

Задание 9. Выполнить жиловку субпродуктов II категории: (лёгкое, ноги). 
Профессиональные 

компетенции 

Оцениваемые 

действия 
Методы оценки 

Критерии 

оценки 

ПК 4.1. Выполнять 

процесс жиловки 

мяса (по видам) и 

разделять его по 

сортам. 

 выполнение приемов жиловки и 

разбора мяса по сортам; 

 выполнение приемов отделения 

сухожилий, пленок, крупных 

кровеносных сосудов, жира, остатков 

костей и хрящей; 

 выполнение приемов разрезания мяса 

на куски установленного размера; 

 определение сорта жилованного мяса;  

 определение качества процесса 

жиловки мяса всех видов. 

Экспертная 

оценка 

сформированност

и ПК и ОК в 

процессе 

демонстрации на 

рабочем месте. 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном 

объеме. 

ПК 4.2. Выполнять 

процесс жиловки 

субпродуктов. 

 Выполнение технологических 

операций жиловки субпродуктов; 

  выполнение приемов промывания 

субпродуктов, разбора, зачистки их от 

остатков оболочки, удаления пленок, 

жировых отложений, кровоподтеков;  

 раскладывание в отдельную тару 

субпродуктов по сортам, отжилованного 

жира, хрящей, сухожилий, пленок и 

отходов; 

  определение качества процесса 

жиловки субпродуктов. 

Экспертная 

оценка 

сформированност

и ПК и ОК в 

процессе 

демонстрации на 

рабочем месте. 

Правильное 

выполнение 

заданий  в 

полном 

объеме. 
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ПМ.05 «Изготовление натуральных мясных полуфабрикатов» 

Задание 1. Приготовить крупнокусковые полуфабрикаты (говядина, свинина, 

баранина). 

Задание 2. Приготовить порционные полуфабрикаты из говядины (филе, 

бифштекс, лангет, антрекот, зразы отбивные). 

Задание 3. Приготовить порционные полуфабрикаты из свинины и баранины 

(эскалоп, котлеты натуральные). 

Задание 4. Приготовить панированные полуфабрикаты (ромштекс, шницель, 

котлеты отбивные). 

Задание 5. Приготовить мелкокусковые полуфабрикаты из говядины (гуляш, 

бефстроганов, азу). 

Задание 6. Приготовить мелкокусковые полуфабрикаты из свинины и баранины 

(шашлык, поджарка). 

 
Профессиональные 

компетенции 

Оцениваемые действия Методы оценки Критерии оценки 

ПК 5.1. Выделять и 

подготавливать 

крупнокусковые 

мясные полуфабрикаты 

для производства 

различных видов 

натуральных мясных 

полуфабрикатов. 

Выделение и подготовка 

крупнокусковых мясных 

полуфабрикатов для 

производства натуральных 

бескостных порционных, 

мелкокусковых и 

панированных мясных 

полуфабрикатов. 

Экспертная оценка 

сформированности 

ПК и ОК в процессе 

демонстрации на 

рабочем месте. 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме. 

ПК 5.2. Выполнять 

технологические 

процессы по 

изготовлению 

различных видов 

натуральных мясных 

полуфабрикатов. 

Выполнение основных 

технологических операций 

производства натуральных 

мясных полуфабрикатов из 

говядины, свинины, 

баранины; 

соблюдение установленных 

норм выработки; 

выявление и устранение 

причин, вызывающих брак 

готовой продукции. 

Экспертная оценка 

сформированности 

ПК и ОК в процессе 

демонстрации на 

рабочем месте. 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме. 

ПК 5.3. 

Обслуживать 

оборудование для 

выработки мясных 

полуфабрикатов. 

Обслуживание оборудования 

для нарезания, упаковывания и 

взвешивания 

полуфабрикатов. 

Экспертная оценка 

сформированности 

ПК и ОК в процессе 

демонстрации на 

рабочем месте. 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме. 
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4. ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЕ 

 

 4.1 Тема выпускной квалификационной работы 

Темы выпускных квалификационных работ определяются ГБПОУ «КСХК». 

Выпускная квалификационная работа по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих состоит из выпускной практической 

квалификационной работы и письменной экзаменационной работы. Образовательная 

организация определяет тематику по каждому виду выпускной квалификационной 

работы. 

