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1 Общие положения 
 

Программа государственной итоговой аттестации определяет процедуру организации и 
порядок проведения государственной итоговой аттестации по основной профессиональной 
образовательной программе высшего образования направления 19.04.02 – Продукты питания 
из растительного сырья, направленность - Иновационные технологии проектирования персо-
нализированных    и специализированных пищевых продуктов. 

Программа государственной итоговой аттестации составлена в соответствии со следу-
ющими нормативными правовыми и локальными актами: 
- Федеральный закон от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 
- Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования - маги-
стратура по направлению подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 
(приказ Минобрнауки России от 17.08.2020 г. № 1040) (далее - ФГОС ВО); 
- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета, 
программам магистратуры, утвержденный приказом Минобрнауки России от 05.04.2017 № 
301; 
- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным програм-
мам высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета и програм-
мам магистратуры, утвержденный приказом Минобрнауки России от 29.06.2015 г. № 636; 
- Положение Университета о государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета и 
программам магистратуры, утвержденное 03 июля 2018 г. (Положение о ГИА); 
- Методические рекомендации по выпускной квалификационной работе по образовательным 
программам высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета и 
программам магистратуры, утвержденные 03 июля 2018 г.; 
- Регламент работы государственных экзаменационных комиссий по проведению государ-
ственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего образования - про-
граммам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры в ФГБОУ ВО 
«Южно-Уральсктй ГАУ» утвержденный протоколом № 4 от 23 марта 2023 г. с последующи-
ми изменениями (далее - Регламент работы ГЭК); 
- Регламент работы апелляционных комиссий (образовательные программы высшего обра-
зования, программы бакалавриата, программы специлаитета, программы магистратуры) в 
ФГБОУ ВО «ЮУрГАУ)» утвержденный протоколом №4  от 23 марта 2023 г. с последующи-
ми изменениями (далее - Регламент работы апелляционных комиссий). 

2  Используемые сокращения 
 
ВКР – выпускная квалификационная работа; 
ГИА – государственная итоговая аттестация; 
ГЭК - государственная экзаменационная комиссия; 
ОПОП ВО – основная профессиональная образовательная программа высшего 

образования. 
 

3 Цель и задачи государственной итоговой аттестации 
 

Цель государственной итоговой аттестации (ГИА): определение соответствия резуль-
татов освоения обучающимися основной профессиональной образовательной программы 
(ОПОП) соответствующим требованиям Федеральный государственный образовательный 
стандарт высшего образования - магистратура по направлению подготовки 19.04.02 Продук-
ты питания из растительного сырья (приказ Минобрнауки России от 17.08.2020 г. № 1040), 
направленность Инновационные технологии проектирования персонализированных и специ-
ализированных пищевых продуктов. 
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Задачи государственной итоговой аттестации: 
– определить уровень сформированное общекультурных, общепрофессиональных и 

профессиональных компетенций (в зависимости от выбранного вида профессиональной де-
ятельности) у выпускника в соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению подго-
товки 19.04.02 «Продукты питания из растительного сырья», направленность «Инновацион-
ные технологии проектирования персонализированных и специализированных пищевых 
продуктов», необходимых для эффективного решения комплексных задач специалиста в 
данной сфере деятельности; 

– систематизировать, закрепить и расширить теоретические знания и практические 
умения и навыки, полученные в результате освоения образовательной программы и приме-
нить их при решении конкретных прикладных задач; 

– развить и закрепить навыки самостоятельной работы и овладения методологией ис-
следования, анализа информации при выполнении выпускной квалификационной работы; 

– достичь единства мировоззренческой, методологической и профессиональной под-
готовки выпускника, а также определенного уровня культуры; 

– определить уровень готовности (способности) выпускника к выполнению професси-
ональных задач, в соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению подготовки 
19.04.02 «Продукты питания из растительного сырья», направленность «Инновационные 
технологии проектирования персонализированных и специализированных пищевых продук-
тов». 

4  Характеристика профессиональной деятельности выпускников 

Области профессиональной деятельности и сферы профессиональной деятельности, в 
которых выпускники, освоившие программу магистратуры по направлению 19.04.02 Про-
дукты питания из растительного сырья, направленность – Иновационные технологии проек-
тирования персонализированных    и специализированных пищевых продуктов, могут осу-
ществлять профессиональную деятельность:  
- научно-исследовательская;  
- проектная.  

В рамках освоения программы магистратуры выпускники готовятся к решению задач 
профессиональной деятельности следующих типов:  
а) научно-исследовательская деятельность:  
б) проектная деятельность.  
 Перечень профессиональных стандартов, соотнесенных с федеральным государ-
ственным образовательным стандартом по направлению подготовки 19.04.02 Продук-
ты питания из растительного сырья (уровень образования – магистратура). 

№ п/п 
Код 

профессионального 
стандарта 

 
Наименование профессионального 

стандарта 
22 Пищевая промышленность, включая производство напитков и табака 

(в сфере применения технологий комплексной переработки растительного 
сырья для производства полуфабрикатов и готовой продукции различного 

назначения) 
1 22.003 Профессиональный стандарт «Специалист по технологии 

продуктов питания из растительного сырья», утвержден-
ный приказом Минтруда России № 694н от 28 октября 2019 
г. 
Квалификационные характеристики должностей руководи-
телей и специалистов высшего профессионального и до-
полнительного профессионального образования (Приказ 
Минздравсоцразвития России № 1н от 11 января 2011 г.). 
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Перечень обобщённых трудовых функций и трудовых функций, отнесенных к про-
фессиональной деятельности выпускника (магистра) по направлению подготовки 19.04.02 
Продукты питания из растительного сырья (уровень образования – магистратура) 

Обобщенные трудовые функции Трудовые функции 
E Стратегическое управление развитием произ-
водства продуктов питания из растительного сы-
рья на автоматизированных 
технологических линиях 

E/01.7 Разработка новых технологий 
производства новых продуктов пита-
ния из растительного сырья на автома-
тизированных технологических линиях 

 
Перечень основных задач профессиональной деятельности выпускников (по типам) 

 

Область профессио-
нальной деятельности 

(по Реестру Минтруда) 

 
Типы задач 

профессиональной 
деятельности 

 
Задачи 

профессиональной 
деятельности 

Объекты профессио-
нальной деятельности 
(или  области знания) 
(при необходимости) 

 
 
 
22 Пищевая 

 Организация и прове-
дение научных иссле-
дований, направленных 
на совершенствование 
процессов производ-
ства продуктов питания 
из растительного сырья 

Растительное сырье;  
Продукция из растительного 
сырья;    
Методы и средства испы-
таний контроля качества сы-
рья, полуфабрикатов и гото-
вой продукции из рас-
тительного сырья;  
Технологическое обору-
дование пищевых пред-
приятий по производству 
продуктов питания из рас-
тительного сырья; 
 Производственный   
процесс;  
Техническая и техноло-
гическая документация; 
Перерабатывающие 

  предприятия.  

промышленность, научно- 
включая 
производство 

исследовательский 

напитков и табака (в  
сфере применения  
технологий  
комплексной  

  
переработки 
растительного сырья 

 Выполнение работ в  
области научно- 

для производства 
полуфабрикатов и 

 технической 
деятельности по 

готовой продукции 
различного назначения) 

проектный технологическому 
проектированию 
предприятий по 

  производству 
  продуктов питания из 
  растительного сырья 

 

5 Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения ОПОП ВО  
 

Выпускник по направлению подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного 
сырья, направленность – Иновационные технологии проектирования персонализированных    
и специализированных пищевых продуктов, в результате освоения программы магистратуры 
должен обладать следующими компетенциями: 

общекультурные: 
 УК-1 – способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе 
системного подхода, вырабатывать стратегию действий; 
 УК-2 – способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла; 
 УК-3 – способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая ко-
мандную стратегию для достижения поставленной цели; 
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 УК-4 – способен применять современные коммуникативные технологии, в том числе 
на иностранном(ых) языке(ах), для академического и профессионального взаимодействия; 
 УК-5 – способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе меж-
культурного взаимодействия; 
 УК-6 – способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и 
способы ее совершенствования на основе самооценки; 
 общепрофесиональне: 
 ОПК-1 – способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику 
и конкурентоспособные концепции предприятия; 
 ОПК-2 – способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-
ских процессов производства продукции различного назначения; 
 ОПК-3 – способен оценивать риски и управлять качеством путем использования со-
временных методов и разработки новых технологических решений; 
 ОПК-4 – способен использовать методы моделирования продуктов питания из расти-
тельного сырья и проектирования технологических процессов производства продукции раз-
личного назначения; 
 ОПК-5 – способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные 
работы для комплексного решения приоритетных технологических задач; 
 профессиональные: 

ПКС-1 – способен производить расчет рецептур и технохимический контроль сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологиче-
ского процесса производства продуктов питания из растительного сырья; 

ПКС-2 – способен проводить расчеты и подбор технологического оборудования и 
средств автоматизации на технологических линиях по производству продуктов питания из 
растительного сырья; 

 ПКС-3 – способен применять информационные технологии для сбора, обработки, 
накопления и использования информации, в том числе патентной, при производстве продук-
тов питания из растительного сырья; 

 ПКС-4 – способен использовать технологии бизнес-планирования в производственной 
деятельности при создании продуктов питания из растительного сырья. 

 

6  Планируемые результаты освоения программы ОПОП ВО 
УК-1. Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на основе систем-
ного подхода, вырабатывать стратегию действий 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
 УК-1.1  
Знает процедуры критического ана-
лиза, методики анализа результатов 
исследования и разработки стратегий 
проведения исследований, организа-
ции процесса принятия решения 

УК-1.2 
Умеет принимать конкретные реше-
ния для повышения эффективности 
процедур анализа проблем, принятия 
решений и разработки стратегий 

УК-1.3 
Владеет методами установления при-
чинно-следственных связей и опре-
деления наиболее значимых среди 

знания Обучающийся должен знать: проце-
дуры критического анализа, методи-
ки анализа результатов исследования 
и разработки стратегий проведения 
исследований, организации процесса 
принятия решения – (Б3.01 – З.1) 

умения Обучающийся должен уметь: прини-
мать конкретные решения для повы-
шения эффективности процедур ана-
лиза проблем, принятия решений и 
разработки стратегий –  
(Б3.01 – У.1) 

навыки Обучающийся должен владеть: мето-
дами установления причинно-
следственных связей и определения 
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них; методиками постановки цели и 
определения способов ее достиже-
ния; методиками разработки страте-
гий действий при проблемных ситуа-
циях 

наиболее значимых среди них; мето-
диками постановки цели и определе-
ния способов ее достижения; мето-
диками разработки стратегий дей-
ствий при проблемных ситуациях – 
(Б3.01 – Н.1) 

 
УК-2 - Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
УК-2.1 

Знает методы управления проектами; 
этапы жизненного цикла проекта 

УК-2.2 
Умеет разрабатывать и анализиро-
вать альтернативные варианты про-
ектов для достижения намеченных 
результатов; разрабатывать проекты, 
определять целевые этапы и основ-
ные направления работ 

УК-2.3 
Владеет навыками разработки проек-
тов в избранной профессиональной 
сфере; методами оценки эффектив-
ности проекта, а также потребности в 
ресурсах 

