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ВВЕДЕНИЕ 
 

Программа государственной итоговой аттестации (далее ГИА) основной 
профессиональной образовательной программы высшего образования (далее ОПОП ВО) 
разработана по направлению 19.04.03 – Продукты питания животного происхождения на 
основании следующих нормативных документов: 

- Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 г. N 273-ФЗ «Об образовании 
в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

- Приказ Минобрнауки России от 05.04.2017 г. № 301 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по программам высшего 
образования – программам бакалавриата, программам специалитета, программам 
магистратуры»; 

- Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 «О 
практической подготовке обучающихся» (Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 
N 59778; 

- Федеральный закон от 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений в 
Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 
обучающихся»; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.06.2015 г. №636 «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по программам 
бакалавриата, программам специалитета и программам магистратуры»;  

- Приказ Минобрнауки России № 86 от 09.02.2016г. «О внесении изменений в Порядок 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 
высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета и 
программам магистратуры, утвержденный приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 29 июня 2015 г. № 636»; 

- Приказ Минобрнауки России № 502 от 28.04.2016г. «О внесении изменений в 
Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета 
и программам магистратуры, утвержденный приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 29 июня 2015 г. № 636»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт по направлению 
подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения и уровню высшего 
образования магистратура, утвержденный приказом Минобрнауки России от «11» августа 
2020г. №937  (далее – ФГОС ВО); 

- Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов питания 
животного происхождения», утвержденный приказом Министерства труда и социальной 
защиты Российской Федерации от 30.09.2019 № 602н.  
 - Профессиональный стандарт «Технолог по переработке рыбы и морепродуктов», 
утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 25.12.2014 № 1135н.  
 - Профессиональный стандарт «Химик-технолог, лаборант по переработке рыбы и 
морепродуктов», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты 
Российской Федерации от 02.12.2015 № 950н.  

- Устав федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 
высшего образования «Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. 
Парахина» (далее – университет); 

- Нормативно-методические документы Минобрнауки России; 
- Нормативно-методические документы по организации учебного процесса ФГБОУ 

ВО Орловский ГАУ. 
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1.ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 
1. Настоящая Программа устанавливает процедуру организации и проведения 

государственной итоговой аттестации обучающихся (далее - обучающиеся, выпускники), 
завершающей освоение основной профессиональной образовательной программы 
высшего образования (далее ОПОП ВО) по направлению подготовки 19.04.03 – Продукты 
питания животного происхождения (уровень магистратуры) включая: 

- требования, предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению государствен-
ной итоговой аттестации; 

- требования к использованию средств обучения и воспитания; 
- требования к использованию средств связи при проведении государственной ито-

говой аттестации; 
- порядок подачи и рассмотрения апелляций, изменения и (или) аннулирования ре-

зультатов государственной итоговой аттестации; 
- формы государственной итоговой аттестации; 
- особенности проведения государственной итоговой аттестации для обучающихся 

из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья. 
2. Государственная итоговая аттестация завершает освоение ОПОП ВО (уровень 

магистратуры). 
3. Государственная итоговая аттестация проводится государственными экзамена-

ционными комиссиями в целях определения соответствия результатов освоения обучаю-
щимися образовательных программ высшего образования соответствующим требованиям 
федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС ВО). 

4. К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имею-
щие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или 
индивидуальный учебный план по соответствующей образовательной программе высшего 
образования. Лица, осваивающие образовательную программу в форме самообразования 
либо обучавшиеся по не имеющей государственной аккредитации образовательной 
программе высшего образования, вправе пройти экстерном государственную итоговую 
аттестацию в ФГБОУ ВО «Орловский ГАУ», в соответствии с настоящей Программой. 

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

6. Не допускается взимание платы с обучающихся за прохождение ГИА. 
7.Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации в связи с 

неявкой на государственное аттестационное испытание по уважительной причине (вре-
менная нетрудоспособность, исполнение общественных или государственных обязанно-
стей, вызов в суд, транспортные проблемы (отмена рейса, отсутствие билетов), погодные 
условия или в других случаях, вправе пройти ее в течение 6 месяцев после завершения 
государственной итоговой аттестации. Обучающийся должен представить документ, 
подтверждающий причину его отсутствия. Обучающийся, не прошедший одно 
государственное аттестационное испытание по уважительной причине, допускается к 
сдаче следующего государственного аттестационного испытания (при его наличии). 

8. Обучающиеся, не прошедшие государственное аттестационное испытание в 
связи с неявкой на него по неуважительной причине или в связи с получением оценки 
«неудовлетворительно», отчисляются из Орловского ГАУ с выдачей справки об обуче-
нии, как не выполнившие обязанностей по добросовестному освоению образовательной 
программы и выполнению учебного плана. 

9. Лицо, не прошедшее государственную итоговую аттестацию, может повторно 
пройти её, но не ранее чем через год и не позднее чем через пять лет после срока 
проведения государственной итоговой аттестации. Для повторного прохождения государ-
ственной итоговой аттестации указанное лицо по его заявлению восстанавливается в уни-
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верситете на период времени, установленный приказом ректора, но не менее периода 
времени, предусмотренного календарным учебным графиком для ГИА по 
соответствующей образовательной программе. При повторном прохождении 
государственной итоговой аттестации по желанию обучающегося приказом ректора 
ему может быть установлена иная тема выпускной квалификационной работы. 

10. Срок проведения государственной итоговой аттестации устанавливается 
Орловским ГАУ. 

11. Результаты каждого государственного аттестационного испытания 
определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 
«неудовлетворительно». Оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» означают 
успешное прохождение государственного аттестационного испытания. 

12. Успешное прохождение государственной итоговой аттестации является осно-
ванием для выдачи выпускнику документа о высшем образовании и о квалификации. 
 
 

2. ГОСУДАРСТВЕННЫЕ АТТЕСТАЦИОННЫЕ И АПЕЛЯЦИОННЫЕ 
КОМИССИИ 

 
1. Для проведения государственной итоговой аттестации и проведения апелляций по 

результатам государственной итоговой аттестации в ФГБОУ ВО Орловский ГАУ 
создаются государственные аттестационные комиссии и апелляционные комиссии 
(далее вместе - комиссии). Комиссии действуют в течение календарного года. 

2. Комиссии создаются в ФГБОУ ВО Орловский ГАУ по указанному направлению 
подготовки. 

3. Председатель государственной аттестационной комиссии утверждается не позднее 
31 декабря, предшествующего году проведения государственной итоговой аттестации 
Министерством сельского хозяйства РФ по представлению ФГБОУ ВО Орловский ГАУ 

4. Приказом ректора ФГБОУ ВО Орловский ГАУ утверждается составы комиссий не 
позднее чем за 1 месяц до даты начала государственной итоговой аттестации. 

5. Председателем государственной аттестационной комиссии утверждается лицо, не 
работающее в вузе, имеющее ученую степень доктора наук и (или) ученое звание 
профессора либо являющееся ведущим специалистом - представителем работодателя или 
их объединений в соответствующей области профессиональной деятельности. 

Ректор ФГБОУ ВО Орловский ГАУ утверждается председателем апелляционной 
комиссии (лицо, исполняющее его обязанности или лицо, уполномоченное руководителем 
организации - на основании распорядительного акта организации). 

6. Председатели комиссий организуют и контролируют деятельность комиссий, 
обеспечивают единство требований, предъявляемых к обучающимся при проведении 
государственной итоговой аттестации. 

7. В состав государственной аттестационной комиссии включаются не менее 6 
человек, из которых не менее 3 человек являются ведущими специалистами -
представителями работодателей или их объединений в соответствующей области 
профессиональной деятельности (далее - специалисты), остальные - лицами, 
относящимися к профессорско-преподавательскому составу ФГБОУ ВО Орловский ГАУ 
и (или) иных организаций и (или) научными работниками ФГБОУ ВО Орловский ГАУ и 
(или) иных организаций, имеющими ученое звание и (или) ученую степень. 

В состав апелляционной комиссии включаются не менее 4 человек из числа лиц, 
относящихся к профессорско-преподавательскому составу ФГБОУ ВО Орловский ГАУ, 
не входящих в состав государственных экзаменационных комиссий. 

8. Для обеспечения работы государственной аттестационной комиссии назначается 
секретарь, из числа лиц относящихся к профессорско-преподавательскому составу 
ФГБОУ ВО Орловский ГАУ, научных работников или административных работников. 
Секретарь комиссии не является ее членом, ведет протоколы ее заседаний, представляет 
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необходимые материалы в апелляционную комиссию. 
9. Основной формой деятельности комиссий являются заседания. Заседания комиссий 

правомочны, если в них участвуют не менее двух третей от числа членов комиссий. 
Заседания проводятся председателями комиссии. 

Решения комиссий принимаются простым большинством голосов членов комиссий, 
участвующих в заседании. При равном числе голосов председательствующий обладает 
правом решающего голоса. 

10. Решения, принятые комиссиями, оформляются протоколами. В протоколе 
заседания государственной аттестационной комиссии по приему государственного 
аттестационного испытания отражаются перечень заданных обучающемуся     
вопросов и характеристика     ответов на     них, мнения членов 
государственной экзаменационной комиссии о выявленном в ходе государственного 
аттестационного испытания уровне подготовленности обучающегося к решению 
профессиональных задач, а также о выявленных недостатках в теоретической и 
практической подготовке обучающегося. 

Протоколы заседаний комиссий подписываются председательствующими. Протокол 
заседания государственной аттестационной комиссии также подписывается секретарем 
комиссии. 

Протоколы заседаний комиссий сшиваются в книги и хранятся в архиве ФГБОУ ВО 
Орловский ГАУ. 
 
 

3. ПРАВИЛА ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 
АТТЕСТАЦИИ 

1. Государственная итоговая аттестация проводится государственной 
аттестационной комиссией в целях определения соответствия результатов освоения 
обучающимися основной образовательной программы Продукты питания животного 
происхождения, квалификация «Магистр», магистерская программа - Технология 
функциональных продуктов      питания,      соответствия      требованиям федерального 
государственного образовательного стандарта. 

2. К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 
академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 
индивидуальный учебный план по указанной образовательной программе высшего 
образования. 

3. ФГБОУ ВО Орловский ГАУ используют необходимые для организации 
образовательной деятельности средства при проведении государственной итоговой 
аттестации обучающихся. 

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

5. Не допускается взимание платы с обучающихся за прохождение государственной 
итоговой аттестации. 

6. Государственная итоговая аттестация обучающихся организаций проводится в 
форме подготовки к процедуре защиты и защиты выпускной квалификационной работы 
(ВКР). 

7. Выпускная квалификационная работа представляет собой выполненную 
обучающимся (несколькими обучающимися совместно) работу, демонстрирующую 
уровень      подготовленности выпускника к      самостоятельной профессиональной 
деятельности. 

8. В качестве выпускной квалификационной работы может быть признана письменная 
научно-исследовательская работа студентов. 

9. Структура и объём выпускной квалификационной работы устанавливается 
соответствующими методическими рекомендациями. 
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10. Объем государственной итоговой аттестации составляет 6 зачетных единиц. 
Структура и содержание государственной итоговой аттестации устанавливаются 
настоящей программой. 