Обучающемуся предоставляется право: 

- выбора темы выпускной квалификационной работы из предложенных; 

- предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности 

ее разработки для практического применения. 

Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

образовательную программу среднего профессионального образования. 

Закрепление за студентами тем выпускных квалификационных работ 

осуществляется приказом по ГБПОУ «КСХК». 

 

4.2 Структура выпускной квалификационной работы  

(письменной экзаменационной работы) 

 

Выпускная квалификационная работа по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих включает письменную экзаменационную 

работу. 

Составляющая письменной 

экзаменационной работы 
Краткая характеристика 

Мини- 

маль- 

ный 

объем,  

стр. 

Содержание: 

Введение 

Раскрывается роль профессии и перспективы ее развития в 

современных условиях с учетом особенностей региона. 

Описывается актуальность выбранной темы. 

1 

Глава 1. Обзор литературы 

1.1 Характеристика 

предприятия 

Даётся краткая характеристика предприятия, где студент 

проходил производственную практику: место расположения 

предприятия, ввод в эксплуатацию, количество работников, 

оснащённость мясного цеха, запас сырья, ассортимент 

продукции. 

1 

1.2 Факторы, влияющие на 

качество мяса 

Указываются факторы, которые влияют на качество мяса и 

краткое их описание. 

1 

1.3 Товароведческая 

характеристика сырья 

Указываются категории упитанности соответствующего 

вида мяса, количество и места нанесения клейм на полутушу 

(тушу) убойного животного, а также, форма и цвет клейма. 

Необходимо описать органолептические показатели 

качества мясного сырья (внешний вид, цвет, консистенция, 

запах, состояние жира, сухожилий) свежего мяса, мяса 

2 
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сомнительной свежести, не свежего мяса. Заполнить 

соответствующие столбцы таблицы: Таблица 1 – 

Характеристика сырья. 

1.4 Классификация мясных 

полуфабрикатов 

Составляется таблица 2 Ассортимент полуфабрикатов, в 

которой указываются наименования частей определенного 

вида мяса и перечень полуфабрикатов из данной части мяса. 

1 

1.5 Организация работы 

мясного цеха 

Описывается структура работы мясного цеха, оснащенность 

цеха оборудованием, инвентарем, инструментами. 

1 

1.6 Охрана труда и техника 

безопасности при работе с 

оборудованием 

Необходимо описать основные положения охраны труда и 

техники безопасности при эксплуатации оборудования 

мясного цеха. 

2 

Глава 2. Технологическая часть 

2.1 Кулинарная разделка и 

обвалка полутуши (туши) 

Описывается последовательность операций кулинарной 

разделки и обвалки определенного вида мяса. 

2 

2.2 Расчет количества 

отходов, выхода частей мяса 

и полуфабрикатов 

Необходимо определить количество отходов и выход частей 

туши. Рассчитать количество полуфабрикатов. 

1 

2.3 Описание 

технологического процесса 

приготовления 

полуфабриката 

Заполняется Таблица 3 – Технологический процесс 

приготовления полуфабриката. 

1 

2.4 Требования к качеству 

мясных полуфабрикатов 

Указываются органолептические показатели качества, 

правила хранения и сроки реализации полуфабрикатов. 

1 

Заключение Следует сформулировать основные выводы. 1 

Информационные источники 
Список литературы и информационные источники. 1 

Приложение 
Схема разделки полутуши (туши). Схема приготовления 

полуфабриката. Технико-технологическая карта. 

3 

Рецензия  1 

Требования к структуре выпускной квалификационной работы представлены в 

Методических указаниях по выполнению и защите выпускной квалификационной 

работы для студентов ГБПОУ «КСХК». 

 

4.3 Оформление выпускной квалификационной работы  

(письменной экзаменационной работы) 
Формат листа бумаги А4 

Шрифт Times New Roman 

Размер 14 

Межстрочный интервал 1,5 

Размеры полей Левое –3 см, правое –1,5 см, верхнее – 2 см, нижнее – 2 см. 