знания Обучающийся должен знать: методы 
управления проектами; этапы жиз-
ненного цикла проекта 
 – (Б3.01 – З.2) 

умения Обучающийся должен уметь: разра-
батывать и анализировать альтерна-
тивные варианты проектов для до-
стижения намеченных результатов; 
разрабатывать проекты, определять 
целевые этапы и основные направле-
ния работ  –  
(Б3.01 – У.2) 

навыки Обучающийся должен владеть: навы-
ками разработки проектов в избран-
ной профессиональной сфере; мето-
дами оценки эффективности проекта, 
а также потребности в ресурсах – 
(Б3.01 – Н.2) 

 
УК-3 - Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную 
стратегию для достижения поставленной цели 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
УК-3.1 

Знает методики формирования ко-
манд; методы эффективного руко-
водства коллективами 

УК-3.2 
Умеет разрабатывать командную 
стратегию; организовывать работу 
коллективов; управлять коллекти-
вом; разрабатывать мероприятия по 
личностному, образовательному и 
профессиональному росту 

УК-3.3 
Владеет методами организации и 
управления коллективом, планирова-
нием его действий 

знания Обучающийся должен знать: методи-
ки формирования команд; методы 
эффективного руководства коллекти-
вами – (Б3.01 – З.3) 

умения Обучающийся должен уметь: разра-
батывать командную стратегию; ор-
ганизовывать работу коллективов; 
управлять коллективом; разрабаты-
вать мероприятия по личностному, 
образовательному и профессиональ-
ному росту  –  
(Б3.01 – У.3) 

навыки Обучающийся должен владеть: мето-
дами организации и управления кол-
лективом, планированием его дей-
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ствий – (Б3.01 – Н.3) 

 
УК-4 - Способен применять современные коммуникативные технологии, в том числе на ино-
странном(ых) языке(ах), для академического и профессионального взаимодействия 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
УК-4.1 

Знает современные коммуникатив-
ные технологии на государственном 
и иностранном языках; закономерно-
сти деловой устной и письменной 
коммуникации 

УК-4.2 
Умеет применять на практике ком-
муникативные технологии, методы и 
способы делового общения 

УК-4.3 
Владеет методикой межличностного 
делового общения на государствен-
ном и иностранном языках, с приме-
нением профессиональных языковых 
форм и средств 

знания Обучающийся должен знать: совре-
менные коммуникативные техноло-
гии на государственном и иностран-
ном языках; закономерности деловой 
устной и письменной коммуникации 
– (Б3.01 – З.4) 

умения Обучающийся должен уметь: приме-
нять на практике коммуникативные 
технологии, методы и способы дело-
вого общения  – (Б3.01 – У.4) 

навыки Обучающийся должен владеть: мето-
дикой межличностного делового об-
щения на государственном и ино-
странном языках, с применением 
профессиональных языковых форм и 
средств – (Б3.01 – Н.4) 

 
УК- 5 Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе межкультурно-
го взаимодействия 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
УК-5.1 

Знает сущность, разнообразие и осо-
бенности различных культур, их со-
отношение и взаимосвязь 

УК-5.2 
Умеет обеспечивать и поддерживать 
взаимопонимание между обучающи-
мися - представителями различных 
культур и навыки общения в мире 
культурного многообразия 

УК-5.3 
Владеет способами анализа разногла-
сий и конфликтов в межкультурной 
коммуникации и их разрешения 

знания Обучающийся должен знать: разно-
образие и особенности различных 
культур, их соотношение и взаимо-
связь – (Б3.01 – З.5) 

умения Обучающийся должен уметь: обеспе-
чивать и поддерживать взаимопони-
мание между обучающимися - пред-
ставителями различных культур и 
навыки общения в мире культурного 
многообразия  – (Б3.01 – У.5) 

навыки Обучающийся должен владеть: спо-
собами анализа разногласий и кон-
фликтов в межкультурной коммуни-
кации и их разрешения – (Б3.01 – 
Н.5) 

 
УК-6 Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятельности и спосо-
бы ее совершенствования на основе самооценки 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
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УК-6.1 
Знает основные принципы професси-
онального и личностного развития, 
исходя из этапов карьерного роста и 
требований рынка труда; способы 
совершенствования своей деятельно-
сти на основе самооценки 

УК-6.2 
Умеет решать задачи собственного 
профессионального и личностного 
развития, включая задачи изменения 
карьерной траектории; расставлять 
приоритеты 

УК-6.3 
Владеет способами управления своей 
познавательной деятельностью и ее 
совершенствования на основе само-
оценки и принципов образования в 
течение всей жизни 

знания Обучающийся должен знать: основ-
ные принципы профессионального и 
личностного развития, исходя из эта-
пов карьерного роста и требований 
рынка труда; способы совершенство-
вания своей деятельности на основе 
самооценки – (Б3.01 – З.6) 

умения Обучающийся должен уметь: решать 
задачи собственного профессиональ-
ного и личностного развития, вклю-
чая задачи изменения карьерной тра-
ектории; расставлять приоритеты  – 
(Б3.01 – У.6) 

навыки Обучающийся должен владеть: спо-
собами управления своей познава-
тельной деятельностью и ее совер-
шенствования на основе самооценки 
и принципов образования в течение 
всей жизни 
– (Б3.01 – Н.6) 

 
ОПК-1 Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и кон-
курентоспособные концепции предприятия 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
ОПК-1.1 

Знает инновационные технологии 
менеджмента, стратегического пла-
нирования и способы их применения 
с целью повышения эффективности 
работы предприятий пищевой про-
мышленности 

ОПК-1.2 
Умеет обосновывать актуальность, 
эффективность и конкурентоспособ-
ность предприятий пищевой про-
мышленности 

ОПК-1.3 
Имеет навыки осуществления страте-
гического планирования для повы-
шения конкурентоспособности пред-
приятий пищевой промышленности 

знания Обучающийся должен знать: иннова-
ционные технологии менеджмента, 
стратегического планирования и спо-
собы их применения с целью повы-
шения эффективности работы пред-
приятий пищевой промышленности – 
(Б3.01 – З.7) 

умения Обучающийся должен уметь: обос-
новывать актуальность, эффектив-
ность и конкурентоспособность 
предприятий пищевой промышлен-
ности – (Б3.01 – У.7) 

навыки Обучающийся должен владеть: навы-
ками осуществления стратегического 
планирования для повышения конку-
рентоспособности предприятий пи-
щевой промышленности 
– (Б3.01 – Н.7) 

 
ОПК-2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических про-
цессов производства продукции различного назначения 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
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ОПК-2.1 
Знает свойства продовольственного 
сырья, пищевых макро- и микроин-
гредиентов, технологических доба-
вок и улучшителей для выработки 
готовых изделий с заданным соста-
вом и свойствами 

ОПК-2.2 
Умеет осуществлять корректировку 
рецептурно-компонентных и техно-
логических решений при создании 
новых видов продукции с учетом по-
вышения её качества и оптимизации 
затрат 

ОПК-2.3 
Имеет навыки расчета технико-
экономической эффективности про-
изводства продукции различного 
назначения при выборе оптимальных 
технических и организационных ре-
шений 

знания Обучающийся должен знать: свой-
ства продовольственного сырья, пи-
щевых макро- и микроингредиентов, 
технологических добавок и улучши-
телей для выработки готовых изде-
лий с заданным составом и свойства-
ми – (Б3.01 – З.8) 

умения Обучающийся должен уметь: осу-
ществлять корректировку рецептур-
но-компонентных и технологических 
решений при создании новых видов 
продукции с учетом повышения её 
качества и оптимизации затрат – 
(Б3.01 – У.8) 

навыки Обучающийся должен владеть: навы-
ками расчета технико-экономической 
эффективности производства про-
дукции различного назначения при 
выборе оптимальных технических и 
организационных решений – (Б3.01 – 
Н.8) 

 
ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных 
методов и разработки новых технологических решений 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
ОПК-3.1 

Знает требования к качеству выпол-
нения технологических операций, 
методы оценки рисков и управления 
качеством работы предприятий по 
производству продуктов питания из 
растительного сырья 

ОПК-3.2 
Умеет организовывать эффективную 
систему контроля качества сырья, 
полуфабрикатов и готовой продук-
ции и разрабатывать мероприятия по 
обеспечению промышленной без-
опасности 

ОПК-3.3 
Имеет навыки организации экспери-
ментальных работ по освоению но-
вых технологических процессов и 
внедрению в производство новых ви-
дов продуктов питания из раститель-
ного сырья 

знания Обучающийся должен знать: требо-
вания к качеству выполнения техно-
логических операций, методы оценки 
рисков и управления качеством рабо-
ты предприятий по производству 
продуктов питания из растительного 
сырья – (Б3.01 – З.9) 

умения Обучающийся должен уметь: органи-
зовывать эффективную систему кон-
троля качества сырья, полуфабрика-
тов и готовой продукции и разраба-
тывать мероприятия по обеспечению 
промышленной безопасности – 
(Б3.01 – У.9) 

навыки Обучающийся должен владеть: 
навыками организации эксперимен-
тальных работ по освоению новых 
технологических процессов и внед-
рению в производство новых видов 
продуктов питания из растительного 
сырья  – (Б3.01 – Н.9) 

 
ОПК-4 Способен использовать методы моделирования продуктов питания из растительного 
сырья и проектирования технологических процессов производства продукции различного 
назначения 
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Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
ОПК-4.1 

Знает принципы и методы моделиро-
вания продуктов питания из расти-
тельного сырья и процессов произ-
водства, в том числе математические 

ОПК-4.2 
Умеет разрабатывать математические 
модели, позволяющие исследовать и 
оптимизировать параметры процес-
сов производства и улучшать каче-
ство продуктов питания из расти-
тельного сырья 

ОПК-4.3 
Имеет навыки проведения расчетов 
для проектирования и моделирования 
технологических процессов на базе 
стандартных пакетов прикладных 
программ 

знания Обучающийся должен знать: прин-
ципы и методы моделирования про-
дуктов питания из растительного сы-
рья и процессов производства, в том 
числе математические – (Б3.01 – 
З.10) 

умения Обучающийся должен уметь: разра-
батывать математические модели, 
позволяющие исследовать и оптими-
зировать параметры процессов про-
изводства и улучшать качество про-
дуктов питания из растительного сы-
рья – (Б3.01 – У.10) 

навыки Обучающийся должен владеть: 
навыками проведения расчетов для 
проектирования и моделирования 
технологических процессов на базе 
стандартных пакетов прикладных 
программ  – (Б3.01 – Н.10) 

 
ОПК-5 Способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные работы 
для комплексного решения приоритетных технологических задач 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
ОПК-5.1 

Знает актуальные проблемы и тен-
денции развития соответствующей 
научной области и области профес-
сиональной деятельности, основы 
эффективного научно-
профессионального общения 

ОПК-5.2 
Умеет разрабатывать новые техноло-
гические решения и технологии про-
дуктов питания из растительного сы-
рья заданного состава и свойств 

ОПК-5.3 
Имеет навыки координации текущей 
производственной деятельности и 
внедрения прогрессивных техноло-
гических процессов на предприятиях 
пищевой промышленности 

знания Обучающийся должен знать: акту-
альные проблемы и тенденции разви-
тия соответствующей научной обла-
сти и области профессиональной дея-
тельности, основы эффективного 
научно-профессионального общения 
– (Б3.01 – З.11) 