11. Государственная итоговая аттестация проводится в сроки, определяемые о ФГБОУ 
ВО Орловский ГАУ. 

12. Результаты каждого государственного аттестационного испытания определяются 
оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Оценки 
«отлично», «хорошо», «удовлетворительно» означают успешное прохождение 
государственного аттестационного испытания. 

13. 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. 

14. Особенности проведения государственных аттестационных испытаний с 
применением электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 
определяются локальными нормативными актами ФГБОУ ВО Орловский ГАУ. При 
проведении государственных аттестационных испытаний с применением электронного 
обучения, дистанционных образовательных технологий ФГБОУ ВО Орловский ГАУ 
обеспечивает идентификацию личности обучающихся и контроль     соблюдения 
требований, установленных указанными локальными нормативными актами. 
 
 

4. ФОРМЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 
 

1. Государственная итоговая аттестация направлена на установление соответствия 
уровня профессиональной подготовки выпускников требованиям ФГОС ВО по 
направлению подготовки 19.04.03 – «Продукты питания животного происхождения» 
направленность (профиль) – Технология функциональных продуктов питания. 

Государственная итоговая аттестация включает подготовку к процедуре защиты и 
защиту выпускной квалификационной работы (ВКР). 
2. Программа государственной итоговой аттестации, включая требования к 
выпускным квалификационным работам (ВКР) и порядку их выполнения, критерии 
оценки результатов защиты выпускных квалификационных работ, утвержденные ФГБОУ 
ВО Орловский ГАУ, а также порядок подачи и рассмотрения апелляций доводятся до 
сведения обучающихся не позднее чем за шесть месяцев до начала государственной 
итоговой аттестации. 
3. ФГБОУ ВО Орловский ГАУ утверждает перечень тем выпускных 
квалификационных работ, предлагаемых обучающимся (далее - перечень тем), и доводит 
его до сведения обучающихся.  

Темы выпускных квалификационных работ утверждаются на выпускающей кафедре 
на каждый календарный год. 

По письменному заявлению обучающегося (нескольких обучающихся, 
выполняющих выпускную квалификационную работу совместно) ФГБОУ ВО Орловский 
ГАУ может в установленном порядке предоставить обучающемуся (обучающимся) 
возможность подготовки и защиты выпускной квалификационной работы по теме, 
предложенной обучающимся (обучающимися), в случае обоснованности целесообразности 
ее разработки для практического применения в соответствующей области или на 
конкретном объекте профессиональной деятельности. 
Для подготовки выпускной квалификационной работы, распорядительным актом по 
ФГБОУ ВО Орловский ГАУ, за обучающимся закрепляется руководитель выпускной 
квалификационной работы из числа работников ФГБОУ ВО Орловский ГАУ и при 
необходимости консультант. 



10 

 

Структура ВКР должна включать следующие основные разделы: аннотация 
(на русском и иностранном языке), введение, литературный обзор, материалы и 
методы исследований, экспериментальная часть, выводы, список литературы. 
4. ФГБОУ ВО Орловский ГАУ утверждает распорядительным актом расписание 
государственных аттестационных испытаний, в котором указываются даты, время и 
место проведения государственных аттестационных испытаний и предэкзаменационных 
консультаций. Университет доводит расписание до сведения обучающегося, членов 
государственных экзаменационных комиссий и апелляционных комиссий, 
секретарей государственных экзаменационных комиссий, руководителей и 
консультантов выпускных квалификационных работ. 
5. После завершения подготовки обучающимся выпускной квалификационной работы 
руководитель работы представляет в университет письменный отзыв о работе 
обучающегося в период её подготовки (далее - отзыв). В случае выполнения выпускной 
квалификационной работы несколькими обучающимися руководитель представляет в 
организацию отзыв об их совместной работе в период её подготовки. 
6. Выпускные квалификационные работы по программам магистратуры подлежат 
рецензированию. Для проведения рецензирования указанная работа направляется 
ФГБОУ ВО Орловский ГАУ одному или нескольким рецензентам из числа лиц, не 
являющихся работниками кафедры, либо факультета (института), либо ФГБОУ ВО 
Орловский ГАУ. Рецензент проводит анализ выпускной квалификационной работы и 
представляет в организацию письменную рецензию на указанную работу (далее - 
рецензия). Если выпускная квалификационная работа имеет междисциплинарный 
характер, она направляется университетом нескольким рецензентам. В ином случае 
число рецензентов устанавливается ФГБОУ ВО Орловский ГАУ. 
7. ФГБОУ ВО Орловский ГАУ обеспечивает ознакомление обучающегося с отзывом и 
рецензией не позднее чем за 5 календарных дней до дня защиты выпускной 
квалификационной работы. 
8. Выпускная квалификационная работа, отзыв и рецензия (рецензии) передаются в 
государственную экзаменационную комиссию не позднее чем за 2 календарных дня до 
дня защиты. 
9. Тексты выпускных квалификационных работ, за исключением текстов работ, 
содержащих сведения, составляющие государственную тайну, размещаются ФГБОУ ВО 
Орловский ГАУ в своей электронно-библиотечной системе и проверяются на объём 
заимствования. Порядок размещения текстов работ в электронно-библиотечной системе, 
проверки на объём заимствования, в том числе содержательного выявления 
неправомочных заимствований устанавливается ФГБОУ ВО Орловский ГАУ. 
Доступ лиц к текстам выпускных квалификационных работ должен быть обеспечен в 
соответствии с законодательством Российской Федерации, с учетом изъятия 
производственных, технических, экономических, организационных и других сведений, в 
том числе о результатах интеллектуальной деятельности в научно-технической сфере, о 
способах осуществления профессиональной       деятельности,       которые       имеют 
действительную или потенциальную коммерческую ценность в силу неизвестности их 
третьим лицам, в соответствии с решением правообладателя. 
10. Результаты государственного аттестационного испытания объявляются в день его 
проведения. 
11. Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации в связи с 
неявкой     по     уважительной     причине     (временная     нетрудоспособность,     исполнение 
общественных или государственных обязанностей, вызов в суд, транспортные проблемы 
(отмена рейса, отсутствие билетов), погодные условия или в других случаях, перечень 
которых устанавливается ФГБОУ ВО Орловский ГАУ, вправе пройти ее в течение 6 
месяцев после завершения государственной итоговой аттестации. Обучающийся должен 
представить в ФГБОУ ВО Орловский ГАУ документ, подтверждающий причину его 
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отсутствия. Обучающийся, не прошедший одно государственное аттестационное 
испытание по уважительной причине, допускается к сдаче следующего 
государственного аттестационного испытания (при его наличии). 
12. Обучающиеся, не прошедшие государственное аттестационное испытание в связи с 
неявкой на государственное аттестационное испытание по неуважительной причине или в 
связи с получением оценки «неудовлетворительно», а также не прошедшие 
государственное аттестационное испытание в установленный для них срок (в связи с 
неявкой на государственное аттестационное испытание или получением оценки 
«неудовлетворительно»), отчисляются из ФГБОУ ВО Орловский ГАУ с выдачей справки 
об обучении как не выполнившие обязанностей по добросовестному освоению 
образовательной программы и выполнению учебного плана. 
13. Лицо, не прошедшее государственную итоговую аттестацию, может повторно 
пройти аттестацию не ранее чем через 10 мес. и не позднее чем через пять лет после срока 
проведения государственной итоговой аттестации, которая не пройдена обучающимся. 
Для повторного прохождения аттестации указанное лицо по его заявлению 
восстанавливается в ФГБОУ ВО Орловский ГАУ на период времени, установленный 
ФГБОУ ВО Орловский ГАУ, но не менее периода времени, предусмотренного 
календарным учебным графиком для государственной     итоговой     аттестации по 
соответствующей образовательной программе. При повторном прохождении 
аттестации по желанию обучающегося решением ФГБОУ ВО Орловский ГАУ ему 
может быть установлена иная тема выпускной квалификационной работы. 
14. Для обучающихся из числа инвалидов государственная итоговая аттестация 
проводится ФГБОУ ВО Орловский ГАУ с учетом особенностей их психофизического 
развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее -
индивидуальные особенности). 
15. При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается 
соблюдение следующих общих требований: 
- проведение государственной итоговой аттестации для инвалидов в одной аудитории 
совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если 
это не создает трудностей для обучающихся при прохождении аттестации; 
- присутствие в аудитории ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся 
инвалидам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных 
особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, 
общаться с членами государственной экзаменационной комиссии); 
- пользование необходимыми обучающимся инвалидам техническими средствами при 
прохождении государственной итоговой аттестации 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 лифтов аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие 
специальных кресел и других приспособлений). 
16. Все локальные нормативные акты организации по вопросам проведения 
государственной итоговой аттестации доводятся до сведения обучающихся инвалидов в 
доступной для них форме. 
17. По письменному заявлению обучающегося инвалида продолжительность сдачи 
обучающимся инвалидом государственного аттестационного испытания может быть 
увеличена по отношению к установленной продолжительности его сдачи: 
продолжительность выступления обучающегося при защите выпускной 
квалификационной работы - не более чем на 15 минут. 
18. В зависимости от индивидуальных особенностей, обучающихся с ограниченными 
возможностями здоровья организация обеспечивает выполнение следующих требований 
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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, 
доступного 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 
принадлежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер 
со специализированным 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, допускается 
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 пользования; 
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 
специализированным программным обеспечением или надиктовываются ассистенту; 
по их желанию государственные аттестационные испытания проводятся в устной 
форме. 
19.Обучающийся инвалид не позднее чем за 3 месяца до начала проведения 
государственной итоговой аттестации подает письменное заявление о необходимости 
создания для него специальных условий при проведении испытаний с указанием 
особенностей его психофизического развития, индивидуальных возможностей и 
состояния здоровья. К заявлению прилагаются документы, подтверждающие наличие у 
обучающегося индивидуальных особенностей 
В заявлении обучающийся указывает на необходимость (отсутствие необходимости) 
присутствия ассистента на государственном аттестационном испытании, необходимость 
(отсутствие необходимости) увеличения продолжительности сдачи испытания по 
отношению к установленной продолжительности (для каждого испытания). 
20. По результатам государственных аттестационных испытаний обучающийся имеет 
право на апелляцию. 
21. Обучающийся имеет право подать в апелляционную комиссию письменную 
апелляцию о нарушении, по его мнению, установленной процедуры проведения 
государственного аттестационного испытания и (или) несогласии с результатами 
государственного экзамена. 
22. Апелляция подается лично обучающимся в апелляционную комиссию не позднее 
следующего рабочего дня после объявления результатов государственного 
аттестационного испытания. 
23. Для рассмотрения апелляции секретарь государственной экзаменационной 
комиссии направляет в апелляционную комиссию протокол заседания комиссии, 
заключение председателя комиссии о соблюдении процедурных вопросов при проведении 
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испытания, а также письменные ответы обучающегося (при их наличии) (для 
рассмотрения апелляции по проведению государственного экзамена) либо выпускную 
квалификационную работу, отзыв и рецензию (для рассмотрения апелляции по 
проведению защиты выпускной квалификационной работы). 
24. Апелляция рассматривается не позднее 2 рабочих дней со дня подачи апелляции на 
заседании апелляционной комиссии, на которое приглашаются председатель 
государственной экзаменационной комиссии и обучающийся, подавший апелляцию. 
Решение апелляционной комиссии доводится до сведения обучающегося, подавшего 
апелляцию, в течение 3 рабочих дней со дня заседания комиссии. Факт ознакомления 
обучающегося, подавшего апелляцию, с решением комиссии удостоверяется подписью 
обучающегося. 
25. При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения государственного 
аттестационного испытания апелляционная комиссия принимает одно из следующих 
решений: 
об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях процедуры 
проведения государственной итоговой аттестации обучающегося не подтвердились и 
(или) не повлияли на результат испытания; 
об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 
нарушениях процедуры проведения государственной итоговой аттестации обучающегося 
подтвердились и повлияли на результат испытания. 
В случае, указанном в абзаце третьем настоящего пункта, результат проведения 
государственного аттестационного испытания подлежит аннулированию, в связи с чем 
протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в 
государственную экзаменационную комиссию для реализации решения апелляционной 
комиссии. Обучающемуся предоставляется возможность пройти государственное 
аттестационное испытание в сроки, установленные ФГБОУ ВО Орловский ГАУ. 
30. При рассмотрении апелляции о несогласии с результатами государственного 
аттестационного испытания апелляционная комиссия выносит одно из следующих 
решений: 
об отклонении апелляции и сохранении результата государственного аттестационного 
испытания; 
об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата государственного 
аттестационного испытания. 
Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в 
государственную экзаменационную комиссию. Решение апелляционной комиссии 
является основанием для аннулирования ранее выставленного результата 
государственного аттестационного испытания и выставления нового. 
31. Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 
подлежит. 
32. Повторное проведение государственного аттестационного испытания 
осуществляется в присутствии одного из членов апелляционной комиссии не позднее 15 
июля. 
33. Апелляция на повторное проведение государственного аттестационного 
испытания не принимается. 
 