Вид печати На одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210 х 97) по ГОСТ 

7.32-2001 

 

Требования к оформлению выпускной квалификационной работы  представлены в 

Методических указаниях по выполнению и защите выпускной квалификационной 

работы для обучающихся ГБПОУ «КСХК». 
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 4.4 Защита выпускной квалификационной работы 
№ 

п/п 

Этапы защиты Содержание 

Выпускная практическая квалификационная работа 

1 Выполнение выпускной 

практической 

квалификационной работы 

Выполнение выпускной практической квалификационной 

работы в присутствии комиссии. 

2 Принятие решения по 

результатам выполнения 

выпускной практической 

квалификационной работы 

Решения об оценке выпускной практической 

квалификационной работы принимаются на закрытом 

заседании открытым голосованием простым большинством 

голосов членов комиссии, участвовавших в заседании. 

3 Документальное оформление 

результатов выполнения 

выпускной практической 

квалификационной работы 

Фиксирование результатов выполнения выпускной 

практической квалификационной работы в протоколе. 

Письменная экзаменационная работа 

4 Доклад студента по теме 

письменной экзаменационной 

работы (5-7 минут) 

Представление письменной экзаменационной работы в 

форме доклада с использованием заранее подготовленных 

презентаций или наглядного графического материала 

(таблицы, схемы), иллюстрирующего основные положения 

работы. 

5 Ознакомление членов ГЭК с 

результатами практики 

Представление руководителем подготовленных материалов: 

задание на выпускную практическую квалификационную 

работу, заключение о практической квалификационной 

работе, производственная характеристика, дневник учебной 

и производственной практики. 

6 Представление отзыва Ознакомление членов комиссии с отзывом руководителя 

выпускной квалификационной работы. 

7 Ответы студента на вопросы 

членов ГЭК 

Ответы студента на вопросы членов комиссии по 

рассматриваемым в работе проблемам. При ответах на 

вопросы студент имеет право пользоваться своей работой. 

8 Принятие решения ГЭК по 

результатам защиты 

письменной экзаменационной 

работы 

Решения комиссии об оценке письменной экзаменационной 

работы принимаются на закрытом заседании открытым 

голосованием простым большинством голосов членов 

комиссии, участвовавших в заседании. 

9 Документальное оформление 

результатов защиты 

письменной экзаменационной 

работы 

Фиксирование решения комиссии о выполнении выпускной 

практической квалификационной работы в протокол. 

10 Принятие решения ГЭК  по 

результатам защиты выпускной 

квалификационной работы и о 

присвоении квалификации 

Решения ГЭК об оценке выпускной квалификационной 

работы принимаются ГЭК на закрытом заседании открытым 

голосованием простым большинством голосов членов 

комиссии, участвовавших в заседании.  При равном числе 

голосов голос председателя является решающим. 

11 Документальное оформление 

результатов защиты выпускной 

квалификационной работы 

Фиксирование решения заседания комиссии в  следующих 

видах протокола: 

Выпускная практическая квалификационная работа; 

Письменная экзаменационная работа. 
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5. ПРИНЯТИЕ РЕШЕНИЙ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ЭКЗАМЕНАЦИОННОЙ КОМИССИЕЙ 

Решение государственной экзаменационной комиссии об оценке выпускной 

квалификационной работы принимается на закрытом заседании открытым 

голосованием простым большинством голосов членов комиссии, участвовавших в 

заседании. При равном числе голосов голос председателя является решающим. 

Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется 

протоколом(амии) установленного образовательной организацией образца, в 

котором(ых) фиксируются: 

 оценка выпускной практической квалификационной работы каждого 

выпускника; 

 оценка письменной экзаменационной работы каждого выпускника; 

 итоговая оценка выпускной квалификационной работы каждого выпускника; 

 вопросы и особые мнения членов комиссии по защите выпускной 

квалификационной работы каждого выпускника; 

 присвоение квалификации каждому выпускнику; 

 решение о выдачи документа об уровни образования каждому выпускнику. 

Протокол подписывается председателем государственной экзаменационной 

комиссии (в случае отсутствия председателя – его заместителем) и секретарем 

государственной экзаменационной комиссии. 

Результаты государственной итоговой аттестации определяются оценками 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в 

тот же день после оформления в установленном порядке протоколов заседаний 

государственных экзаменационных комиссий. 