умения Обучающийся должен уметь: разра-
батывать новые технологические ре-
шения и технологии продуктов пита-
ния из растительного сырья заданно-
го состава и свойств – (Б3.01 – У.11) 

навыки Обучающийся должен владеть: навы-
ками координации текущей произ-
водственной деятельности и внедре-
ния прогрессивных технологических 
процессов на предприятиях пищевой 
промышленности – (Б3.01 – Н.11) 

 
ПКС-1 Способен производить расчет рецептур и технохимический контроль сырья, полу-
фабрикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического 
процесса производства продуктов питания из растительного сырья 
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Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
ПКС-1.1 

Знает методы расчета и технохими-
ческого контроля качества сырья, по-
луфабрикатов и готовой продукции 
из растительного сырья 

ПКС-1.2 
Умеет использовать методы расчета 
и технохимического контроля каче-
ства сырья, полуфабрикатов и гото-
вой продукции из растительного сы-
рья 

ПКС-1.3 
Имеет навыки расчета рецептур и 
технохимического контроля качества 
сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции из растительного сырья 

знания Обучающийся должен знать: методы 
расчета и технохимического контроля 
качества сырья, полуфабрикатов и гото-
вой продукции из растительного сырья 
– (Б3.01 – З.12) 

умения Обучающийся должен уметь: использо-
вать методы расчета и технохимическо-
го контроля качества сырья, полуфаб-
рикатов и готовой продукции из расти-
тельного сырья  – (Б3.01 – У.12) 

навыки Обучающийся должен владеть: навыка-
ми расчета рецептур и технохимическо-
го контроля качества сырья, полуфаб-
рикатов и готовой продукции из расти-
тельного сырья – (Б3.01 – Н.12) 

 

ПКС-2  Способен проводить расчеты и подбор технологического оборудования и средств 
автоматизации на технологических линиях по производству продуктов питания из расти-
тельного сырья 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
ПКС-2.1 

Знает методики компоновки, подбора 
оборудования и средств автоматиза-
ции для технологических линий про-
изводства продуктов питания из рас-
тительного сырья 

ПКС-2.2 
Умеет осуществлять технологиче-
ские компоновки, подбор оборудова-
ния и средств автоматизации для 
технологических линий производства 
продуктов питания из растительного 
сырья 

ПКС-2.3 
Имеет навыки обоснования и осу-
ществления технологической компо-
новки, подбора оборудования и 
средств автоматизации для техноло-
гических линий производства про-
дуктов питания из растительного сы-
рья 

знания Обучающийся должен знать:  методики 
компоновки, подбора оборудования и 
средств автоматизации для технологи-
ческих линий производства продуктов 
питания из растительного сырья – 
(Б3.01 –З.13) 

умения Обучающийся должен уметь: осуществ-
лять технологические компоновки, под-
бор оборудования и средств автомати-
зации для технологических линий про-
изводства продуктов питания из расти-
тельного сырья  – (Б3.01 - У.13) 

навыки Обучающийся должен владеть: навыка-
ми обоснования и осуществления тех-
нологической компоновки, подбора 
оборудования и средств автоматизации 
для технологических линий производ-
ства продуктов питания из растительно-
го сырья – (Б3.01 –Н.13) 

 
ПКС-3  Способен применять информационные технологии для сбора, обработки, накопления 
и использования информации, в том числе патентной, при производстве продуктов питания 
из растительного сырья 
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Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
ПКС-3.1 

Знает информационные технологии 
для решения технологических задач 
по производству продуктов питания 
из растительного сырья 

ПКС-3.2 
Умеет использовать информацион-
ные технологии для решения техно-
логических задач по производству 
продуктов питания из растительного 
сырья 

ПКС-3.3 
Имеет навыки использования ин-
формационных технологий для ре-
шения технологических задач по 
производству продуктов питания из 
растительного сырья 

знания Обучающийся должен знать: информа-
ционные технологии для решения тех-
нологических задач по производству 
продуктов питания из растительного 
сырья – (Б3.01 – З.14) 

умения Обучающийся должен уметь: использо-
вать информационные технологии для 
решения технологических задач по про-
изводству продуктов питания из расти-
тельного сырья  – (Б3.01 - У.14) 

навыки Обучающийся должен владеть: навыка-
ми использования информационных 
технологий для решения технологиче-
ских задач по производству продуктов 
питания из растительного сырья – 
(Б3.01 – Н.14) 

 
ПКС-4  Способен использовать технологии бизнес-планирования в производственной дея-
тельности при создании продуктов питания из растительного сырья 

Код и наименование индикатора до-
стижения компетенции 

Планируемые результаты обучения при прохожде-
нии практики  

(Формируемые знания, умения, навыки) 
ПКС-4.1 

Знает методики расчета технико-
экономической эффективности при 
бизнеспланировании и выборе опти-
мальных технических и организаци-
онных решений 

ПКС-4.2 
Умеет производить расчет технико-
экономической эффективности при 
бизнеспланировании и выборе опти-
мальных технических и организаци-
онных решений 

ПКС-4.3 
Имеет навыки расчета технико-
экономической эффективности при 
бизнеспланировании и выборе опти-
мальных технических и организаци-
онных решений 

знания Обучающийся должен знать: методики 
расчета технико-экономической эффек-
тивности при бизнес-планировании и 
выборе оптимальных технических и ор-
ганизационных решений – (Б3.01 – З.15) 

умения Обучающийся должен уметь: произво-
дить расчет технико-экономической 
эффективности при бизнес-
планировании и выборе оптимальных 
технических и организационных реше-
ний  – (Б3.01 - У.15) 

навыки Обучающийся должен владеть: навыка-
ми расчета технико-экономической эф-
фективности при бизнес-планировании 
и выборе оптимальных технических и 
организационных решений – (Б3.01 –
Н.15) 

 
7  Объем и сроки проведения государственной итоговой аттестации 

 
Государственная итоговая аттестация относится к Блоку 3 программы магистратуры, 

которая проводится после завершения освоения обучающимися Блоков 1 и 2 ОПОП ВО и 
завершается присвоением выпускнику квалификации магистр по направлению подготовки 
19.04.02  Продукты питания из растительного сырья, направленность – Иновационные тех-
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нологии проектирования персонализированных    и специализированных пищевых продук-
тов. 

Объем и распределение трудоемкости ГИА по видам работ 
Очная и заочная форма обучения 

Вид работы Количество часов 

Контактная работа 
консультации - 
контактная работа в период аттестации  30  

Самостоятельная работа 582 
Итого 612 
 
Государственная итоговая аттестация проводится на 2 курсе для очной формы обуче-

ния и на 3 курсе для заочной формы обучения, после завершения производственной предди-
пломной практики, в соответствии с календарным учебным графиком. Продолжительность 
ГИА составляет для очной и заочной формы обучения 12 недель. 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий ака-
демической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план по ОПОП ВО. 

 
8. Организация работы государственной экзаменационной комиссии 

 
Для проведения государственной итоговой аттестации организуется государственная 

экзаменационная комиссия, которая действует в течение календарного года. 
Председатель ГЭК утверждается до 31 декабря, предшествующего году проведения 

ГИА Министерством сельского хозяйства РФ по представлению ФГБОУ ВО Южно-
Уральский ГАУ (далее Университет). Председатель ГИА утверждается из числа лиц, не ра-
ботающих в Университете, имеющих ученую степень доктора наук и (или) ученое звание 
профессора либо являющихся ведущими специалистами – представителями работодателей 
или их объединений в соответствующей области профессиональной деятельности. 

Председатель организует и контролирует деятельность ГЭК, обеспечивает единство 
требований, предъявляемых к обучающимся при проведении ГИА. 

Состав ГЭК утверждается приказом ректора Университета не позднее, чем за 1 месяц 
до даты начала ГИА. В состав ГЭК включаются не менее 5 человек, из которых не менее 50 
процентов являются ведущими специалистами – представителями работодателей или их 
объединений в соответствующей области профессиональной деятельности, остальные – ли-
цами, относящимися к профессорско-преподавательскому составу Университета и (или) 
иных организаций, и (или) научными работниками Университета и (или) иных организаций, 
имеющими ученое звание и (или) ученую степень. 

На период проведения ГИА для обеспечения работы ГЭК из числа лиц, относящихся к 
профессорско-преподавательскому составу, научных работников или административных ра-
ботников Университета председателем ГЭК назначается ее секретарь. Секретарь ГЭК не яв-
ляется ее членом. Секретарь ГЭК ведет протоколы ее заседаний, представляет необходимые 
материалы в апелляционную комиссию. 

Основной формой деятельности комиссий являются заседания. Заседание комиссии 
правомочно, если в ней участвуют не менее двух третей от числа членов комиссии. Заседа-
ния комиссий проводятся председателями комиссий. Решения комиссий принимаются про-
стым большинством голосов состава комиссий, участвующих в заседании. При равном числе 
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голосов председатель обладает правом решающего голоса. 
Решения, принятые комиссией, оформляются протоколами. В протоколе заседания ГЭК 

по приему государственного аттестационного испытания отражаются перечень заданных 
обучающемуся вопросов и характеристика ответов на них, мнения членов ГЭК о выявленном 
в ходе государственного аттестационного испытания уровне подготовленности обучающего-
ся к решению профессиональных задач, а также о выявленных недостатках в теоретической 
и практической подготовке обучающегося. 

Протоколы заседаний ГЭК подписываются председателем. Протокол заседания ГЭК 
также подписывается секретарем государственной экзаменационной комиссии. 

Протоколы заседаний ГЭК сшиваются в книги и хранятся в архиве Университета. 
Не допускается взимание платы с обучающихся за прохождение государственной ито-

говой аттестации. 
 

9  Порядок подготовки к государственной итоговой аттестации 
 
Программа государственной итоговой аттестации, включая требования к выпускной 

квалификационной работе и порядку ее выполнения, и защиты ВКР, утвержденные Универ-
ситетом, а также порядок подачи и рассмотрения апелляций доводятся до сведения обучаю-
щихся не позднее чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

Не позднее чем за 30 календарных дней до дня проведения государственного аттеста-
ционного испытания Университет утверждает распорядительным актом расписание государ-
ственного аттестационного испытания (далее - расписание), в котором указываются даты, 
время и место проведения государственного аттестационного испытания и предэкзаменаци-
онных консультаций, и доводится расписание до сведения обучающегося, членов государ-
ственной экзаменационной комиссии и апелляционной комиссии, секретаря государственной 
экзаменационной комиссии, руководителей и консультантов выпускных квалификационных 
работ. 

 
10 Порядок подготовки и процедура защиты выпускной квалификационной работы 

 
10.1 Порядок выполнения выпускной квалификационной работы 

 
Распорядительным актом Университета утверждается перечень тем ВКР, предлагае-

мых обучающимся (далее - перечень тем), и доводит его до сведения обучающихся не позд-
нее чем за 6 месяцев до даты начала ГИА. 

По письменному заявлению обучающегося (нескольких обучающихся, выполняющих 
выпускную квалификационную работу совместно) разрешается подготовка и защита вы-
пускной квалификационной работы по теме, предложенной обучающимся (обучающимися), 
в случае обоснованности целесообразности ее разработки для практического применения в 
соответствующей области профессиональной деятельности или на конкретном объекте про-
фессиональной деятельности. 