5. ОСОБЕННОСТИ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 
АТТЕСТАЦИИ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ИЗ ЧИСЛА ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ 

ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 
 

1. Для обучающихся из числа инвалидов государственная итоговая аттестация 
проводится с учетом особенностей их психофизического развития, их индивидуальных 
возможностей и состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности). 
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2. При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается 
соблюдение следующих общих требований: 
- проведение государственной итоговой аттестации для инвалидов в одной аудитории 
совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если 
это не создает трудностей для обучающихся при прохождении государственной итоговой 
аттестации; 
- присутствие в аудитории ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся 
инвалидам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенно-
стей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с 
членами государственной экзаменационной комиссии); 
- пользование необходимыми обучающимся инвалидам техническими средствами при 
прохождении государственной итоговой аттестации 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 лифтов аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие специаль-
ных кресел и других приспособлений). 

3. Все локальные нормативные акты Орловского ГАУ по вопросам проведения 
государственной итоговой аттестации доводятся до сведения обучающихся инвалидов в 
доступной для них форме. 

4. По письменному заявлению обучающегося инвалида продолжительность 
сдачи им 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 
квалификационной работы не более чем на 15 минут. 

5. В зависимости от индивидуальных особенностей обучающихся с ограничен-
ными возможностями здоровья университет должен обеспечить 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, доступного 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; 

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, 

допускается 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 пользования; 

по их желанию государственные аттестационные испытания проводятся в пись-
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менной 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 
специализированным программным обеспечением или надиктовываются ассистенту; 

по их желанию государственные аттестационные испытания проводятся в 
устной форме. 

6. Обучающийся инвалид не позднее чем за 3 месяца до начала проведения ГИА 
подает письменное заявление о необходимости создания для него специальных условий 
при проведении государственных аттестационных испытаний с указанием особенностей 
его психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. К 
заявлению прилагаются документы, подтверждающие наличие у обучающегося 
индивидуальных особенностей (при отсутствии указанных документов в университете). 

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

6 ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОПОП ВО 
 

В результате освоения программы магистратуры у выпускника по направлению 
подготовки 19.04.03 - «Продукты питания животного происхождения» с присвоением 
квалификации «Магистр», должны быть сформированы универсальные, 
общепрофессиональные и профессиональные компетенции. 

Выпускник, освоивший программу магистратуры, должен обладать следующими 
универсальными компетенциями: 
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 организовать и руководить работой команды, вырабатывая командную 
стратегию для достижения поставленной цели 
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 
межкультурного взаимодействия 
УК-6. Способен определить и реализовать приоритеты собственной деятельности и 
способы ее совершенствования на основе самооценки 

Общепрофессиональными компетенциями (ОПК): 
ОПК - 1. Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и 
конкурентоспособные концепции предприятия 
ОПК - 2. Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 
процессов производства продукции различного назначения  
ОПК - 3. Способен оценивать риски и управлять качеством процесса путем использования 
современных методов и разработки новых высокотехнологических решений 
ОПК - 4. Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирования 
технологических процессов производства продукции из сырья животного происхождения  
ОПК - 5. Способен организовывать научно-исследовательские и научно-производственные 
работы,  для комплексного решения профессиональных задач 
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ОПК-6. Способен проектировать образовательные программы в сфере своей 
профессиональной деятельности, разрабатывать научно-методическое обеспечение для их 
реализации  

 
Профессиональными компетенциями (ПК) по видам деятельности:  
научно-исследовательская: 

ПК-1 Способен разрабатывать новый ассортимент и технологии производства 
конкурентноспособной  продукции животного происхождения с заданными свойствами и 
составом 
ПК-2 Способен организовать и управлять испытаниями и внедрением новых технологий 
производства новых продуктов питания животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях 
ПК-4   Способен самостоятельно выполнять исследования для решения научно-
исследовательских и производственных задач с использованием современной аппаратуры и 
методов исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции при выполнении 
исследований в области проектирования новых продуктов питания животного происхождения 

производственно-технологическая: 
ПК-2 Способен организовать и управлять испытаниями и внедрением новых технологий 
производства новых продуктов питания животного происхождения на автоматизированных 
технологических линиях 
ПК-3 Способен руководить работами по повышению качества производства продукции из сырья 
животного происхождения, разрабатывать и внедрять программы производственного контроля 

педагогическая: 
ПК-5 Способен квалифицированно использовать методы дистанционного обучения (ДО) в 
образовательной деятельности. 

В связи с тем, что все общекультурные и общепрофессиональные компетенции, 
а также профессиональные компетенции, отнесенные к тем видам профессиональной 
деятельности, на которые ориентирована программа магистратуры, включаются в набор 
требуемых результатов освоения программы магистратуры (п. 5.5. ФГОС ВО), на 
государственную итоговую аттестацию выносится оценка сформированности 
нижеперечисленных компетенций. 
 

Код и наименование профессиональной 
компетенции 

Код и наименование индикатора  
достижения профессиональной компетенции 

Тип задач профессиональной деятельности: научно-исследовательский 
ПК-4   Способен самостоятельно выполнять 
исследования для решения научно-
исследовательских и производственных задач с 
использованием современной аппаратуры и 
методов исследования свойств сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции при 
выполнении исследований в области 
проектирования новых продуктов питания 
животного происхождения 
 

ПК-4.1 
Знает методики проведения испытаний и анализов 
пищевой продукции и вспомогательных материалов; 
государственные и международные нормативные и 
методические документы по проведению дегустаций. 
ПК-4.2 
Умеет внедрять предложения по совершенствованию 
контроля технологического процесса и качества пищевой 
продукции; составлять план  и контролировать работы по 
внедрению новых методов лабораторного контроля и 
совершенствованию существующих методов. 
ПК-4.3 
Владеет актуализацией методов и методик проведения 
анализов и испытаний для решения научно-
исследовательских и производственных задач с 
использованием современной аппаратуры и методов 
исследования свойств сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции; руководством разработкой и внедрением 
новых методов лабораторного контроля и 
совершенствованием существующих методов. 

ПК-1 Способен разрабатывать новый ПК-1.1 
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ассортимент и технологии производства 
конкурентноспособной  продукции животного 
происхождения с заданными свойствами и 
составом 
ПК-2 Способен организовать и управлять 
испытаниями и внедрением новых технологий 
производства новых продуктов питания 
животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях 

Знает методы исследования свойств продовольственного 
сырья животного происхождения, пищевых макро- и 
микроингредиентов, технологических добавок и 
улучшителей, выполняющих технологические функции. 
ПК-1.2 
Умеет проводить исследования свойств 
продовольственного сырья, пищевых макро- и 
микроингредиентов, технологических добавок и 
улучшителей для выработки продуктов питания 
животного происхождения с заданным функциональным 
составом и свойствами; Использует показатели 
эффективности технологических процессов производства 
продуктов питания животного происхождения в 
профессиональной деятельности. 
ПК-1.3 
Владеет методами исследования свойств 
продовольственного сырья, пищевых макро- и 
микроингредиентов, технологических добавок и 
улучшителей, выполняющих на технологические 
функции, для придания пищевым продуктам животного 
происхождения определенных свойств, сохранения их 
качества и выработки готовых изделий с заданным 
функциональным составом и свойствами; разработками 
новых методик проведения исследований свойств сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции, позволяющих 
создавать современные информационно-измерительные 
комплексы для проведения контроля качества продуктов 
питания животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях. 
 
ПК-2.1 
Понимает сущность структуры рецептурно-компонентных 
и технологических решений и знает методы их 
корректировки при проведении промышленных 
испытаний прогрессивных технологий и новых видов 
продуктов питания животного происхождения с учетом 
оптимизации затрат и повышения качества производимой 
продукции; показатели конкурентоспособности и 
потребительских качеств продуктов питания животного 
происхождения; факторы обеспечения производства 
конкурентоспособных продуктов питания животного 
происхождения и сокращения материальных и трудовых 
затрат на их изготовление. 
ПК-2.2 
Умеет осуществлять корректировку рецептурно-
компонентных и технологических решений при 
проведении промышленных испытаний прогрессивных 
технологий и новых видов продуктов питания животного 
происхождения с учетом оптимизации затрат и 
повышения качества производимой продукции; 
организовывать работы по промышленной безопасности, 
профилактике производственного травматизма, 
профессиональных заболеваний, предотвращению 
экологических нарушений и соблюдению экологической 
чистоты технологических процессов производства новых 
продуктов питания животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях. 
ПК-2.3 
Владеет способами корректировки рецептурно-
компонентных и технологических решений при 
проведении промышленных испытаний прогрессивных 
технологий и новых видов продуктов питания животного 
происхождения с учетом оптимизации затрат и 
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повышения качества производимой продукции; анализом 
влияния новых технологий, новых видов сырья и 
технологического оборудования на 
конкурентоспособность и потребительские качества 
продуктов питания животного происхождения. 