Итоговая оценка выпускной квалификационной работы является комплексной, 

к оторая состоит из оценки за выпускную практическую квалификационную работу 

и оценки за письменную экзаменационную работу (выполнение и защиту письменной 

экзаменационной работы). 

Критерии оценки выпускной практической квалификационной работы: 
Выпускная практическая квалификационная работа 

5 – «отлично» 

Выставляется, если выпускник уверенно и точно владеет 

приемами работ практического задания, соблюдает требования к 

качеству производимой работы, умело пользуется оборудованием, 

инструментами, рационально организует рабочее место, 

соблюдает требования безопасности труда. 

4 – «хорошо» 

Выставляется, если выпускник владеет приемами работ 

практического задания, но возможны отдельные несущественные 

ошибки, исправляемые самим аттестуемым, правильно 

организует рабочее место, соблюдает требования безопасности 

труда. 

3 – «удовлетворительно» 

Выставляется, если выпускник недостаточно владеет приемами 

работ практического задания, имеет в наличии ошибки, 

исправляемые с помощью мастера, отдельные несущественные 

ошибки в организации рабочего места и соблюдении требований 

безопасности труда. 

2 – «неудовлетворительно» 
Выставляется, если выпускник не умеет выполнять приемы работ 

практического задания, допускает серьезные ошибки в 
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организации рабочего места, требования безопасности труда не 

соблюдаются. 

Письменная экзаменационная работа 

Подготовка письменной экзаменационной работы 

5 – «отлично» 

Выставляется в случае, когда содержание представленной работы 

соответствует ее названию, просматривается четкая целевая 

направленность, необходимая глубина исследования, отмечается 

логика и последовательность изложения материала наличие 

выводов. Работа оформлена в соответствии с «Методическими 

указаниями по выполнению и защите выпускной 

квалификационной работы». 

4 – «хорошо» 

Выставляется в случае наличия небольших недочетов в 1/3 

показателях: содержание представленной работы соответствует ее 

названию, просматривается четкая целевая направленность, 

необходимая глубина исследования, отмечается логика и 

последовательность изложения материала наличие выводов, 

оформление в соответствии с «Методическими указаниями по 

выполнению и защите выпускной квалификационной  работы». 

3 – «удовлетворительно» 

Выставляется в случае наличия недочетов в 1/2 показателях: 

содержание представленной работы соответствует ее названию, 

просматривается четкая целевая направленность, необходимая 

глубина исследования, отмечается логика и последовательность 

изложения материала наличие выводов, оформление в 

соответствии с «Методическими указаниями по выполнению и 

защите выпускной квалификационной работы». 

2 – «неудовлетворительно» 

Выставляется в случае наличия недочетов в 2/3 показателях: 

содержание представленной работы соответствует ее названию, 

просматривается четкая целевая направленность, необходимая 

глубина исследования, отмечается логика и последовательность 

изложения материала наличие выводов, оформление в 

соответствии с «Методическими указаниями по выполнению и 

защите выпускной  квалификационной работы». 

Защита письменной экзаменационной работы 

5 – «отлично» Выставляется за защиту работы, если ответ полный, используется 

наглядность, выпускник показывает глубокое знание вопросов 

темы, свободно оперирует данными содержания, легко отвечает 

на поставленные вопросы соответственно квалификации. 

4 – «хорошо» Выставляется за защиту, если выпускник показывает знание 

вопросов темы согласно установленному уровню квалификации, 

без особых затруднений отвечает на поставленные вопросы. 

3 – «удовлетворительно» Выставляется за устный ответ, если выпускник проявляет 

неуверенность, показывает слабое знание вопросов темы, не 

всегда дает исчерпывающие ответы на заданные вопросы. 

2 – «неудовлетворительно» Выставляется за устный ответ при защите письменной 

экзаменационной работы, если выпускник не знает содержания 

работы, не может отвечать на поставленные вопросы по ее теме. 

При определении итоговой (комплексной) оценки выпускной квалификационной 

работы государственная экзаменационная комиссия учитывает итоги успеваемости и 

посещаемости студента по дисциплинам и профессиональным модулям, выполнение 

программы учебной и производственной практики, данные производственной 

характеристики. 
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Решение государственной экзаменационной комиссии об оценке выпускной 

квалификационной работы принимается на закрытом заседании открытым 

голосованием простым большинством голосов членов комиссии, участвовавших в 

заседании. 