Для подготовки выпускной квалификационной работы за обучающимся (несколькими 
обучающимися, выполняющими выпускную квалификационную работу совместно) прика-
зом ректора закрепляется выбранная обучающимся тема и руководитель ВКР из числа ра-
ботников организации и при необходимости консультант (консультанты). 

Подготовка ВКР обучающимися осуществляется по утвержденному календарному 
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учебному графику. Заведующие выпускающими кафедрами и деканы несут персональную 
ответственность за соблюдение установленных сроков и качество подготовки к защите вы-
полняемых по кафедре ВКР. 

В течение двух недель после подписания ректором приказа о закреплении за обучаю-
щимися тем и назначении руководителей ВКР, и при необходимости консультантов, послед-
ние совместно с обучающимися разрабатывают, уточняют, согласовывают и оформляют за-
дание на выполнение ВКР. 

Задание на выполнение ВКР является основанием для разработки руководителем ВКР 
и обучающимся календарного план-графика подготовки ВКР. Календарный план-график 
ВКР должен быть составлен в течение одной недели после получения задания на ВКР в двух 
экземплярах и утвержден заведующим выпускающей кафедрой. Один экземпляр находится у 
обучающегося, второй - у руководителя ВКР. 

При разработке комплексной ВКР каждый обучающийся выполняет свою часть со-
гласно полученному заданию, при этом объем текстового и графического материала с учетом 
общей части должен быть не менее указанного. Общая часть ВКР (текстовый и графический 
материал) распределяется между исполнителями. 

В отдельных случаях допускается по комплексной ВКР выполнить единую поясни-
тельную записку с указанием авторства конкретных разделов, но с соблюдением вышепри-
веденных требований к объему, приходящемуся на одного обучающегося. 

 
10.2  Требования к выпускной квалификационной работе 

 
Структурными элементами выпускной квалификационной работы являются: 
- пояснительная записка; 
- комплект чертежей (графический материал); 
- опытный образец установки (прибора, детали, устройства, приспособления), изго-

товление которого приветствуется, но не является обязательным. 
Пояснительная записка является текстовым документом объемом 60-80 страниц без 

учета приложений. 
Пояснительная записка должна содержать элементы, располагаемые в следующей по-

следовательности: 
- титульный лист; 
- листы с заданием на ВКР; 
- ведомость выпускной квалификационной работы; 
- реферат; 
- содержание; 
- введение; 
- основная часть; 
- заключение; 
- список литературы, использованной при выполнении ВКР; 
- приложения. 

В приложениях к пояснительной записке в зависимости от темы выпускной работы мо-
гут приводиться следующие материалы: 

- спецификации; 
- технологические карты; 
- формы годовой отчетности предприятий; промежуточные доказательства, формулы 
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и расчеты; схемы (описания) алгоритмов разработанных компьютерных программ; тексты 
программ для ЭВМ, разработанных в процессе выполнения ВКР; иллюстрации вспомога-
тельного характера; акты внедрения; патенты; 

- листы графической части (при выполнении на формате А4-А3, или при представле-
нии графического материала к защите в виде слайдов презентации); 

- материалы о внедрении результатов ВКР (акты внедрения в производство или в 
учебный процесс, отзывы предприятий, заявки на объекты интеллектуальной собственности, 
научные статьи, опубликованные или направленные для опубликования и т.п.). 

Объем графического материала должен составлять 8-10 листов формата А1. 
Допускается выполнять графическую часть в электронном виде с представлением на 

защите в форме мультимедийной презентации. 
Требования к содержанию и оформлению пояснительной записки и графической ча-

сти ВКР представлены в Положении о курсовом проектировании и выпускной квалификаци-
онной работе. 

 
10.3  Порядок и процедура защиты выпускной квалификационной работы 

 
После завершения выполнения обучающимся ВКР проводится ее экспертиза в следую-

щем порядке:  
1) Написание и представление руководителем ВКР отзыва с содержанием краткой ха-

рактеристики отличительных ее особенностей, оценкой квалификации и творческого потен-
циала, деловых и других качеств выпускника, проявленных им в период подготовки ВКР, с 
заключением о соответствии подготовленности обучающегося требованиям ФГОС ВО и 
присвоения квалификации. В случае выполнения выпускной квалификационной работы не-
сколькими обучающимися руководитель ВКР представляет отзыв об их совместной работе в 
период подготовки выпускной квалификационной работы.  

2) Проведение на выпускающей кафедре нормоконтроля оформления ВКР на соответ-
ствие требованиям ГОСТ и стандарта предприятия.  

3) Проверка ВКР на объем заимствования в системе «Антиплагиат.ВУЗ», которая осу-
ществляется на выпускающей кафедре. Организует и контролирует работу с системой «Ан-
типлагиат.ВУЗ» председатель методической комиссии института.  

Порядок проверки выпускных квалификационных работ на объем заимствования:  
- автор ВКР должен подготовить файл к проверке в виде текстовых файлов в формате 

doc. Файл объемом более 20 Мб должен быть заархивирован;  
- перед проверкой из текста следует изъять следующие листы пояснительной записки: 

титульный, список литературы, приложения, графики, диаграммы, таблицы, схемы, рисунки, 
карты;  

- в случае неоднократных предварительных проверок название файла не должно ме-
няться, иначе при последующих проверках может быть получен отрицательный результат;  

- название файла с текстом ВКР должно содержать фамилию автора;  
- загружает и проверяет файл в системе «Антиплагиат.ВУЗ» ответственное на выпус-

кающей кафедре лицо из числа профессорско-преподавательского состава; 
 - при получении итогового отчета по результатам проверки, заведующий выпускающей 

кафедрой выдает справку о допуске выпускника к защите ВКР установленной формы;  
- к защите допускается обучающийся имеющий в своей работе не менее 50% уникаль-

ности текста. В случае, если уникальность текста составляет менее 50 %, решение о допуске 
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к защите ВКР принимается выпускающей кафедрой и оформляется протоколом.  
- справка и отчет о проверке в системе «Антиплагиат.ВУЗ» предоставляются в директо-

рат института до защиты ВКР. Данные документы вкладываются в личное дело обучающе-
гося.  

4) Рассмотрение ВКР на выпускающей кафедре (в том числе предварительная защита 
обучающимся выполненной ВКР) и принятие решения о ее готовности к защите, что удосто-
веряется подписью заведующего кафедрой на титульном листе пояснительной записки и в 
штампах графических листов.  

В случаях отказа в допуске к защите вопрос рассматривается на заседании выпускаю-
щей кафедры, которая выносит мотивированное решение. При необходимости заведующий 
кафедрой может организовать предварительную защиту ВКР перед кафедральной комисси-
ей, в этом случае решение о допуске к защите заведующий кафедрой принимает на основе 
заключения кафедральной комиссии.  

5) Принятие решения директора института о допуске ВКР к защите, что основывается 
на соответствии темы и содержания ВКР профилю подготовки (специальности), мнения вы-
пускающей кафедры о готовности ее к защите и документов о завершении студентом обуче-
ния. Допуск ВКР к защите удостоверяется подписью декана на титульном листе.  

Выпускная квалификационная работа, отзыв и рецензия (рецензии) передаются в госу-
дарственную экзаменационную комиссию не позднее, чем за 2 календарных дня до дня за-
щиты ВКР.  

Тексты ВКР размещаются в электронно-библиотечной системе университета.   
Целью размещения выпускных квалификационных работ в электронно-библиотечной 

системе Университета является повышение качества образования обучающихся.  
Допуск обучающихся к защите выпускной квалификационной работы осуществляется с 

учётом размещения текста выпускной квалификационной работы в электронно-
библиотечной системе (ЭБС) Университета и проверки содержания ВКР на объём заимство-
ваний.  

Доступ к полным текстам выпускных квалификационных работ должен быть обеспечен 
в соответствии с действующим законодательством, с учётом изъятия сведений любого ха-
рактера (производственных, технических, экономических, организационных и других), в том 
числе о результатах интеллектуальной деятельности в научно-технической сфере, о способах 
осуществления профессиональной деятельности, которые имеют действительную или потен-
циальную коммерческую ценность в силу неизвестности их третьим лицам, в соответствии с 
решением правообладателя.  

Организация сбора текстов ВКР и порядок их размещения в электронно-библиотечной 
системе производится в соответствии с локальным нормативным актом Университета.  

К защите каждый выпускник должен разработать тезисы своего доклада, подготовить 
ответы на замечания рецензента и согласовать их с руководителем ВКР. Защита ВКР проис-
ходит на открытом заседании ГЭК. При защите имеют право присутствовать руководитель 
ВКР, педагогические работники, студенты факультета и другие лица. 

Обучающимся и лицам, привлекаемым к государственной итоговой аттестации, во 
время ее проведения запрещается иметь при себе и использовать средства связи. 

На одно заседание комиссии выносится для защиты не более десяти-двенадцати ВКР 
по направлению (профилю) подготовки или до восьми ВКР по специальности. Для защиты 
одной ВКР отводится до 30 минут, включая до 10 минут на доклад выпускника. 

Устанавливается следующий порядок защиты ВКР: 
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1) Приглашение секретарем ГЭК выпускника на защиту; 
2) Объявление защиты с указанием фамилии, имени, отчества выпускника и темы ВКР 

- председатель (или ответственный член) ГЭК; 
3) Характеристика выпускника (направление, профиль, кафедра, руководитель, -

рецензент, наличие документации, иная информация) - секретарь комиссии; 
4) Доклад выпускника: 
- цель и основные задачи ВКР; 
- актуальность (с обоснованием) темы ВКР; 
- предмет, объект и задачи исследования (если ВКР имеет научно-исследовательский 

характер); 
- краткое содержание теоретических вопросов и результатов анализа; 
- основные выводы и практические рекомендации; 
- заключение; 
5) Ответы студента на вопросы членов комиссии (и аудитории); 
6) Оглашение отзыва руководителя ВКР - секретарь комиссии; 
7) Оглашение рецензии на ВКР - секретарь комиссии; 
8) Обсуждение работы членами комиссии и присутствующими на заседании; 
9) Завершение защиты – ответы студента на замечания рецензента и выступивших 

оппонентов. 
При защите ВКР вместо плакатов (или наряду с ними) разрешается использовать слай-

ды, фотографии, видеоматериалы с применением средств мультимедиа. Заявка на предостав-
ление и использование необходимых технических средств в день защиты ВКР подается вы-
пускником после оформления допуска к защите. Сопровождение и эксплуатация техниче-
ских средств осуществляется сотрудниками по сценарию и указаниям выпускника. 

Каждый член ГЭК выставляет выпускнику среднюю оценку, комплексно учитываю-
щую качество доклада, ВКР (её содержание и оформление), полноту и правильность ответов 
на вопросы, общий уровень подготовки студента. Оценка ГЭК определяется как среднее 
арифметическое из оценок членов ГЭК. При равном числе голосов или в спорных случаях 
решающим является мнение председателя ГЭК.  

Секретарь комиссии заносит оценку защиты ВКР в зачетную книжку студента, на ти-
тульном листе ВКР отмечает номер протокола и дата защиты. 

Результаты защиты ВКР объявляются студентам в тот же день, после оформления про-
токолов, председателем государственной экзаменационной комиссии. 

Успешное прохождение государственной итоговой аттестации является основанием 
для выдачи обучающемуся документа о высшем образовании и о квалификации образца, 
установленного Министерством образования и науки Российской федерации. 