Тип задач профессиональной деятельности: производственно-технологический 
ПК-2 Способен организовать и управлять 
испытаниями и внедрением новых технологий 
производства новых продуктов питания 
животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях 

ПК-2.1 
Знает порядок проведения пусконаладочных и 
экспериментальных работ по освоению новых 
технологических процессов и внедрению в производство 
новых видов продуктов питания животного 
происхождения; методы оценки соответствия опытных 
партий новых видов продуктов питания животного 
происхождения требованиям проектной документации; 
основы проектного управления и управления рисками при 
внедрении новой техники в производство новых видов 
продуктов питания животного происхождения; 
традиционные и современные технологии производства 
продуктов питания животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях. 
ПК-2.2 
Умеет производить пусконаладочные и 
экспериментальные работы по освоению новых 
технологических процессов и внедрению в производство 
новых видов продуктов питания животного 
происхождения; проводить стандартные и 
сертификационные испытания при производстве 
продуктов питания животного происхождения для 
организации эффективной системы контроля качества 
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; производить 
оценку соответствия опытных партий новых видов 
продуктов питания животного происхождения 
требованиям проектной документации. 
ПК-2.3 
Владеет организацией выпуска опытных партий новых 
видов продуктов питания животного происхождения в 
целях оценки их соответствия требованиям проектной 
документации; рассмотрением рационализаторских 
предложений по совершенствованию технологии 
производства продуктов питания животного 
происхождения для подготовки заключений о 
целесообразности их использования. 

ПК-2 Способен организовать и управлять 
испытаниями и внедрением новых технологий 
производства новых продуктов питания 
животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях 
ПК-3 Способен руководить работами по 
повышению качества производства продукции из 
сырья животного происхождения, разрабатывать 
и внедрять программы производственного 
контроля 

ПК-2.1 
Знает порядок оформления рационализаторских 
предложений по совершенствованию технологии 
производства для подготовки заключений о 
целесообразности их использования; показатели 
промышленной безопасности, профилактики 
производственного травматизма, профессиональных 
заболеваний на производстве новых продуктов питания 
животного происхождения на автоматизированных 
технологических линиях; методы обеспечения 
экологической чистоты технологических процессов 
производства новых продуктов питания животного 
происхождения на автоматизированных технологических 
линиях; состав, функции и возможности использования 
информационных и телекоммуникационных технологий 
для автоматизированной обработки информации с 
использованием персональных электронно-
вычислительных машин и вычислительных систем, 
применяемых в автоматизированных технологических 
линиях продуктов питания животного происхождения. 
ПК-2.2 
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Умеет выявлять факторы влияния новых технологий, 
новых видов сырья и технологического оборудования на 
конкурентоспособность и потребительские качества 
продуктов питания животного происхождения; 
организовывать внедрение прогрессивных 
технологических процессов, видов оборудования и 
технологической оснастки, средств автоматизации и 
механизации, управляющих программ, оптимальных 
режимов производства новых видов продуктов питания 
животного происхождения; оформлять 
рационализаторские предложения по совершенствованию 
технологии производства новых видов продуктов питания 
животного происхождения; использовать технологии 
сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования 
и передачи данных в профессионально-ориентированных 
информационных системах производства продуктов 
питания животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях; 
использовать различные виды программного обеспечения, 
в том числе специального, компьютерные и 
телекоммуникационные средства в процессе проведения 
испытаний и внедрения прогрессивных технологий 
производства новых продуктов питания животного 
происхождения на автоматизированных технологических 
линиях. 
ПК-2.3 
Владеет внедрением прогрессивных технологических 
процессов, видов оборудования и технологической 
оснастки, средств автоматизации и механизации, 
управляющих программ, оптимальных режимов 
производства новых видов продуктов питания животного 
происхождения с обеспечением производства 
конкурентоспособной продукции и сокращения 
материальных и трудовых затрат на ее изготовление; 
организацией работы по промышленной безопасности, 
профилактике производственного травматизма, 
профессиональных заболеваний, предотвращению 
экологических нарушений и соблюдению экологической 
чистоты технологических процессов производства новых 
продуктов питания животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях. 
 
ПК-3.1 
Знает виды производственного брака, методы его 
предупреждения и устранения; правила проведения 
процедур подтверждения соответствия; систему 
управления качеством продукции. 
Знает документы в области технического регулирования и 
безопасности пищевой продукции; национальные и 
международные документы в области безопасности 
пищевой продукции. 
Знает виды фальсификации продукции из сырья 
животного происхождения и методы ее выявления. 
 
ПК-3.2 
Умеет разрабатывать мероприятия по предотвращению 
выпуска дефектной продукции; координировать действия 
структурных подразделений, направленные на выпуск 
качественной продукции; составлять заявку на проведение 
работ по подтверждению соответствию; обрабатывать 
информацию по рекламациям потребителей и торговых 
организаций. 
Умеет производить актуализацию баз документов 
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(нормативных, технических по подтверждению 
соответствия); проверять техническую документацию на 
соответствие требованиям стандартов и регламентов. 
Умеет выявлять фальсификацию продукции из сырья 
животного происхождения. 
 
ПК-3.3 
Владеет методами принятия корректирующих 
мероприятий по предотвращению выпуска продукции, 
производства работ, не соответствующих установленным 
требованиям, в форме устного и письменного уведомления 
руководителей соответствующих структурных 
подразделений; рассмотрение и анализ рекламаций и 
претензий потребителей и торговых организаций к 
качеству продукции из сырья животного происхождения; 
подготовка заключений по рекламациям и предложениям 
торговых организаций и потребителей. 
Владеет методами управления базой документов 
(нормативных, технических по подтверждению 
соответствия); корректировка показателей качества 
продукции в технической документации в связи с их 
улучшением и поддержкой конкурентного уровня; 
организацией процесса разработки нормативных и 
методических документов в области управления 
качеством продукции из сырья животного происхождения. 
Владеет методами контроля производства с целью 
недопущения фальсификации продуктов питания 
животного происхождения. 

Тип задач профессиональной деятельности: педагогический 
ПК-5 Способен квалифицированно использовать 
методы дистанционного обучения (ДО) в 
образовательной деятельности 

ПК-5.1 
Знает знать структуру информационно-образовательной 
среды, возможности и ограничения ДО. 
ПК-5.2 
Умеет эффективно использовать информационные 
ресурсы для ДО. 
ПК-5.3 
Владеет навыками проведения учебных курсов, дисциплин 
(модулей) или отдельных видов учебных занятий с 
использованием ДО. 

 

 

 

 

7. ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПУСКНЫМ КВАЛИФИКАЦИОННЫМ РАБОТАМ И 
ПОРЯДКУ ИХ ВЫПОЛНЕНИЯ 

 
1. Написание выпускной квалификационной работы и защита ее перед 

Государственной экзаменационной комиссией представляют собой завершающий этап 
подготовки магистра по направлению подготовки 19.04.03 – Продукты питания животного 
происхождения к самостоятельной трудовой деятельности. 

2. Требования к выпускным квалификационным работам определяются уровнем 
основной профессиональной образовательной программы высшего образования, 
присваиваемой выпускнику после успешного завершения государственных итоговых 
испытаний. При работе над выпускной квалификационной работой обучающиеся имеют 
возможность закрепить и углубить полученные в процессе обучения теоретические 
знания, а также показать умение применять самостоятельные решения комплекса 
технических и экономических вопросов.      Защита обучающимися      выпускной 
квалификационной     работы     позволяет комиссии оценить     уровень     теоретической 
специальной подготовки. 
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3. Во время выполнения выпускной квалификационной работы обучающийся должен 
показать умение самостоятельно творчески работать с технической литературой, 
применять полученные знания на практике, правильно и обоснованно принимать 
технические и организационные решения. При разработке выпускной квалификационной 
работы необходимо руководствоваться указаниями нормативной литературы об 
индустриализации и механизации пищевой промышленности, снижения его стоимости и 
повышения качества. 

4. Написанию выпускной квалификационной работы предшествует ряд 
подготовительных этапов: выбор и утверждение темы, ознакомление с требованиями 
написания выпускных квалификационных работ, выбор руководителя и консультантов, 
преддипломная практика, государственный экзамен. 

5. Тема выпускной квалификационной работы должна быть актуальной, представлять 
научный и практический интерес и соответствовать направлению подготовки, по 
которому обучается магистр. Обучающийся обязан проявлять самостоятельность в 
работе и помнить, что за принятые решения и
 правильность всех вычислений несет ответственность как 
автор проекта. 

6. Роль руководителей и консультантов состоит в определении состава и объема 
выпускной квалификационной работы, в проведении консультаций по принципиальным 
вопросам, в контроле за ходом выполнения работ. 

7. На оформление и подготовку к защите выпускной квалификационной работы отво-
дится время, определяемое учебным планом соответствующего направления. Для 
получения допуска к защите выпускной квалификационной работы не позднее, чем за две 
недели до объявленной даты защиты, с целью определения готовности обучающегося к 
защите, проводится предзащита на заседании выпускающей кафедры. Решение о допуске 
к защите вносится в протокол заседания кафедры. 

8. Научный руководитель обучающегося готовит отзыв на выпускную квалификаци-
онную работу, в котором отмечаются: актуальность темы, личное участие автора в разра-
ботке положений и получении результатов, изложенных в работе, достоверность этих по-
ложений и результатов, степень новизны, научная и практическая значимость результатов 
исследования, апробация и масштабы использования основных положений и результатов 
работы. 

9. Организация обеспечивает ознакомление обучающегося с отзывом не позднее чем 
за 5 календарных дней до дня защиты выпускной квалификационной работы. Выпускная 
квалификационная работа и отзыв передаются в государственную экзаменационную 
комиссию не позднее чем за 2 календарных дня до дня защиты выпускной 
квалификационной работы. 

10. Тексты выпускных квалификационных работ, за исключением текстов выпускных 
квалификационных работ, содержащих сведения, составляющие государственную тайну, 
размещаются Университетом в электронно-библиотечной системе организации и 
проверяются на объём заимствования. Порядок размещения текстов выпускных 
квалификационных работ в электронно-библиотечной системе Университета, проверки на 
объём заимствования, в том числе содержательного, выявления неправомочных 
заимствований устанавливается Университетом. 

Процент оригинальности выпускной квалификационной работы, подтвержденный 
отчетом в системе «Антиплагиат» должен составлять не менее 70%. 
 

8. ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА ВЫПУСКНЫХ КВАЛИФИКАЦИОННЫХ РАБОТ 
 
1. Исследование влияния функционально-технологических свойств мясных рубленых 
полуфабрикатов при внесении в рецептуру порошка Potentilla alba в условиях ООО 
«Орловский Гостинец». 
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2. Разработка рецептуры и технологии коктейля на основе сухой сыворотки 
для спортивного питания в условиях ООО «Торговый Дом». 
3. Разработка технологии коктейля на основе сыворотки с использованием 
биологически активного компонента крапивы двудомной в условиях ООО «Торговый 
Дом». 
4. Разработка новых видов взбитых желированных десертов с 
использованием растительного сырья на основе творожной сыворотки в условиях ООО 
«Торговый Дом».  
5. Разработка нового масла сладко сливочного с повышенным содержанием 
минеральных компонентов органического происхождения в условиях ЗАО 
«Орелмолпром». 
6. Исследование влияния функционально-технологических свойств варено-
копченых колбасных изделий при внесении в рецептуру растительных наполнителей в 
условиях ООО «Орловский Гостинец». 
7. Использование масла зародышей пшеницы в технологии сырных кремов в 
условиях ООО «Торговый Дом» 
8. Применение красителя из гречихи с выраженной витаминной активностью в 
составе йогурта функциональной направленности в условиях ЗАО «Орелмолпром». 
9. Обоснование использования проростков зерновых культур для производства 
мясных и молочных продуктов питания с заданными свойствами. 
10. Обоснование использования сырья низких товарных кондиций в 
технологиях продуктов здорового питания. 
11. Обоснование способов сушки нетрадиционных пищевых продуктов для 
использования в технологиях продуктов здорового питания. 
12. Разработка безотходных технологий мясных и молочных продуктов для 
диетического питания. 
13. Разработка замороженных мясных и молочных продуктов питания с 
высоким содержанием пищевых волокон с использованием модифицированных крахмалов. 
14. Разработка мясных и молочных продуктов лечебно-профилактического и 
специального питания. 
15. Разработка продуктов питания "порошковой технологии" повышенной 
витаминной ценности с использованием продуктов переработки плодово-ягодного сырья. 
16. Разработка продуктов питания с высоким содержанием витаминов и минералов 
для различных групп населения 
17. Разработка рецептур и технологий мясных рубленых полуфабрикатов и 
молочных продуктов повышенной биологической ценности с использованием 
дикорастущих съедобных растений. 
18. Разработка технологии замораживания пищевых продуктов.  
19. Разработка технологии йодированных пищевых продуктов. 
20. Исследование влияния антиоксидантных свойств биофлавоноидов на качество и 
срок хранения животных жиров 
21. Исследование влияния функционально-технологических свойств варено-копченых 
колбасных изделий при внесении в рецептуру растительных наполнителей в условиях 
ООО «Орловский Гостинец» 
22. Исследование влияния функционально-технологических свойств мясных рубленых 
полуфабрикатов при внесении в рецептуру порошка Potentilla alba в условиях ООО 
«Орловский Гостинец» 
23. Исследование влияния порошка плодов барбариса на функционально-
технологические свойства и срок хранения вареных колбасных изделий в условиях ООО 
«Орловский Гостинец» 
24. Исследование функционально-технологических свойств мясорастительных 
паштетов при внесении в рецептуру порошка плодов барбариса в условиях ООО 
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«Орловский Гостинец» 
25. Разработка печеночного паштета функциональной направленности с белковым 
комплексом сине-зеленой водоросли спирулины в условиях  ООО «Орловский гостинец» 
26. Использование биологически-активных компонентов плодово-овощных 
наполнителей в технологии биотворога для повышения иммунной защиты человека в 
условиях ЗАО «Карачевмолпром» 
27. Разработка технологии и рецептуры многослойного десерта с использованием 
фруктово-ягодных наполнителей на основе творожной сыворотки в условиях ЗАО 
«Карачевмолпром» 
28. Исследование функционально-технологических свойств рубленых полуфабрикатов 
при внесении в рецептуру растительных антиоксидантов в условиях ООО «Орловский 
Гостинец» 
 
 

9. ПРОЦЕДУРА ЗАЩИТЫ ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 
И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

 
Защита выпускной квалификационной работы проводится в установленное время на 

заседании Государственной экзаменационной комиссии по соответствующему 
направлению подготовки. 

Кроме членов Государственной экзаменационной комиссии на защите желательно 
присутствие научного руководителя выпускной квалификационной работы, а также воз-
можно присутствие преподавателей, обучающихся, выпускников и работодателей. 

Защита начинается с доклада выпускника по теме выпускной квалификационной 
работы. После завершения доклада члены ГЭК задают обучающемуся вопросы, как 
непосредственно связанные с темой выпускной квалификационной работы, так и близко к 
ней относящиеся. 

При ответах на вопросы выпускник имеет право пользоваться своей работой. 
Затем члены Государственной экзаменационной комиссии знакомятся с отзывом 

научного руководителя и выпускнику предоставляется заключительное слово. В своём 
заключительном слове выпускник должен ответить на замечания руководителя и членов 
ГЭК. После заключительного слова обучающегося процедура защиты выпускной 
квалификационной работы считается оконченной. 

Выпускная квалификационная работа оценивается на основании:  
1. Содержания и формальных критериев ВКР 
2. Отзыва научного руководителя; 
3. Рецензии официального рецензента; 
4. Коллегиального решения государственной экзаменационной комиссии. 
Общую оценку за выпускную квалификационную работу выводят члены 

государственной экзаменационной комиссии на коллегиальной основе с учетом 
соответствия содержания заявленной темы, глубины ее раскрытия, соответствия 
оформления принятым стандартам, владения теоретическим материалом, грамотности его 
изложения, проявлен- ной способности выпускника демонстрировать собственное 
видение проблемы и умение мотивированно его обосновать. 

После окончания защиты выпускных квалификационных работ государственной 
экзаменационной комиссии на закрытом заседании (допускается присутствие руководите-
лей выпускных квалификационных работ) обсуждаются результаты защиты и 
большинством голосов выносится решение – оценка. 
Выпускная квалификационная работа вначале оценивается каждым членом комиссии 
согласно     критериям     оценки     сформированности     компетенций,     предусмотренных 
образовательной программой направления подготовки 19.04.03 – Продукты питания 
животного происхождения (уровень магистратуры). 
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Оценка за ВКР выставляется ГЭК с учетом мнения научного руководителя. При 
оценке ВКР учитываются: содержание работы; ее оформление; характер защиты. 

При выставлении оценки Государственная экзаменационная комиссия 
руководствуется следующими критериями. Решение о соответствии компетенций 
выпускника требованиям ФГОС ВО по направлению подготовки 19.04.03 – Продукты 
питания животного происхождения при защите выпускной квалификационной работы 
принимается членами государственной экзаменационной комиссии персонально по 
каждому пункту. 

Результаты защиты выпускной квалификационной работы определяются оценками: 
«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Оценка «отлично» 
выставляется на выпускную квалификационную работу, которая носит исследовательский 
характер, имеет грамотно изложенный обзор литературы, логичное, последовательное 
изложение результатов исследования с соответствующими выводами и обоснованными 
предложениями. Работа должна иметь положительные отзывы научного руководителя и 
рецензента. Доклад четко структурирован, логичен, полностью отражает суть работы, 
даны исчерпывающие ответы на вопросы членов экзаменационной комиссии. 

Оценка «хорошо» выставляется за выпускную квалификационную работу, которая 
носит исследовательский характер, имеет грамотно изложенный обзор литературы, 
логичное, последовательное изложение результатов исследования с соответствующими 
выводами, но имеет недостаточный уровень анализа результатов. Работа должна иметь 
положительные отзывы научного руководителя и рецензента. Доклад четко 
структурирован, логичен, полностью отражает суть работы, даны ответы на большинство 
вопросов членов экзаменационной комиссии. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется на выпускную квалификационную работу, 
которая носит исследовательский характер, но имеет поверхностный анализ результатов 
исследования, невысокий уровень теоретического обзора рассматриваемой темы, 
просматривается непоследовательность изложения материала, представлены 
необоснованные предложения и выводы. В отзывах научного руководителя и рецензента 
имеются особые замечания по содержанию работы. Доклад структурирован, не логичен, 
не полностью отражает суть работы, даны ответы на большинство вопросов членов 
экзаменационной комиссии. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется на выпускную квалификационную 
работу, которая не содержит анализа проведенных исследований, не отвечает требованиям 
изложенным в методических указаниях выпускающей кафедры. В работе нет выводов или 
они носят декларативный характер. В отзывах научного руководителя и рецензента 
имеются серьезные критические замечания. При защите выпускной квалификационной 
работы выпускник затрудняется отвечать на поставленные вопросы по теме, при ответе 
допускает существенные ошибки, имеются замечания к докладу. 

Общая продолжительность защиты одной выпускной квалификационной работы – не 
более 30 минут. 

Оценка сформированности компетенций на защите ВКР осуществляется на основе 
содержания ВКР, доклада выпускника на защите, ответов на дополнительные вопросы с 
учетом характеристики профессиональной деятельности выпускника в период 
прохождения производственной преддипломной практики и отзыва руководителя ВКР. 

При оценке сформированности компетенций выпускников на защите ВКР 
рекомендуется учитывать сформированность следующих составляющих компетенций: 

• полнота знаний, оценивается на основе теоретической части работы и 
ответов на вопросы; 

• наличие умений (навыков), оценивается на основе эмпирической части 
работы и ответов на вопросы; 

• владение опытом, проявление личностной готовности к профессиональному 
самосовершенствованию оценивается на основе содержания ответов на вопросы. 
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- 

По результатам защиты ВКР оформляется оценочный лист с указанием оценки и 
уровня сформированности компетенций. 

 
Типичные недостатки ВКР, влияющие на результат защиты (оценку).  
Оформление: 

- наличие неисправленных опечаток и пропущенных строк; 
- отсутствие названий таблиц, графиков, гистограмм; 
- отсутствие пояснений и условных обозначений к таблицам и графикам; 
- отсутствие авторской интерпретации содержания таблиц и графиков; 
- отсутствие в работе «Введения», «Выводов», или и того и другого; 
- наличие ошибок в оформлении библиографии. 
Недостатки основной части работы: 

- использование устаревших источников и материалов; 
- наличие фактических ошибок в изложении чужих экспериментальных результатов 

или теоретических позиций; 
- отсутствие упоминаний важных литературных источников, имеющих прямое отно-

шение к решаемой проблеме и опубликованных в доступной для обучающегося 
литературе не менее двух лет назад (доступность литературы обоснована наличием 
текстов в научных библиотеках): 

- использование больших кусков чужих текстов без указания их источника (в том 
числе - ВКР других обучающихся); 

- отсутствие анализа зарубежных работ, посвященных проблеме исследования; 
- отсутствие анализа отечественных работ, посвященных проблеме исследования; 
- теоретическая часть не завершается выводами и формулировкой предмета 

собственного практического исследования; 
- название работы не отражает её реальное содержание; 
- работа распадается на две разные части: теоретическую и практическую, которые 

плохо состыкуются друг с другом; 
- имеет место совпадение формулировки проблемы, цели, задач работы; 
- в работе отсутствует интерпретация полученных результатов, выводы 

построены как констатация первичных данных; 
- полученные результаты автор не пытается соотнести с результатами других 

иссле-дователей, чьи работы он обсуждал в теоретической части; 
- автор использует данные других исследователей без ссылки на их работы, где 

эти результаты опубликованы. 
Защита выпускной квалификационной работы оценивается е 
учетом: 1. Содержания и формальных критериев ВКР. 
2. Отзыва научного руководителя 
ВКР. 3. Рецензии официального 
рецензента. 
4. Качества презентации ВКР и ответов обучающегося на вопросы 

членов государственной экзаменационной комиссии. 
5. Коллегиального решения членов государственной экзаменационной комиссии. 