Обучающиеся, выполнившие выпускную квалификационную работу, но 

получившие при защите оценку «неудовлетворительно», имеют право на повторную 

защиту. 

Обучающемуся, получившему оценку «неудовлетворительно» при защите 

выпускной квалификационной работы, выдается академическая справка 

установленного образца.  

Академическая справка обменивается на диплом в соответствии с решением 

государственной экзаменационной комиссии после успешной защиты студентом 

выпускной квалификационной работы. 
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6. ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ 

РАБОТЫ 

 

Перечень 

выпускных практических квалификационных работ  

по профессии 19.01.12 Переработчик скота и мяса 

 

Жиловщик мяса и субпродуктов 

1. Жиловка лопаточной части говядины (плечевой, заплечный куски). 

2. Жиловка толстого края говядины. 

3. Жиловка вырезки говядины. 

4. Жиловка мякоти тазобедренной части говядины (верхний, внутренний, боковой, 

наружный куски). 

5. Жиловка свиной корейки. 

6. Жиловка мякоти тазобедренной части свинины. 

7. Жиловка мякоти тазобедренной части баранины. 

8. Жиловка субпродуктов I категории: (печень, язык, сердце). 

9. Жиловка субпродуктов II категории: (лёгкое, ноги). 

 

Изготовитель мясных полуфабрикатов 

1. Технология приготовления крупнокусковых полуфабрикатов (говядина, 

свинина, баранина). 

2. Технология приготовления порционных полуфабрикатов из говядины (филе, 

бифштекс, лангет, антрекот, зразы отбивные). 

3. Технология приготовления порционных полуфабрикатов из свинины и 

баранины (эскалоп, котлеты натуральные). 

4. Технология приготовления панированных полуфабрикатов (ромштекс, 

шницель, котлеты отбивные). 

5. Технология приготовления мелкокусковых полуфабрикатов из говядины 

(гуляш, бефстроганов, азу). 

6. Технология приготовления мелкокусковых полуфабрикатов из свинины и 

баранины (шашлык, поджарка). 

 

Темы 

письменных экзаменационных работ 

по профессии 19.01.12 Переработчик скота и мяса 

1. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из говядины – филе, 

бифштекс, лангет. 

2. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из говядины – 

антрекот, ромштекс. 

3. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из говядины – 

ромштекс, зразы отбивные. 

4. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из говядины – 

говядина духовая, зразы отбивные. 

5. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из говядины – 
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бефстроганов, шашлык. 

6. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из говядины – 

бефстроганов, поджарка. 

7. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из говядины – 

гуляш, азу. 

8. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из говядины – 

ростбиф, мясо шпигованное. 

9. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из свинины – 

котлета натуральная, котлета отбивная. 

10. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из свинины – 

котлета отбивная, эскалоп. 

11. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из свинины – 

свинина духовая, шницель. 

12. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из свинины – 

шашлык, поджарка. 

13. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из свинины – 

гуляш, плов. 

14. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из баранины – 

котлета натуральная, котлета отбивная. 

15. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из баранины – 

котлета отбивная, шашлык по-карски. 

16. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из баранины – 

шницель, баранина духовая. 

17. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из баранины – 

шашлык, поджарка. 

18. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из баранины – 

плов, рагу. 

19. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из свинины – 

грудинка фаршированная, свинина для жарки. 

20. Технология и оборудование производства полуфабрикатов из мраморного 

мяса говядины – стейк Рибай, стейк филе – миньон. 
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приложение 1 

Лист ознакомления студентов с программой         

государственной итоговой аттестации 

Группа ПК-39 (профессия 19.01.12 Переработчик скота и мяса) 

 

№ п/п Фамилия имя отчество Ознакомлен  
Дата 

ознакомления 
Роспись 

1.     

2.     

3.     

4.     

5.     

6.     

7.     

8.     

9.     

10.     

11.     

12.     

13.     

14.     

15.     

16.     

17.     

18.     

19.     

20.     

21.     

22.     

23.     

24.     

25.     
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