Общие итоги защиты всех ВКР подводятся председателем Государственной экзамена-
ционной комиссии и в последующем обсуждаются на Ученом совете института и на кафед-
рах. По результатам защиты кафедра может рекомендовать отдельные работы для публика-
ции. Выполненные и защищенные ВКР со всеми сопроводительными материалами (акты о 
внедрении, плакаты, дискеты, слайды и пр.) являются собственностью Университета и хра-
нятся в архиве. Выдача защищенных ВКР отдельным лицам или организациям для ознаком-
ления (или иных целей) допускается только с разрешения ректора. 

Обучающиеся, выполнившие ВКР, но получившие при защите оценку «неудовлетвори-
тельно», имеют право на повторную защиту. В этом случае государственная экзаменацион-
ная комиссия может признать целесообразным повторную защиту обучающегося той же те-
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мы ВКР, либо вынести решение о закреплении за ним новой темы выпускной квалификаци-
онной работы и определить срок повторной защиты, но не ранее, чем через год. Студенту, 
получившему оценку «неудовлетворительно» при защите ВКР, выдается справка об обуче-
нии установленного образца. В соответствии с решением государственной экзаменационной 
комиссии после успешной защиты студентом ВКР выдается диплом. 

Обучающиеся, не прошедшие ГИА в связи с неявкой по уважительной причине (вре-
менная нетрудоспособность, исполнение общественных или государственных обязанностей, 
вызов в суд, транспортные проблемы (отмена рейса, отсутствие билетов), погодные условия 
или другие уважительные причины) вправе пройти ее в течение 6 месяцев после завершения 
ГИА. В данном случае обучающийся должен представить в Университет документ, подтвер-
ждающий причину его отсутствия. 

Обучающиеся, не прошедшие ГИА в связи с неявкой по неуважительной причине, или 
в связи с получением оценки «неудовлетворительно» отчисляются из Университета с выда-
чей справки об обучении как не выполнившие обязанностей по добросовестному освоению 
ОПОП ВО и выполнению учебного плана. 

Лицо, не прошедшее ГИА, может повторно пройти государственную итоговую атте-
стацию не ранее чем через год и не позднее чем через пять лет после срока проведения ГИА, 
которая не пройдена обучающимся. 

Для повторного прохождения ГИА указанное лицо по заявлению восстанавливается в 
Университете на период времени, установленной Университетом, но не менее периода вре-
мени, предусмотренный календарным учебным графиком для ГИА по данной ОПОП ВО. 

При повторном прохождении ГИА по желанию обучающегося решением Университета 
ему может быть установлена иная тема ВКР. 

 
10.4 Проведение государственной итоговой аттестации для обучающихся 

из числа инвалидов 
 
Для обучающихся из числа инвалидов государственная итоговая аттестация проводится 

Университетом с учетом особенностей их психофизического развития, их индивидуальных 
возможностей и состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 
следующих общих требований: 

- проведение ГИА для инвалидов в одной аудитории совместно с обучающимися, не 
имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обу-
чающихся при прохождении государственной итоговой аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся ин-
валидам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (за-
нять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами госу-
дарственной экзаменационной комиссии); 

- пользование необходимыми обучающимся инвалидам техническими средствами при 
прохождении ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа обучающихся инвалидов в 
аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях 
(наличие пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лиф-
тов аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других 
приспособлений). 
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Все локальные нормативные акты организации по вопросам проведения государствен-
ной итоговой аттестации доводятся до сведения обучающихся инвалидов в доступной для 
них форме. 

По письменному заявлению обучающегося инвалида продолжительность сдачи обуча-
ющимся инвалидом государственного аттестационного испытания может быть увеличена по 
отношению к установленной продолжительности его сдачи: 

- продолжительность сдачи государственного экзамена, проводимого в письменной 
форме, - не более чем на 90 минут; 

- продолжительность подготовки обучающегося к ответу на государственном экзамене, 
проводимом в устной форме, - не более чем на 20 минут; 

- продолжительность выступления обучающегося при защите выпускной квалификаци-
онной работы - не более чем на 15 минут. 

В зависимости от индивидуальных особенностей обучающихся с ограниченными воз-
можностями здоровья Университет обеспечивает выполнение следующих требований при 
проведении государственного аттестационного испытания: 

а) для слепых: 
- задания и иные материалы для сдачи государственного аттестационного испытания 

оформляются рельефно-точечным шрифтом Брайля или в виде электронного документа, до-
ступного с помощью компьютера со специализированным программным обеспечением для 
слепых, либо зачитываются ассистентом; 

- письменные задания выполняются обучающимися на бумаге рельефно-точечным 
шрифтом Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением 
для слепых, либо надиктовываются ассистенту; 

- при необходимости обучающимся предоставляется комплект письменных принад-
лежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со специа-
лизированным программным обеспечением для слепых; 

б) для слабовидящих: 
- задания и иные материалы для сдачи государственного аттестационного испытания 

оформляются увеличенным шрифтом; 
- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 
- при необходимости обучающимся предоставляется увеличивающее устройство, до-

пускается использование увеличивающих устройств, имеющихся у обучающихся; 
в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: обеспечивается 

наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при необходимости 
обучающимся предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользова-
ния; по их желанию государственные аттестационные испытания проводятся в письменной 
форме;  

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (тяжелыми нарушениями 
двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей): 

- письменные задания выполняются обучающимися на компьютере со специализиро-
ванным программным обеспечением или надиктовываются ассистенту; 

- по их желанию государственные аттестационные испытания проводятся в устной 
форме. 

Обучающийся инвалид не позднее чем за 3 месяца до начала проведения государствен-
ной итоговой аттестации подает письменное заявление о необходимости создания для него 
специальных условий при проведении государственных аттестационных испытаний с указа-
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нием особенностей его психофизического развития, индивидуальных возможностей и состо-
яния здоровья (далее - индивидуальные особенности). К заявлению прилагаются документы, 
подтверждающие наличие у обучающегося индивидуальных особенностей (при отсутствии 
указанных документов в организации). 

В заявлении обучающийся указывает на необходимость (отсутствие необходимости) 
присутствия ассистента на государственном аттестационном испытании, необходимость (от-
сутствие необходимости) увеличения продолжительности сдачи государственного аттеста-
ционного испытания по отношению к установленной продолжительности (для каждого госу-
дарственного аттестационного испытания). 

 
10.5  Примерные темы выпускных квалификационных работ 

 
1. Разработка сахаристых кондитерских изделий со сбалансированным жирно-кислотным 

составом. 
2. Разработка технологии и ассортимента фруктово-ягодных пюре для специализирован-

ного питания. 
3. Разработка технологии хлебобулочных изделий с использованием добавок из ягод для 

персонализированное питания. 
4. Разработка технологии дрожжевого теста с использованием экстрактов лекарственных 

трав. 
5. Разработка технологии печенья с использованием функциональных ингредиентов для 

геродиетического питания. 
6. Разработка технологии мучных кондитерских изделий с функциональными добавками. 
7. Разработка технологии низкокалорийных соусов с пищевыми добавками. 
8. Разработка технологии напитков специализированного назначения на основе молоч-

ной сыворотки. 
9. Разработка технологии специализированных продуктов питания с применением мест-

ного растительного сырья. 
10. Использование фитодобавок в технологии производства макаронных изделий. 
11. Увеличение сроков хранения хлебобулочных изделий с использованием добавок из 

растительного вторичного сырья. 
12. Разработка технологии персонализированных хлебобулочных изделий с использова-

нием добавок из различного вида сырья. 
13. Разработка технологии майонезов пониженной калорийности. 
14. Разработка технологии песочного полуфабриката с функциональными добавками. 
15. Разработка рецептуры и технологии белкового сухого концентрата (напитка), предна-

значенного для производства спортивного напитка. 
16.  Разработка состава специализированных напитков для людей, занятых тяжелым фи-

зическим трудом. 
17. Разработка рецептур и технологий специализированных детских плодоовощных кон-

сервов. 
18. Разработка рецептур и технологий функциональных продуктов специализированного 

назначения на растительной основе. 
19. Разработка технологии специализированных хлебобулочных с использованием без-

глютенового растительного сырья для питания больных целиакией. 
20. Разработка специализированных продуктов питания с биологически активными до-

бавками. 
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11 Фонд оценочных средств для государственной итоговой  
аттестации обучающихся 

 
Для определения установления соответствия уровня подготовки обучающихся требо-

ваниям ФГОС ВО разработан фонд оценочных средств для государственной итоговой атте-
стации обучающихся. Фонд оценочных средств представлен в Приложении. 

 
12  Состав апелляционной комиссии и процедура проведения апелляции 
 

По результатам государственных аттестационных испытаний обучающийся имеет 
право на апелляцию.  

Для проведения апелляции в Университете создается апелляционная комиссия. Со-
став апелляционной комиссии утверждается не позднее чем за 1 месяц до даты начала ГИА. 
В состав апелляционной комиссии включаются не менее 4 человек из числа лиц, относящих-
ся к профессорско-преподавательскому составу Университета и не входящих в состав ГЭК. 

Председатель апелляционной комиссии утверждается ректором Университета (лицо, 
исполняющее его обязанности или лицо, уполномоченное руководителем - на основании 
распорядительного акта). 

Основной формой деятельности апелляционной комиссии являются заседания. Засе-
дание апелляционной комиссии правомочно, если в нем участвует не менее двух третей от 
числа членов апелляционной комиссии. Заседания апелляционной комиссии проводятся 
председателем. 

Решения апелляционной комиссии принимаются простым большинством голосов 
членов комиссии, участвующих в заседании. При равном числе голосов председательствую-
щий обладает правом решающего голоса. 

Решения, принятые апелляционной комиссией, оформляются протоколами, которые 
подписываются председательствующими. Протоколы заседаний апелляционной комиссии 
сшиваются в книги и хранятся в архиве Университета. 

Обучающийся имеет право подать в апелляционную комиссию письменную апелля-
цию о нарушении, по его мнению, установленной процедуры проведения государственного 
аттестационного испытания и (или) несогласии с результатами государственного экзамена. 

Апелляция подается лично обучающимся в апелляционную комиссию не позднее сле-
дующего рабочего дня после объявления результатов государственного аттестационного ис-
пытания. 

Для рассмотрения апелляции секретарь государственной экзаменационной комиссии 
направляет в апелляционную комиссию протокол заседания государственной экзаменацион-
ной комиссии, заключение председателя государственной экзаменационной комиссии о со-
блюдении процедурных вопросов при проведении государственного аттестационного испы-
тания, а также письменные ответы обучающегося (при их наличии) (для рассмотрения апел-
ляции по проведению государственного экзамена) либо выпускную квалификационную ра-
боту, отзыв и рецензию (рецензии) (для рассмотрения апелляции по проведению защиты вы-
пускной квалификационной работы). 

Апелляция рассматривается не позднее 2 рабочих дней со дня подачи апелляции на 
заседании апелляционной комиссии, на которое приглашаются председатель государствен-
ной экзаменационной комиссии и обучающийся, подавший апелляцию. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения обучающегося, подавшего 
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апелляцию, в течение 3 рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. Факт озна-
комления обучающегося, подавшего апелляцию, с решением апелляционной комиссии удо-
стоверяется подписью обучающегося. 