 
 
 

10. УЧЕБНО МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ 
МАГИСТРАТУРЫ ПО НАПРАВЛЕНИЮ 19.04.03 ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ 

ЖИВОТНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ 
 
1. Методические указания для подготовки контрольной работы (с перечнем тем 
контрольных работ), Методические указания для подготовки рефератов (эссе) (с 
перечнем тем рефератов), Методические указания для подготовки к отчету по модулям 
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содержатся в: Финогентое В.Н. Философия науки. Орел. 2017. 
2. Лысенко Н.Е., Ревкова Е.В. Практикум для самостоятельной работы при 
подготовке к конкурсным мероприятиям по английскому яыку: учебное пособие. - Орел: 
Изд-во Орловский ГАУ, 2016. – 204 с. 
3. Школьная Л.И. Учебное пособие по английскому языку «AGRICULTURE 
IN GREAT BRITAIN» для бакалавров, обучающихся по направлению
 подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного 
происхождения». – Орел: изд-во ОрелГАУ, 2015. – 45 с. 
4. Школьная Л.И. Учебное пособие по английскому языку «ENGLISH FOR DAIRY 
ENGINEERS» для бакалавров, обучающихся по направлению подготовки 19.03.03 
(260200.62) «Продукты питания животного происхождения» – Орел: изд-во Орел ГАУ, 
2015. – 81 с. 
5. Лысенко Н.Е., Ревкова Е.В., Жилина Л.Н. English-Speaking Countries Today: 
электронное учебное пособие. - Орел: Из-во Орловский ГАУ, 2017. 
6. Методические указания к лабораторным работам по дисциплине «Современные 
проблемы науки», ОрелГАУ http://80.76.178.26/subject/list?page_id=m0602&page_id=m0602 
7. Учебное пособие по дисциплине «Техника и методология исследования свойств 
сырья и готовой продукции» для обучающихся по программе магистратуры по 
направлению подготовки 19.04.03 – Продукты питания животного происхождения 
8. Практикум по физико-химическим и биохимическим основам производства мяса и 
мясных продуктов. Издательство Орловского ГАУ.2016г. 143с. 
https://elibrary.ru/item.asp?id=25977130 
9. Ковалева, О.А. Съедобные защитные покрытия в технологии сырокопчѐных 
продуктов [Электронный ресурс] : монография / О.А. Ковалева, О.С. Киреева, Н.Н. 
Соловьева. — Электрон. дан. — Орел : ОрелГАУ, 2016. — 160 с. — Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/106950. 
10. Методические рекомендации для выполнения практических работ по курсу 
«Холодильная техника и технология» для подготовки магистров по направлению 
19.04.03 «Продукты питания животного происхождения». Издательство Орловского 
ГАУ. 2011г, 43с. 
11. Учебное пособие «Физико-химический анализ безопасности мясных и других 
пищевых продуктов» Издательство Орловского ГАУ. 2013г, 243с. 
https://elibrary.ru/item.asp?id=18781367. 
12. Учебное пособие по дисциплине «Физико-химические основы производства 
продуктов питания животного происхождения» для обучающихся по программе 
магистратуры по направлению подготовки 19.04.03 - Продукты питания животного 
происхождения 
13. Методические указания к лабораторным работам по дисциплине «Инженерное 
творчество, ОрелГАУ http://80.76.178.26/subject/list?page_id=m0602&page_id=m0602 
14. Методические указания к выполнению курсовой работы по дисциплине 
«Современные проблемы науки в пищевой и перерабатывающих отраслях АПК» для 
студентов, обучающихся по программе магистратуры по направлению 19.04.03 
Продукты питания животного происхождения, Орел ГАУ. 
http://80.76.178.26/subject/list?page_id=m0602&page_id=m0602 
15. Учебное пособие по дисциплине «Методология НИР» для обучающихся 
по программе магистратуры по направлению подготовки 19.04.03 - Продукты питания 
животного происхождения 
16. Учебное пособие по дисциплине «Проектирование и маркетинг 
продуктов и питания» для обучающихся по программе магистратуры по 
направлению подготовки 19.04.03 - Продукты питания животного происхождения 
17. Мамаев, А.В. «ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ КОМПОНЕНТЫ ПРОДУКТОВ 
ПИТАНИЯ» Методические указания к лабораторным занятиям по 
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дисциплине «Экологическая безопасность проектируемых функциональных продуктов 
животного происхождения» для обучающихся по направлению подготовки 19.04.03- 
Продукты питания животного происхождения. ОрёлГАУ 2019- 52 с. 
18. Мамаев, А.В., Родина Н.Д., Сергеева Е.Ю. Методическое пособие к выполнению 
лабораторной работы «КОМПОНЕНТЫ ПРОДУКТОВ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО 
ПИТАНИЯ» по дисциплине «Экологическая безопасность проектируемых 
функциональных продуктов животного происхождения» для обучающихся по 
направлению 19.04.03 Продукты питания животного происхождения» ОрёлГАУ 2018- 26 с. 
19. Мамаев, А.В., Родина Н.Д., Сергеева Е.Ю. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ПОСОБИЕ 
для выполнения лабораторных занятий по дисциплине «Экологическая безопасность 
проектируемых функциональных продуктов животного происхождения» для 
обучающихся по программам магистратуры по направлению подготовки 19.04.03 
«Продукты питания животного происхождения» ОрёлГАУ 2019- 142 с. 
20. Мамаев, А.В. учебно-методическое пособие для самостоятельной работы 
по дисциплине «Экологическая безопасность проектируемых функциональных 
продуктов животного происхождения» для обучающихся по программе магистратуры, 
направление подготовки 19.04.03 «Продукты питания животного происхождения» 2019- 
24 с. 
21. Мамаев, А.В. Родина Н.Д., Сергеева Е.Ю. Методические указания к 
выполнению лабораторной работы «Обмен энергии в организме человека» для 
обучающихся по программам магистратуры по направлению подготовки 19.04.03 
«Продукты питания животного происхождения» ОрёлГАУ 2019- 9 с. 
22. Мамаев, А.В. Методические указания к лабораторным занятиям «Потребность в 
основных компонентах пищи и энергии. Оценка энергетической ценности» для 
обучающихся по программам магистратуры по направлению подготовки 19.04.03 
«Продукты питания животного происхождения» ОрёлГАУ 2019- 26 с. 
23. НУТРИЦИОЛОГИЯ: ПОНЯТИЯ И ТЕРМИНЫ. Терминологический словарь.
 Издательство. Орловского ГАУ.2011г.44с. https://elibrary.ru/item.asp?id=26317605. 
24. МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ по 
дисциплине: «Инновационные и ресурсосберегающие технологии продуктов питания» для 
обучающихся направления подготовки 19.04.03 Продукты питания животного 
происхождения/ А.В. Мамаев, Н.Д. Родина, Е.Ю. Сергеева, К.А. Лещуков // Орел ГАУ, 
2018 г http://80.76.178.26/resource/list/index/subject_id/1607 
25. Мамаев, А.В. Лабораторные занятия по дисциплине «Тара и упаковка 
пищевых продуктов» [Электронный ресурс] : учебное пособие / А.В. Мамаев, А.О. 
Куприна, М.В. Яркина. — Электрон. дан. — ОрелГАУ (Орловский государственный 
аграрный университет), 2013. — 232 с. — Режим доступа 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=71488 
26. Мамаев, А.В. Тара и упаковка молочных продуктов [Электронный ресурс] : учеб. 
пособие / А.В. Мамаев, А.О. Куприна, М.В. Яркина. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург 
: Лань, 2014. — 304 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/52617 
27. Мамаев, А.В. «Полимерные упаковочные материалы в мясоперерабатывающих 
производствах» методические указания к лабораторным занятиям по дисциплине 
«Полимерные упаковочные материалы» для обучающихся по направлению 
подготовки 19.04.03- Продукты питания животного происхождения. ОрёлГАу 2019- 36 
с. 
28. Мамаев, А.В. «ПОТРЕБИТЕЛЬСКАЯ ТАРА И УПАКОВКА» методические 
указания к лабораторным занятиям по дисциплине «Полимерные упаковочные 
материалы» для обучающихся по направлению подготовки 19.04.03- Продукты питания 
животного происхождения. ОрёлГАу 2019- 33 с. 
29. Мамаев, А.В. «Технология тары и упаковки из полимерных материалов» 
методические указания к лабораторным занятиям по дисциплине «Полимерные 
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упаковочные материалы» для обучающихся по направлению подготовки 19.04.03- 
Продукты питания животного происхождения. ОрёлГАу 2019- 30 с. 
30. Мамаев, А.В. Сборник методических рекомендаций самостоятельной работы 
дисциплина: «Тара и упаковка пищевых продуктов» для студентов направление 
подготовки 260200.62 Продукты питания животного происхождения, профиль 
«Технология молока и молочных продуктов» / А.В. Мамаев, Н.Д. Родина, Е.Ю. Сергеева, 
А.О. Куприна // Орел ГАУ, 2014 г, 10 с. 
http://80.76.178.26/resource/list/index/subject_id/1582. 
 

Электронно-библиотечные системы и электронная информационно-

образовательная среда 

1. Научная электронная библиотека. «КиберЛенинка». Режим доступа: 
http://cyberleninka.ru/ Дата обращения: 12.02.21 (открытый доступ) 
2. ЭБС Book.ru. Режим  доступа: 
http://www.book.ru/activate/XID235IbZ94wK2ctChW. Дата обращения: 12.02.21 
(неограниченный доступ) 
3. ЭБС Издательства «Лань». Режим доступа: http://lanbook.com/ebs.php. Дата 
обращения: 12.02.21 (неограниченный доступ) 
4. ЭБС Национальный цифровой ресурс «Руконт». Режим доступа: http://rucont.ru/. 
Дата обращения: 12.02.21 (неограниченный доступ) 
5. Электронная библиотека eLIBRARY.RU. Режим доступа: 
http://elibrary.ru/defaultx.asp. Дата обращения: 12.02.21 (открытый доступ) 
6. ЭБС «ТД ЮРАИТ». Режим доступа: http:www.biblio-online.ru/. Дата обращения: 
12.02.21 (неограниченный доступ) 
7. Электронная база Polpred.com. Режим доступа: http://polpred.com/. Дата обращения: 
12.02.21 (неограниченный доступ) 
8. Журналы издательства SAGE Publications https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-
dannyh/zhurnaly-izdatelstva-sage-publications, режим доступа 
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2757634/browse?type=source.  Дата 
обращения: 12.02.21 (открытый доступ) 
9. Цифровой архив журнала Science  https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/tsifrovoy-
arhiv-zhurnala-science, режим доступа 
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2490906/browse?type=source. Дата 
обращения: 12.02.21 (открытый доступ) 
10.  Журналы издательства OxfordUniversityPress https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-
dannyh/zhurnaly-izdatelstva-oxford-university-press, режим доступа 
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1417890/browse?type=source. Дата 
обращения: 12.02.21 (открытый доступ) 
11.  Журналы издательства  CambridgeUniversityPresshttps://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-
dannyh/zhurnaly-izdatelstva-cambridge-university-press, режим доступа 
https://www.cambridge.org/ Дата обращения: 12.02.21 (открытый доступ) 
12.  Журналы издательства Annual Reviewshttps://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-
dannyh/zhurnaly-izdatelstva-annual-reviews , режим доступа 
http://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1391849/browse?type=source. Дата 
обращения: 12.02.21 (открытый доступ) 
13. Web of Science https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/web-of-science, режим 
доступа https://apps.webofknowledge.com/home.do?SID=Z1V9IS8DggMcH9KSZ1X. Дата 
обращения: 12.02.21 (неограниченный доступ) 
14. Scopus https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/web-of-science, режим доступа 
https://www.scopus.com/ Дата обращения: 12.02.21 (неограниченный доступ). 
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Современные профессиональные базы данных и информационные справочные 
системы: 

−База данных Web of Science. Сублицензионный договор № WoS/845 от 02 апреля 
2018г. 
−База данных Scopus.Сублицензионный договор №Scopus/845 от 10 мая 2018г. 
 