При рассмотрении апелляции о нарушении процедуры проведения государственного 
аттестационного испытания апелляционная комиссия принимает одно из следующих реше-
ний: 

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях процеду-
ры проведения государственного аттестационного испытания обучающегося не подтверди-
лись и (или) не повлияли на результат государственного аттестационного испытания; 

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 
нарушениях процедуры проведения государственного аттестационного испытания обучаю-
щегося подтвердились и повлияли на результат государственного аттестационного испыта-
ния. 

В случае принятия последнего указанного решения результат проведения государ-
ственного аттестационного испытания подлежит аннулированию, в связи с чем протокол о 
рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в государствен-
ную экзаменационную комиссию для реализации решения апелляционной комиссии. Обу-
чающемуся предоставляется возможность пройти государственное аттестационное испыта-
ние в сроки, установленные Университетом. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подле-
жит. 

Повторное проведение государственного аттестационного испытания обучающегося, 
подавшего апелляцию, осуществляется в присутствии одного из членов апелляционной ко-
миссии не позднее даты завершения обучения в организации в соответствии со стандартом. 

Апелляция на повторное проведение государственного аттестационного испытания не 
принимается. 

 
13  Рекомендуемая литература 

 
Основная: 
 1. Дмитриенко, Г. В. Методология и методы научных исследований : учебное пособие / 

Г. В. Дмитриенко, Д. В. Мухин. — Ульяновск : УлГТУ, 2021. — 225 с. — ISBN 978-5-9795-
2148-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/259700. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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12. Киселев, А. А. Управление проектами : учебник : [16+] / А. А. Киселев. – Москва : 
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18. Магомедов, Г. О. Проектирование предприятий по переработке растительного сы-
рья (кондитерское производство): учебное пособие: [16+] / Г. О. Магомедов, 
А. Я. Олейникова, И. В. Плотникова ; науч. ред. Г. О. Магомедов ; Воронежский государ-
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– Москва : Юнити-Дана, 2017. – 352 с. : схем., табл., ил. – (Cogito ergo sum). – Режим досту-
па: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=683304. 

5. Фролова, В. П. Деловое общение (Английский язык)=Business Communication (The 
English Language) : учебное пособие : [16+] / В. П. Фролова, Л. В. Кожанова, Т. Ю. Чигирина 
; науч. ред. Е. А. Чигирин ; Воронежский государственный университет инженерных техно-
логий. – 3-е изд., перераб. и доп. – Воронеж : Воронежский государственный университет 
инженерных технологий, 2018. – 161 с. : ил. – Режим доступа: по подписке. – 
URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561366. 
   6. Здановская, Л. Б. Деловой немецкий язык : учебное пособие / Л. Б. Здановская, Л. Б. 
Донскова. — Краснодар : КубГАУ, 2020. — 104 с. — ISBN 978-5-907373-60-0. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/302888. 

7. Левушкина, С. В. Управление проектами : учебное пособие : [16+] / 
С. В. Левушкина ; Ставропольский государственный аграрный университет. – Ставрополь : 
Ставропольский государственный аграрный университет (СтГАУ), 2017. – 204 с. : ил. – Ре-
жим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=484988. 

8. Вытовтов, А. А. Теоретические и практические основы органолептического анализа 
продуктов питания : учебное пособие / А. А. Вытовтов. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2010. 

https://e.lanbook.com/book/90799
https://e.lanbook.com/book/247349
https://e.lanbook.com/book/206780
https://e.lanbook.com/book/169764
https://e.lanbook.com/book/203015
https://e.lanbook.com/book/177619
https://e.lanbook.com/book/332117
https://e.lanbook.com/book/261848
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=683304
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=561366
https://e.lanbook.com/book/302888
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=484988
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— 232 с. — ISBN 978-5-98879-113-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/4906. 

9. Венецианский, А. С. Технология производства функциональных продуктов питания 
: учебно-методическое пособие / А. С. Венецианский, О. Ю. Мишина. — Волгоград : Волго-
градский ГАУ, 2014. — 80 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-
стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/76609. 

10. Экспертиза напитков : качество и безопасность : учебное пособие / 
В. М. Позняковский, В. А. Помозова, Т. Ф. Киселева, Л. В. Пермякова ; под общ. ред. В. М. 
Позняковского. – 7-е изд., испр. и доп. – Новосибирск : Сибирское университетское изда-
тельство, 2007. – 408 с. – (Экспертиза пищевых продуктов и продовольственного сырья). – 
Режим доступа: по подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57533. 

11. Экспертиза свежих плодов и овощей : качество и безопасность : учебное пособие / 
ред. В. М. Поздняковский. – Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 2009. – 
312 с. – (Экспертиза пищевых продуктов и продовольственного сырья). – Режим доступа: по 
подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57554. 

12. Экспертиза продуктов переработки плодов и овощей. Качество и безопасность : 
учебное пособие / В. М. Позняковский, И. Э. Цапалова, Л. А. Маюрникова, Е. Н. Степанова. 
– Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 2009. – 336 с. – (Экспертиза пи-
щевых продуктов и продовольственного сырья). – Режим доступа: по подписке. – URL: 
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57565. 

13. Экспертиза дикорастущих плодов, ягод и травянистых растений : качество и без-
опасность : учебное пособие / В. М. Позняковский, И. Э. Цапалова, М. Д. Губина, 
О. В. Голуб. – Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 2010. – 220 с. – 
(Экспертиза пищевых продуктов и продовольственного сырья). – Режим доступа: по подпис-
ке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57571. 

14.  Омаров, Р. С. Пищевые добавки / Р. С. Омаров, О. В. Сычева, С. Н. Шлыков. — 2-
е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 64 с. — ISBN 978-5-507-45899-8. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/291194. 
 

Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 
1. Единое окно доступа к учебно-методическим разработкам https://юургау.рф 
2. ЭБС «Лань» http://e.lanbook.com/ 
3. Университетская библиотека ONLINE http://biblioclub.ru. 
 
Нормативные документы: 
1. Стандарт предприятия. Курсовые работы и проекты. Выпускные квалификационные 

работы [Электронный ресурс]: общие требования к оформлению. СТП ЮУрГАУ 2-2017 / 
сост.: Л. М. Звонарева, С. И. Уразов, Н. И. Олейник; Южно-Уральский ГАУ, Институт агро-
инженерии. – Челябинск: Южно-Уральский ГАУ, 2017. – 80 с.  Доступ из локальной сети:  
http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/peesh/23.pdf. 
 

14 Материально-техническое обеспечение для подготовки к сдаче и 
сдачи государственного экзамена 

 
Учебные аудитории для проведения занятий, предусмотренных программой, 

оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения 
 

1. Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, курсового проектирования, 
групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации (002). 

2. Лаборатория качества зерна и зернопродуктов; Учебная аудитория для проведения 
занятий семинарского типа, курсового проектирования, групповых и индивидуальных кон-

https://e.lanbook.com/book/4906
https://e.lanbook.com/book/76609
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57533
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57554
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57565
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=57571
https://e.lanbook.com/book/291194
http://biblioclub.ru/
http://nb.sursau.ru:8080/localdocs/kpsxp/356.pdf
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сультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации (271). 
3. Лаборатория пищевых технологий; Учебная аудитория для проведения занятий се-

минарского типа, курсового проектирования, групповых и индивидуальных консультаций, 
текущего контроля и промежуточной аттестации (272). 

 
Помещения для самостоятельной работы обучающихся 

 
454080, Челябинская обл., г. Челябинск, ул. Сони-Кривой, 48, лабораторный корпус. 
1. Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, курсового проекти-

рования, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации; Помещение для самостоятельной работы (149). 

 
Перечень оборудования  и технических средств обучения 

 
Ауд. № 002.   
Посадочные места по числу обучающихся, рабочее место преподавателя . 
Перечень основного лабораторного оборудования:  

Жаровня чанная 013800842 №24 ж1; 
Картофелечистка 013800979 №28 ж1; 
Пресс шнеко маслоотделяющий 013800817 №72 ж1; 
Рушильно Вальцевая Установка 013800818 №102 ж1; 
Станок Вальцовый 013800989 №106 ж1; 
Станок Шелушильн Сортировочный 013800843 №107 ж1; 
Электрозаслонка 013800746. 

Ауд. № 149.  
Посадочные места по числу обучающихся, рабочее место преподавателя . 
Перечень основного оборудования:   
Компьютер Системный блок - 8 шт Intel® Pentium® CPU G630 @ 2.70GHz 2.69 ГГц, 1,70 ГБ 

ОЗУ, HDD 320 GB, беспроводной сетевой адаптер TL-WN781ND; 
Монитор LG FLATRON w2043S; 
Проектор Acer - 1 шт; 
Точка доступа - 1 шт; 
Коммутатор - 1 шт; 
Экран настенный - 1 шт; 
Мышь, клавиатура проводные - 8 шт. 

Ауд № 271.  
 Посадочные места по числу обучающихся, рабочее место преподавателя.  
Перечень основного лабораторного оборудования:  

Машина овощерезательная-протирочная МПР-350; 
Рассев РЛ-1; 
Рассев РЛ-3; 
Соковыжималка KENWOOD JE-810; 
Мясорубка KENWOOD MG 510; 
Пароварка TEFAL VS 4001; 
Комплект КОХЛ; 
Печь муфельная ПМ-8; 
Центрифуга лабораторная Универ ЦЛУ-1 «Орбита»; 
Стерилизатор воздушный ГПО-80 МО. 

Ауд. №272.  
Посадочные места по числу обучающихся, рабочее место преподавателя.  
Перечень основного лабораторного оборудования:  

Мельница лабораторная ЛМЦ-1; 
Прибор для определения объема хлеба ОХЛ; 
Пурка ПХ-2 с весами; 
Рефрактометр ИРФ; 
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Тестомесилка ЕТК; 
Фотоколориметр КФК-3-01; 
Центрифуга; 
Электрошкаф СЭШ-3М; 
Холодильник Свияга 410-1; 
Шкаф вытяжной ЛАБ-900 ШВ-Н с вентилятором. 