Периодические издания 
 1. АГРАРНАЯ НАУКА.- М., 2005-2019, 1-12 (в год) 
2. ВЕСТНИК РОССИЙСКОЙ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ НАУКИ. – М., 2006-
2019, 1-6 (в год) 
3. МОЛОЧНАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ. – М., 2005-2019, 1-12 (в год) 
4. МОЛОЧНОЕ И МЯСНОЕ СКОТОВОДСТВО. – Балашиха, 2005-2019, 1-8 (в год) 
5. ТЕХНИКА И ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ СЕЛА. – Правдинский, 2005-2019, 1-12 (в 
год). 

 
Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного производства, необходимых для освоения 
ОПОП 

Операционная система: Microsoft Windows XP Prof, x64 Ed./Microsoft Windows Server 
Enterprise 2003 R2 Russian Academic/Microsoft Windows Vista Business Russian Upgrade 
Academic/ Microsoft Windows 7 Professional /Microsoft Windows Server Standard 2012 
Russian Academic/ Microsoft Windows Server Standard 2012R2 Russian Academic OLP/ 
Microsoft Win SL 8.1 Russian Academic версия 8.1/Microsoft Win SL 8.1 Russian Academicт 
OLP версия 8.1/Microsoft ®WINHOME 10 RussТan AcadОmТc 

Пакет офисных приложений: Microsoft Win SL 8 Russian Academic /Microsoft Windows 
Professional 8 и 8.1/Microsoft Office Professional Plus 2007 Russian Academic/ Microsoft 
Office 2010 Standard/ Microsoft Office 2013 Russian Academic, стандарт 

Система управления проектами: Microsoft Project 2007 Russian Academic. 
Векторный графический редактор, редактор диаграмм и блок-схем для Windows: 

Microsoft Visio Standard 2007 Russian Academic. 
Антивирусное программное обеспечение: Kaspersky Endpoint Security для бизнеса — 

Стандартный Russian Edition. 
Система автоматизации учебного процесса: 1С: Университет ПРОФ Система 

дистанционного обучения: eLearning Server 4G. 
Свободно распространяемое программное обеспечение, в том числе отечественного 

производства: 

PDF24 Creator – Редактор цифровых документов стандарта PDF на компьютерах с 
операционной системой Windows 

7-Zip — свободный файловый архиватор, 
Google Chrome - интернет-браузер, 
Яндекс.Браузер - интернет-браузер (Российское ПО), 
AIMP - аудиопроигрыватель (Российское ПО). 
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1. Перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в 
результате освоения образовательной программы по направлению 
19.04.03 -Продукты питания животного происхождения. 

Порядок проведения итоговой аттестации определяется Положением об итоговой 
государственной аттестации выпускников высших учебных заведений Российской 
Федерации, утвержденного Министерством образования и науки Российской Федерации, 
требованиями ФГОС ВО и Положением об итоговой государственной аттестации 
выпускников ФГБОУ ВО Орловский ГАУ. 

Государственная итоговая аттестация выпускника является обязательной и 
осуществляется после освоения основной профессиональной образовательной программы 
высшего образования в полном объеме. Государственная итоговая аттестация выпускника 
включает подготовку к процедуре защиты и защиту выпускной квалификационной работы 
(ВКР). 
 

Таблица 1 - Требования к результатам освоения основной профессиональной 
образовательной программы высшего образования 

 
Код 

контролируе-
мой компетен-

ции (или ее 
части) и ее 

формулировки 

 
 

Контролируемые дисциплины 

 
 

Уровни 
освоения 

компетенции 

Наименование оценочного средства 
 
 

Текущий 
контроль 

 

Промежуточная 
аттестация 

 

Государ-
ственная 
итоговая 

аттестация 
УК-1 Способен 
осуществлять 
критический 
анализ 
проблемных 
ситуаций на 
основе 
системного 
подхода, 
вырабатывать 
стратегию 
действий 

Философские проблемы 
науки и техники; 
Современные методы 
научно-технического 
поиска 

Пороговый 

Повышенный 

Высокий 

Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполнение и 
защита 
выпускной 
квалифика-
ционной 
работы 

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

Разработка и реализация 
проектов 

Пороговый 

Повышенный 

Высокий 

Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполнение и 
защита 
выпускной 
квалифика-
ционной 
работы 
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УК-3. 
Способен 
организовать и 
руководить 
работой 
команды, 
вырабатывая 
командную 
стратегию для 
достижения 
поставленной 
цели 

Организация и управление 
коллективом 
 

Пороговый 

Повышенный 

Высокий 

Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 

УК-4. 
Способен 
применять 
современные 
коммуникатив
ные 
технологии, в 
том числе на 
иностранном(ы
х) языке(ах), 
для академи-
ческого и 
профессиональ
ного взаимо-
действия 

Иностранный язык в сфере 
профессиональных 
коммуникаций; Основы 
педагогического мастерства 

Пороговый 

Повышенный 

Высокий 

Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 

УК-5. 
Способен 
анализировать 
и учитывать 
разнообразие 
культур в 
процессе 
межкуль-
турного вза-
имодействия 

Организация и управление 
коллективом 
Философские проблемы 
науки и техники; 

Пороговый 

Повышенный 

Высокий 

Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 
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УК-6. 
Способен 
определить и 
реализовать 
приоритеты 
собственной 
деятельности и 
способы ее 
совершенствов
ания на основе 
самооценки 

Философские проблемы 
науки и техники; 
Современные методы 
научно-технического 
поиска 

Пороговый 

Повышенный 

Высокий 

Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 

ОПК - 1. 
Способен 
разрабатывать 
эффективную 
стратегию, 
инновационну
ю политику и 
конкурентоспо
собные 
концепции 
предприятия 

Разработка и реализация 
проектов; 
Современные методы 
научно-технического поиска 

Пороговый Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 

Повышенный Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 

Высокий Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

ОПК - 2. 
Способен раз-
рабатывать 
мероприятия 
по совер-
шенствова-
нию 
технологичес
ких 
процессов 
производства 
продукции 
различного 
назначения 
 
 

Организация и управление 
коллективом 
Разработка научно-
технической доку-
ментации в пищевой про-
мышленности 

Пороговый Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 

Повышенный Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 

Высокий Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли- 
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   нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния, задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

  

ОПК - 3. 
Способен 
оценивать 
риски и 
управлять 
качеством 
процесса путем 
использования 
современных 
методов и 
разработки 
новых 
высокотехноло
гических 
решений 
 
 

Управление качеством и 
система НАССП пищевой 
продукции 

Пороговый Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 

Повышенный Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 

Высокий Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

ОПК-4 
Способен 
использовать 
методы 
моделирования 
продуктов и 
проектиро-
вания 
технологическ
их процессов 
производства 
продукции из 
сырья 
животного 
происхождения 

Техника и методология ис-
следования свойств сырья 
и готовой 
 Основы инженерного 
творчества и 
патентоведения продукции  
животного происхождения 

Пороговый Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 

Повышенный Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 

Высокий Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

ОПК-5  
Способен 
организовыват
ь научно-
исследовательс
кие и научно-
производствен
ные работы,  
для 
комплексного 
решения 
профессиональ
ных задач 

Организация и управление 
коллективом 
Методология НИР 

Пороговый Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 

Повышенный Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 

Высокий Вопросы 
для 
самоконтроля 
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   по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

  

ОПК-6. Способен 
проектировать 
образовательные 
программы в 
сфере своей 
профессионально
й деятельности, 
разрабатывать 
научно-
методическое 
обеспечение для 
их реализации 

Основы педагогического ма-
стерства.  Управление 
проектами; 

Пороговый 

Повышенный 

Высокий 

Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 
Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 

дисциплинам 

Выполнение и 
защита 
выпускной 
квалифика-
ционной 
работы 

ПК-1  
 Способен 
разрабатывать 
новый 
ассортимент и 
технологии 
производства 
конкурентноспос
обной  
продукции 
животного 
происхождения с 
заданными 
свойствами и 
составом 

 

Научно-технологические 
процессы формирования 
качественных показателей 
продуктов питания; 
Фальсификация продуктов 
питания животного про-
исхождения; Научные основы 
питания; Пищевые и биоло-
гически активные добавки;  

Пороговый Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 

Повышенный Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 

Высокий Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 
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ПК-2  
Способен 
организовать и 
управлять 
испытаниями и 
внедрением 
новых 
технологий 
производства 
новых 
продуктов 
питания 
животного 
происхождения 
на 
автоматизиров
анных 
технологическ
их линиях 

Организация и управление 
коллективом 
Нетрадиционные виды 
сырья в производстве 
продуктов животного 
происхождения; 
Основы инженерного 
творчества и 
патентоведения; 
Управление проектами; 
Способы создания 
функциональных 
продуктов питания; 
Проектирование и 
маркетинг продуктов 
питания; Методология 
НИР; Основы инженерного 
творчества и 
патентоведения;  
Научные основы 
инженерной эргономики 

Пороговый Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 

Повышенный Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 

Высокий Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

ПК-3  
Способен 
руководить 
работами по 
повышению 
качества 
производства 
продукции из 
сырья животного 
происхождения, 
разрабатывать и 
внедрять 
программы 
производственног
о контроля 

Организация и управление 
коллективом 
Управление качеством и 
система НАССП пищевой 
продукции 
Научно-технологические 
процессы формирования 
качественных показателей 
продуктов питания; 
Фальсификация продуктов 
питания животного про-
исхождения; Научные основы 
питания Проектирование и 
маркетинг продуктов питания; 

Пороговый Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполне
ние и 
защита 
выпускно
й 
квалифик
ационной 
работы 
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  Повышенный Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 

  

Высокий Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

ПК-4 Способен 
самостоятельно 
выполнять 
исследования 
для решения 
научно-
исследовательск
их и 
производственн
ых задач с 
использованием 
современной 
аппаратуры и 
методов 
исследования 
свойств сырья, 
полуфабрикатов 
и готовой 
продукции при 

выполнении 
исследований в 
области 
проектирования 
новых 
продуктов 
питания 
животного 
происхождения 

Техника и методология ис-
следования свойств сырья и 
готовой продукции; Основы 
инженерного творчества и 
патентоведения; Научные 
основы инженерной эргоно-
мики.  Синбиотики в 
продуктах животного 
происхождения; Тех-
нологии переработки гидро-
бионтов. Способы создания 
функциональных продуктов 
питания; Проектирование и 
маркетинг продуктов 
питания; 

Пороговый Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполнени
е и защита 
выпускной 
квалифика-
ционной 
работы Повышенный Вопросы 

для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 

Высокий Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

ПК-5 Способен 
квалифицированно 
использовать 
методы 
дистанционного 
обучения (ДО) в 
образовательной 
деятельности 

Основы педагогического 
мастерства 
Научные основы инженерной 
эргономики 

Пороговый Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам 

Итоговые 
зачеты и 
экзамены по 
дисциплинам 

Выполнени
е и защита 
выпускной 
квалифика-
ционной 
работы Повышенный Вопросы 

для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния 
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Высокий Вопросы 
для 
самоконтроля 
по дисципли-
нам, тестовые 
задания, кон-
трольные зада-
ния,       задания 
для     самостоя-
тельной рабо-
ты 