Выход в Интернет, внутривузовская компьютерная сеть, доступ в электронную обра-
зовательную среду. 
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1 Паспорт фонда оценочных средств 

№ 
п/п 

Код и содержание 
компетенции* 

Код и наименование 
индикатора достиже-

ния компетенции 
Планируемые результаты обучения Наименование оценочных средств 

1 УК-1 
 Способен осу-
ществлять крити-
ческий анализ про-
блемных ситуаций 
на основе систем-
ного подхода, вы-
рабатывать страте-
гию действий 
 

УК-1.1 
 

Обучающийся должен знать: процедуры критиче-
ского анализа, методики анализа результатов ис-
следования и разработки стратегий проведения 
исследований, организации процесса принятия 
решения – (Б3.01 – З.1) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-1.2 
 

Обучающийся должен уметь: принимать кон-
кретные решения для повышения эффективности 
процедур анализа проблем, принятия решений и 
разработки стратегий –  
(Б3.01 – У.1) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-1.3 Обучающийся должен владеть: методами уста-
новления причинно-следственных связей и опре-
деления наиболее значимых среди них; методи-
ками постановки цели и определения способов ее 
достижения; методиками разработки стратегий 
действий при проблемных ситуациях – (Б3.01 – 
Н.1) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

2 УК-2 
Способен управ-
лять проектом на 
всех этапах его 
жизненного цикла 

УК-2.1 
 

Обучающийся должен знать: методы управления 
проектами; этапы жизненного цикла проекта 
 – (Б3.01 – З.2) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-2.2 
 
 
 
 
 

Обучающийся должен уметь: разрабатывать и 
анализировать альтернативные варианты проек-
тов для достижения намеченных результатов; 
разрабатывать проекты, определять целевые эта-
пы и основные направления работ  –  
(Б3.01 – У.2) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 
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УК-2.3 
 

Обучающийся должен владеть: навыками разра-
ботки проектов в избранной профессиональной 
сфере; методами оценки эффективности проекта, 
а также потребности в ресурсах – (Б3.01 – Н.2) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

3 УК-3 
Способен органи-
зовывать и руково-
дить работой ко-
манды, вырабаты-
вая командную 
стратегию для до-
стижения постав-
ленной цели 

УК-3.1 
 

Обучающийся должен знать: методики формиро-
вания команд; методы эффективного руководства 
коллективами – (Б3.01 – З.3) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-3.2 
 

Обучающийся должен уметь: разрабатывать ко-
мандную стратегию; организовывать работу кол-
лективов; управлять коллективом; разрабатывать 
мероприятия по личностному, образовательному 
и профессиональному росту  – (Б3.01 – У.3) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-3.3 Обучающийся должен владеть: методами органи-
зации и управления коллективом, планированием 
его действий – (Б3.01 – Н.3) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

4 УК-4 
Способен приме-
нять современные 
коммуникабельные 
технологии, в том 
числе на иностран-
ном языке, для ака-
демического и 
профессионального 
взаимодействия 

УК-4.1 Обучающийся должен знать: современные ком-
муникативные технологии на государственном и 
иностранном языках; закономерности деловой 
устной и письменной коммуникации – (Б3.01 – 
З.4) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-4.2 Обучающийся должен уметь: применять на прак-
тике коммуникативные технологии, методы и 
способы делового общения  – (Б3.01 – У.4) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-4.3 Обучающийся должен владеть: методикой меж-
личностного делового общения на государствен-
ном и иностранном языках, с применением про-
фессиональных языковых форм и средств – (Б3.01 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
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– Н.4) пускной квалификационной работы 

5 УК-5 
  Способен анализи-
ровать и учитывать 
разнообразие куль-
тур в процессе 
межкультурного 
взаимодействия 

УК-5.1 Обучающийся должен знать: разнообразие и осо-
бенности различных культур, их соотношение и 
взаимосвязь – (Б3.01 – З.5) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-5.2 Обучающийся должен уметь: обеспечивать и 
поддерживать взаимопонимание между обучаю-
щимися - представителями различных культур и 
навыки общения в мире культурного многообра-
зия  – (Б3.01 – У.5) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-5.3 Обучающийся должен владеть: способами анали-
за разногласий и конфликтов в межкультурной 
коммуникации и их разрешения – (Б3.01 – Н.5) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

6 УК-6 
Способен опреде-
лять и реализовы-
вать приоритеты 
собственной дея-
тельности и спосо-
бы её совершен-
ствования на осно-
ве самооценки 

УК-6.1 Обучающийся должен знать: основные принципы 
профессионального и личностного развития, ис-
ходя из этапов карьерного роста и требований 
рынка труда; способы совершенствования своей 
деятельности на основе самооценки – (Б3.01 – 
З.6) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-6.2 Обучающийся должен уметь: решать задачи соб-
ственного профессионального и личностного раз-
вития, включая задачи изменения карьерной тра-
ектории; расставлять приоритеты  – (Б3.01 – У.6) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

УК-6.3 Обучающийся должен владеть: способами управ-
ления своей познавательной деятельностью и ее 
совершенствования на основе самооценки и 
принципов образования в течение всей жизни 
– (Б3.01 – Н.6) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 
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7 ОПК-1 
Способен разраба-
тывать эффектив-
ную стратегию, ин-
новационную по-
литику и конку-
рентноспособные 
концепции пред-
приятия 

ОПК-1.1 Обучающийся должен знать: инновационные 
технологии менеджмента, стратегического пла-
нирования и способы их применения с целью по-
вышения эффективности работы предприятий 
пищевой промышленности – (Б3.01 – З.7) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ОПК-1.2 Обучающийся должен уметь: обосновывать акту-
альность, эффективность и конкурентоспособ-
ность предприятий пищевой промышленности – 
(Б3.01 – У.7) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ОПК-1.3 Обучающийся должен владеть: навыками осу-
ществления стратегического планирования для 
повышения конкурентоспособности предприятий 
пищевой промышленности 
– (Б3.01 – Н.7) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

8 ОПК-2 
Способен разраба-
тывать мероприя-
тия по совершен-
ствованию техно-
логических процес-
сов производства 
продукции рахлич-
ного назначения 

ОПК-2.1 Обучающийся должен знать: свойства продо-
вольственного сырья, пищевых макро- и микро-
ингредиентов, технологических добавок и улуч-
шителей для выработки готовых изделий с задан-
ным составом и свойствами – (Б3.01 – З.8) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ОПК-2.2 Обучающийся должен уметь: осуществлять кор-
ректировку рецептурно-компонентных и техно-
логических решений при создании новых видов 
продукции с учетом повышения её качества и оп-
тимизации затрат – (Б3.01 – У.8) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ОПК-2.3 Обучающийся должен владеть: навыками расчета 
технико-экономической эффективности произ-
водства продукции различного назначения при 
выборе оптимальных технических и организаци-
онных решений – (Б3.01 – Н.8) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

9 
 
 

ОПК-3 
Способен оцени-
вать риски и управ-
лять качеством пу-

ОПК-3.1 Обучающийся должен знать: требования к каче-
ству выполнения технологических операций, ме-
тоды оценки рисков и управления качеством ра-
боты предприятий по производству продуктов 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
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тём использования 
современных мето-
дов и разработки 
новых технологи-
ческих решений 

питания из растительного сырья – (Б3.01 – З.9) пускной квалификационной работы 

 ОПК-3.2 Обучающийся должен уметь: организовывать 
эффективную систему контроля качества сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции и разраба-
тывать мероприятия по обеспечению промыш-
ленной безопасности – (Б3.01 – У.9) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ОПК-3.3 Обучающийся должен владеть: навыками органи-
зации экспериментальных работ по освоению но-
вых технологических процессов и внедрению в 
производство новых видов продуктов питания из 
растительного сырья  – (Б3.01 – Н.9) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

10 ОПК-4 
Способен исполь-
зовать методы мо-
делирования про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья и проектирова-
ния технологиче-
ских процессов 
производства про-
дукции различного 
назначения 

 

ОПК-4.1 Обучающийся должен знать: принципы и методы 
моделирования продуктов питания из раститель-
ного сырья и процессов производства, в том чис-
ле математические – (Б3.01 – З.10) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ОПК-4.2 Обучающийся должен уметь: разрабатывать ма-
тематические модели, позволяющие исследовать 
и оптимизировать параметры процессов произ-
водства и улучшать качество продуктов питания 
из растительного сырья – (Б3.01 – У.10) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ОПК-4.3 Обучающийся должен владеть: навыками прове-
дения расчетов для проектирования и моделиро-
вания технологических процессов на базе стан-
дартных пакетов прикладных программ  – (Б3.01 
– Н.10) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

11 ОПК-5 
Способен прово-
дить научно-
исследовательские 
и научно-

ОПК-5.1 Обучающийся должен знать: актуальные пробле-
мы и тенденции развития соответствующей науч-
ной области и области профессиональной дея-
тельности, основы эффективного научно-
профессионального общения – (Б3.01 – З.11) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 
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производственные 
работы для ком-
плексного решения 
приоритетных тех-
нологических задач 

ОПК-5.2 Обучающийся должен уметь: разрабатывать но-
вые технологические решения и технологии про-
дуктов питания из растительного сырья заданного 
состава и свойств – (Б3.01 – У.11) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ОПК-5.3 Обучающийся должен владеть: навыками коор-
динации текущей производственной деятельно-
сти и внедрения прогрессивных технологических 
процессов на предприятиях пищевой промыш-
ленности – (Б3.01 – Н.11) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

12 ПКС-1 
Способен произво-
дить расчёт рецеп-
тур и технохиче-
ский контроль сы-
рья, полуфабрика-
тов и готовой про-
дукции для органи-
зации рациональ-
ного ведения тех-
нологического 
процесса производ-
ства продуктов пи-
тания из расти-
тельного сырья 

ПКС-1.1 Обучающийся должен знать: методы расчета и 
технохимического контроля качества сырья, по-
луфабрикатов и готовой продукции из раститель-
ного сырья – (Б3.01 – З.12) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ПКС-1.2 Обучающийся должен уметь: использовать мето-
ды расчета и технохимического контроля каче-
ства сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 
из растительного сырья  – (Б3.01 – У.12) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ПКС-1.3 Обучающийся должен владеть: навыками расчета 
рецептур и технохимического контроля качества 
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции из 
растительного сырья – (Б3.01 – Н.12) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

13 ПКС-2 
Способен прово-
дить расчёты и 
подбор технологи-
ческого оборудова-
ния и средств ав-
томатизации на 
технологических 
линиях по произ-

ПКС-2.1 Обучающийся должен знать:  методики компо-
новки, подбора оборудования и средств автома-
тизации для технологических линий производства 
продуктов питания из растительного сырья – 
(Б3.01 –З.13) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

 ПКС-2.2 Обучающийся должен уметь: осуществлять тех-
нологические компоновки, подбор оборудования 
и средств автоматизации для технологических 
линий производства продуктов питания из расти-

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
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водству продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 

тельного сырья  – (Б3.01 - У.13) пускной квалификационной работы 

ПКС-2.3 Обучающийся должен владеть: навыками обос-
нования и осуществления технологической ком-
поновки, подбора оборудования и средств авто-
матизации для технологических линий производ-
ства продуктов питания из растительного сырья – 
(Б3.01 –Н.13) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

14 ПКС-3 
Способен приме-
нятьинформацион-
ные технологии для 
сбора, обработки, 
накопления и ис-
пользования ин-
формации, в том 
числе патентной, 
при производстве 
продуктов питания 
из растительного 
сырья 

ПКС-3.1 Обучающийся должен знать: информационные 
технологии для решения технологических задач 
по производству продуктов питания из расти-
тельного сырья – (Б3.01 – З.14) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ПКС-3.2 Обучающийся должен уметь: использовать ин-
формационные технологии для решения техноло-
гических задач по производству продуктов пита-
ния из растительного сырья  – (Б3.01 - У.14) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ПКС-3.3 Обучающийся должен владеть: навыками исполь-
зования информационных технологий для реше-
ния технологических задач по производству про-
дуктов питания из растительного сырья – (Б3.01 – 
Н.14) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

15 ПКС-4 
Способен исполь-
зовать технологии 
бизнеспланирова-
ния в производ-
ственной деятель-
ности при создании 
продуктов питания 
из растительного 

ПКС-4.1 Обучающийся должен знать: методики расчета 
технико-экономической эффективности при биз-
нес-планировании и выборе оптимальных техни-
ческих и организационных решений – (Б3.01 – 
З.15) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

ПКС-4.2 Обучающийся должен уметь: производить расчет 
технико-экономической эффективности при биз-
нес-планировании и выборе оптимальных техни-
ческих и организационных решений  – (Б3.01 - 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
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сырья У.15) пускной квалификационной работы 

ПКС-4.3 Обучающийся должен владеть: навыками расчета 
технико-экономической эффективности при биз-
нес-планировании и выборе оптимальных техни-
ческих и организационных решений – (Б3.01 –
Н.15) 

1. Пояснительная записка выпускной 
квалификационной работы; 
2. Доклад; 
3. Ответ на вопросы при защите вы-
пускной квалификационной работы 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

1 
 

2  Оценочные средства для проведения государственной итоговой аттестации 
 

2.1 Пояснительная записка выпускной квалификационной работы 
 

Пояснительная записка выпускной квалификационной работы используется для оцен-
ки уровня сформированности компетенций и подготовки обучающегося к решению задач в 
профессиональной деятельности. Пояснительная записка представляет собой документ, со-
держащий материал по решению вопроса по теме выпускной квалификационной работе, и 
оформленный в соответствии с требованиями стандарта предприятия. 

Пояснительная записка оценивается оценкой «отлично», «хорошо», «удовлетвори-
тельно» или «неудовлетворительно». 

Критерии оценки пояснительной записки (табл.) представлены в таблице. 
Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5 
(отлично) 

- пояснительная записка оформлена в соответствии с требования-
ми стандарта предприятия;  
- содержание пояснительной записки соответствует теме выпуск-
ной квалификационной работы;  
- в тексте отсутствуют орфографические, пунктуационные, грам-
матические, стилистические ошибки;  
- материал изложен в логической последовательности, точно ис-
пользуется терминология; 
- в пояснительной записке выполнен анализ, обобщение, критиче-
ское осмысление информации, описаны основные физические за-
коны, явления и процессы, сделаны основные выводы; 
- поставленные в ВКР задачи полностью решены, цель достигну-
та. 

Оценка 4 
(хорошо) 

 

Пояснительная записка удовлетворяет в основном требованиям на 
оценку «отлично», но при этом имеет место один из недостатков: 
 - имеются несущественные отклонения в оформлении от требова-
ний стандарта предприятия; 
- присутствуют незначительные орфографические, пунктуацион-
ные, грамматические, лексические, стилистические и иные ошиб-
ки. 

Оценка 3 
(удовлетворительно) 

- пояснительная записка оформлена с незначительными отклоне-
ниями от требований стандарта предприятия;  
- содержание пояснительной записки соответствует теме выпуск-
ной квалификационной работы;  
- в тексте имеются орфографические, пунктуационные, граммати-
ческие, стилистические ошибки;  
- материал изложен логически непоследовательно; 
- в пояснительной записке не в полной мере выполнен анализ, 
обобщение, критическое осмысление информации, не описаны 
основные физические законы, явления и процессы, не сделаны 
основные выводы по результатам; 

- поставленные в ВКР задачи решены частично. 

Оценка 2 
(неудовлетворительно) 

- пояснительная записка оформлена с существенными отклонени-
ями от требований стандарта предприятия;  
- содержание пояснительной записки не соответствует теме вы-
пускной квалификационной работы;  
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- в тексте имеются орфографические, пунктуационные, граммати-
ческие, стилистические ошибки;  
- материал изложен логически непоследовательно; 
- в пояснительной записке не выполнен анализ, обобщение, кри-
тическое осмысление информации, не описаны основные физиче-
ские законы, явления и процессы, не сделаны основные выводы 
по результатам; 

- поставленные в ВКР задачи не решены, цель не достигнута. 
 

2.2 Доклад 
 
Доклад на защите выпускной квалификационной работы используется для оценки 

уровня сформированности компетенций и подготовки обучающегося к решению задач в 
профессиональной деятельности. Доклад представляет собой публичное развернутое сооб-
щение по теме и материалам выпускной квалификационной работы. 

Доклад оценивается оценкой «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «неудо-
влетворительно».  

Критерии оценки доклада (таблица) доводятся до сведения обучающихся перед защи-
той ВКР. Оценка объявляется обучающемуся  после защиты. 

Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5 
(отлично) 

- содержание доклада соответствует заявленной в названии тема-
тике; доклад имеет чёткую композицию и структуру;  
- в тексте доклада отсутствуют логические нарушения в представ-
лении материала;  
- отсутствуют орфографические, пунктуационные, грамматиче-
ские, лексические, стилистические и иные ошибки;  
- доклад представляет собой самостоятельное исследование, 
представлен качественный анализ материала; 
- обучающийся проявляет навыки анализа, обобщения, критиче-
ского осмысления и восприятия информации, навыки описания 
основных физических законов, явлений и процессов;  
- материал изложен грамотно, в определенной логической после-
довательности, точно используется терминология;  
- показано умение иллюстрировать теоретические положения кон-
кретными примерами, применять их в новой ситуации;  
- продемонстрировано умение решать задачи. 

Оценка 4 
(хорошо) 

 

Доклад удовлетворяет в основном требованиям на оценку «отлич-
но», но при этом имеет место один из недостатков: 
 - в тексте доклада присутствуют незначительные логические 
нарушения в представлении материала; 
- присутствуют орфографические, пунктуационные, грамматиче-
ские, лексические, стилистические и иные ошибки. 

Оценка 3 
(удовлетворительно) 

- неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, 
но показано общее понимание вопроса и продемонстрированы 
умения, достаточные для дальнейшего усвоения материала; 
- имелись затруднения или допущены ошибки в определении поня-
тий, использовании терминологии, описании физических законов, 
явлений и процессов, решении задач;  
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- неполное знание представляемого материала. 

Оценка 2 
(неудовлетворительно) 

- не раскрыто основное содержание представляемого материала; 
- обнаружено незнание или непонимание большей или наиболее 
важной части материала ВКР;  
- допущены принципиальные ошибки в определении понятий, при 
использовании терминологии, в описании физических законов, яв-
лений и процессов, решении задач.  

 
2.3  Ответ на вопросы при защите выпускной квалификационной работы 

 

Ответ на защите выпускной квалификационной работы используется для оценки уров-
ня сформированности компетенций и подготовки обучающегося к решению задач в профес-
сиональной деятельности. Ответ оценивается оценкой «отлично», «хорошо», «удовлетвори-
тельно» или «неудовлетворительно».  

Критерии оценки ответа (табл.) доводятся до сведения обучающихся перед защитой 
ВКР. Оценка объявляется обучающемуся после защиты. 

Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5 
(отлично) 

- обучающийся полно усвоил представляемый материал;  
- проявляет навыки анализа, обобщения, критического осмысле-
ния и восприятия информации, навыки описания основных физи-
ческих законов, явлений и процессов;  
- материал изложен грамотно, в определенной логической после-
довательности, точно используется терминология;  
- показано умение иллюстрировать теоретические положения кон-
кретными примерами, применять их в новой ситуации;  
- продемонстрировано умение решать задачи; 
- могут быть допущены одна–две неточности при освещении вто-
ростепенных вопросов. 

Оценка 4 
(хорошо) 

 

ответ удовлетворяет в основном требованиям на оценку «5», но при 
этом имеет место один из недостатков: 
 - в усвоении учебного материала допущены небольшие пробелы, 
не исказившие содержание ответа; 
- в решении задач допущены незначительные неточности. 

Оценка 3 
(удовлетворительно) 

- неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, 
но показано общее понимание вопроса и продемонстрированы 
умения, достаточные для дальнейшего усвоения материала; 
- имелись затруднения или допущены ошибки в определении поня-
тий, использовании терминологии, описании физических законов, 
явлений и процессов, решении задач, исправленные после несколь-
ких наводящих вопросов;  
- неполное знание теоретического материала; обучающийся не мо-
жет применить теорию в новой ситуации. 

Оценка 2 
(неудовлетворительно) 

- не раскрыто основное содержание представляемого материала; 
- обнаружено незнание или непонимание большей или наиболее 
важной части материала ВКР;  
- допущены ошибки в определении понятий, при использовании 
терминологии, в описании физических законов, явлений и процес-
сов, решении задач, которые не исправлены после нескольких 
наводящих вопросов.  
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3 Критерии и шкалы для интегрированной оценки уровня сформированности 
компетенций 

 
Индика-

торы ком-
петенции 

 

Оценки сформированности компетенций 

неудовлетвори-
тельно удовлетворительно хорошо отлично 

Полнота 
знаний  
 

Уровень знаний 
ниже минималь-
ных требований, 
имели место гру-
бые ошибки 
 

Минимально допу-
стимый уровень 
знаний, допущено 
много негрубых 
ошибок  
 

Уровень знаний в 
объеме, соответ-
ствующем про-
грамме подготовки, 
допущено несколь-
ко негрубых оши-
бок 

Уровень знаний 
в объеме, соот-
ветствующем 
программе под-
готовки, без 
ошибок  

Наличие 
умений 

При решении 
стандартных за-
дач не продемон-
стри-рированы 
основные умения, 
имели место гру-
бые ошибки 

Продемонстрирова-
ны основные уме-
ния, решены типо-
вые задачи с негру-
быми ошибками, 
выполнены все за-
дания, но не в пол-
ном объеме  
 

Продемонстрирова-
ны все основные 
умения, решены все 
основные задачи с 
негрубыми ошиб-
ками, выполнены 
все задания в пол-
ном объеме, но не-
которые с недоче-
тами.  

Продемонстри-
рованы все ос-
новные умения, 
решены все ос-
новные задачи с 
отдельными не-
существенными 
недочетами, 
выполнены все 
задания в пол-
ном объеме  

Наличие 
навыков  
(владе-ние 
опытом)  

При решении 
стандартных за-
дач не продемон-
стрированы базо-
вые навыки,  
имели место гру-
бые ошибки  

Имеется минималь-
ный набор навыков 
для решения стан-
дартных задач с не-
которыми недоче-
тами  

Продемонстрирова-
ны базовые навыки  
при решении стан-
дартных задач с не-
которыми недоче-
тами  

Продемонстри-
рованы навыки  
при решении 
нестандартных 
задач без оши-
бок и недочетов  

Характе-
ристика 
сформи-
рован-
ности ком-
пе-тенции 

Компетенция в 
полной мере не 
сформирована. 
Имеющихся зна-
ний, умений, 
навыков недоста-
точно для реше-
ния практических 
(профессиональ-
ных) задач.  

Сформированность 
компетенции соот-
ветствует мини-
мальным требова-
ниям. Имеющихся 
знаний, умений, 
навыков в целом 
достаточно для ре-
шения практиче-
ских (профессио-
наль-ных) задач, но 
требуется дополни-
тельная практика по 
большинству прак-
тических задач.  

Сформированность 
компетенции в це-
лом соответствует 
требованиям. Име-
ющихся знаний, 
умений, навыков и 
мотивации в целом 
достаточно для ре-
шения стандартных 
практических (про-
фессиональных) за-
дач.  

Сформирован-
ность компе-
тенции полно-
стью соответ-
ствует требова-
ниям. Имею-
щихся знаний, 
умений, навы-
ков и мотивации 
в полной мере 
достаточно для 
решения слож-
ных практиче-
ских (професси-
ональ-ных) за-
дач.  

Уровень 
сформи-
рован-

Недостаточный Достаточный Средний Высокий 
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ности ком-
петенций  

ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ 

Номер 
изменения 

Номера листов Основание 
для внесе-
ния изме-

нений 

Подпись Расшифровка 
подписи 

Дата вне-
сения из-
менения замененных новых аннулированных 
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