 
2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также шкал оценивания 
 
Таблица 2 - Показатели и критерии оценивания компетенций в ходе государственной 
итоговой аттестации 
 

Код 
контролируемой 

компетенции 

Критерии в соответствии с уровнем освоения ОПОП Технология 
формирования Пороговый (базовый) 

(удовлетворительно) 
55-69 баллов 

Повышенный (хоро-
шо) 70-84 баллов 

Высокий (отлично)  

85-100 баллов 

УК-1 Способен 
осуществлять 

критический анализ 
проблемных 

ситуаций на основе 
системного подхода, 

вырабатывать 
стратегию действий 

 
 
 

Знать алгоритм 
решения вариантов 
поставленной 
проблемной 
ситуации на основе 
доступных источников 
информации; 
знать и развивать свой 
общекультурный и 
профессиональный 
уровень и 
самостоятельно осва-
ивать новые методы 
исследования; 

анализировать 
проблемную ситуацию как 
систему, 
выявляя ее составляющие 
и связи между ними; 
определять в 
рамках выбранного 
алгоритма вопросы 
(задачи), подлежащие 
дальнейшей разработке, 
предлагать способы их 
решения; составлять 
схемы оптимизации 
технологических 
процессов для получения 
продукции высокого 
качества 

Владеет методами 
разработки стратегии 
достижения 
поставленной цели 
как 
последовательности 
шагов, предвидя 
результат каждого из 
них и оценивая их 
влияния на внешнее 
окружение 
планируемой 
деятельности и на 
взаимоотношения 
участников этой 
деятельности 
обоснованию и 
синтезу 
технологических 
процессов 
производства 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 

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

 
 

 

Знает принципы 
разработки проекта в 
рамках обозначенной 
проблемы, 
формулирования цели, 
задач, актуальности, 
значимости (научной, 
практической, 
методической и иной в 
зависимости от типа 
проекта), ожидаемых 
результатов и 
возможных сфер их 
применения, соблюдает
этические нормы в 
соответствии с 
правилами работы на 
пищевых предпри-
ятиях 

Умеет представлять 
публично результаты 
проекта (или отдельных 
его этапов) в форме 
отчетов, статей, 
выступлений на научно-
практических семинарах 
и конференциях, 
применять теоретические 
знания при 
возникновении не-
стандартных ситуация в 
процессе производства. 

Владеет навыками 
организации и 
координации работы 
участников проекта, 
способствующими 
конструктивному 
преодолению 
возникающих 
разногласий и 
конфликтов, 
обеспечения работы 
команды необходимыми 
ресурсами.обладать 
знаниями в области 
законодательства и 
ответственности при 
производстве пищевых 
продуктов 

 

 

 

 

 

 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 
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УК-3. Способен 
организовать и 

руководить работой 
команды, вырабатывая 
командную стратегию 

для достижения 
поставленной цели 

Знает принципы 
разработки командной 
стратегии с учетом 
интересов, 
особенностей 
поведения и мнений 
(включая критических) 
людей, с которыми 
работает и 
взаимодействует. 
Способен развивать 
способности команды к
обучению новым 
методам исследования 

Умеет планировать 
командную работу, 
распределять поручения и 
делегировать полномочия 
членам команды. 
Организовать обсуждение 
разных идей и мнений, 
разрабатывать рабочие 
гипотезы, моделировать 
технологические процес-
сы производства и пере-
работки 

Владеет навыками 
преодоления 
возникающих в 
команде разногласий, 
споров и конфликтов 
на основе учета 
интересов всех сторон
может формировать 
практические 
рекомендации по
оптимизации, кон-
тролю и управлению 
качеством продукции. 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 

УК-4. Способен 
применять современные 

коммуникативные 
технологии, в том числе 

на иностранном(ых) 
языке(ах), для 

академического и 
профессионального 

взаимодействия 

применять приемы 
эффективного участия в 
академических и 
профессиональных 
дискуссиях. 

 

писать, осуществлять 
письменный перевод и 
редактирование различных 
академических текстов 
(рефератов, эссе, обзоров, 
статей и т.д.) 

 

владеть навыками 
представления 
результатов 
академической и 
профессиональной 
деятельности на 
различных научных 
мероприятиях, 
включая 
международные 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 

УК-5. Способен 
анализировать и 

учитывать разнообразие 
культур в процессе 

межкультурного 
взаимодействия 

знать национальные 
особенности делового 
общения 

уметь учитывать 
особенности поведения и 
мотивации людей 
различного культурного 
происхождения в процессе 
взаимодействия с ними. 
 

владеть навыками 
создания 
недискриминационной 
среды взаимодействия 
при выполнении 
профессиональных 
задач. 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 

УК-6. Способен 
определить и 

реализовать приоритеты 
собственной 

деятельности и способы 
ее совершенствования 
на основе самооценки 

знать принципы 
планирования 
профессиональной 
траектории 
с учетом особенностей 
как профессиональной, 
так и других видов 
деятельности и 
требований рынка 
труда. 
 

уметь самостоятельно 
выявлять мотивы и 
стимулы для 
саморазвития, определяя 
реалистические цели 
профессионального роста. 
 

владеть навыками 
действий в условиях 
неопределенности с 
корректировкой 
планов по их 
реализации с учетом 
имеющихся ресурсов. 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 
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ОПК - 1. Способен 
разрабатывать 
эффективную 
стратегию, 
инновационную 
политику и 
конкурентоспособн
ые концепции 
предприятия 

Разрабатывать 
стратегию и 
инвестиционную 
политику предприятия. 
 

 
планировать мероприятия 
по разработке 
конкурентоспособной 
продукции 

 

оценить основные 
тенденции развития 

современной 
пищевой отрасли и 
предметные знания, 

направления 
профессиональной 

деятельности. 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 

ОПК - 2. Способен 
разрабатывать 

мероприятия по 
совершенствованию 

технологических 
процессов производства 
продукции различного 

назначения 

перечень 
мероприятий по 

совершенство ванн 
ю технологических 
процессов 
производства 
продуктов питания 
животного 
происхождения 

разрабатывать 
мероприятия по 
совершенствованию 
технологических 
процессов 
производства 
продуктов пищевого 
назначения 

навыками 
разработки 
мероприятий по 

совершенствовани 
ю технологических 
процессов 
производства 
пищевых 
продуктов 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 

ОПК - 3. Способен 
оценивать риски и 

управлять качеством 
процесса путем 
использования 

современных методов и 
разработки новых 

высокотехнологических 
решений 

процедуру 
контроля качества 
готовой продукции 

Осуществлять 
технологический 
контроль качества 
готовой продукции 

навыками 
проведения 

контроля качества 
готовой продукции 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 
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ОПК - 4. Способен 
использовать методы 
моделирования 
продуктов и 
проектирования 
технологических 
процессов производства 
продукции из сырья 
животного 
происхождения 

формировать 
практические 
рекомендации по 
оптимизации, 
моделированию 
нормирования 
технологических 
процессоа на пи-
щевых предприятиях 

работать с 
нормативными 
документами и 
справочной литературой, 
терминологией при 
проведении и 
оформлении научных 
исследований в области 
пищевого производства 

разрабатывать и 
использовать 
нормативные и 
технические 
документы в области 
пищевого производ-
ства 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 

ОПК - 5. Способен 
организовывать 
научно-
исследовательские и 
научно-
производственные 
работы,  для 

комплексного 
решения 
профессиональных 
задач 

применять 
научные методы 
оценки и анализа 
производства в 
области 
производства 
пищевых 
продуктов 

использовать 
научные методы 
повышения 
конкурентоспособное 
ти и поддержания 
уровня производства 

формировать и 
давать 
рекомендации по 
созданию высокого 
уровня 
производства 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 

ОПК-6. Способен 
проектировать 
образовательные 
программы в сфере 
своей 
профессиональной 
деятельности, 
разрабатывать 
научно-
методическое 
обеспечение для их 
реализации 

разрабатывать 
методики и программы 
дополнительного 
образования, 
проводить учебные 
занятия по учебным 
предметам, курсам, 
дисциплинам(модулям) 
образовательной 
программы. 
 

консультировать 
обучающихся и их 
родителей (законных 
представителей) по 
вопросам 
профессионального 
самоопределения, 
профессионального 
развития, 
профессиональной 
адаптации на основе 
наблюдения за 
освоением 
профессиональной 
компетенции (для 
преподавания 
учебного предмета, 
курса, дисциплины 
(модуля), 

ориентированного на 
освоение 
квалификации 

осуществлять текущий 
контроль, оценка 
динамики 
подготовленности и 
мотивации 
обучающихся в 
процессе изучения 
учебного предмета, 
курса, дисциплины 
(модуля). 
ИД-5ОПК-6 Контролирует 
и оценивает работу 
обучающихся на 
учебных занятиях и 
самостоятельную 
работу, успехи и 
затруднения в освоении 
программы учебного 
предмета, курса, 
дисциплины (модуля), 
определяет их причины, 
индивидуализирует и 
корректирует процесс 
обучения 
орпоративной 
культурой 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 
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ПК-1 Способен 
разрабатывать новый 
ассортимент и 
технологии 
производства 
конкурентноспособной  
продукции животного 
происхождения с 
заданными свойствами и 
составом 

 

пользоваться 
методическими и 
нормативными 
материалами, 
техническими 
условиями и 
стандартами при 
расчете и 
проектировании 
продуктов 
питания 
животного 
происхождения 

владеть методами 
исследования свойств 
продовольственного сырья 
животного 
происхождения, пищевых 
макро- и 
микроингредиентов, 
технологических добавок 
и улучшителей, 
выполняющих 
технологические функции. 
Знать показатели 
эффективности 
технологических 
процессов производства 
продуктов питания 
животного 
происхождения. 
 

 

владеть методами 
исследования свойств 
продовольственного 
сырья, пищевых макро- 
и микроингредиентов, 
технологических 
добавок и улучшителей, 
выполняющих на 
технологические 
функции, для придания 
пищевым продуктам 
животного 
происхождения 
определенных свойств, 
сохранения их качества 
и выработки готовых 
изделий с заданным 
функциональным 
составом и свойствами; 
разработками новых 
методик проведения 
исследований свойств 
сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции, 
позволяющих создавать 
современные 
информационно-
измерительные 
комплексы для 
проведения контроля 
качества продуктов 
питания животного 
происхождения на 
автоматизированных 
технологических 
линиях. 

 

Самостоятельная 
работа по 
подготов-ке 
отчета по произ-
водственной 
пред-дипломной 
практике 
Самостоятельная 
работа по 
подготов-ке 
выпускной ква-
лификационной 
ра-боты. 
Предвари-
тельная защита 
вы-пускной 
квалифика-
ционной работы 
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ПК-2 Способен 
организовать и 
управлять 
испытаниями и 
внедрением новых 
технологий 
производства новых 
продуктов питания 
животного 
происхождения на 
автоматизированных 
технологических 
линиях 

владеть методами 
исследования свойств 
продовольственного 
сырья, пищевых макро- 
и микроингредиентов, 
технологических 
добавок и 
улучшителей, 
выполняющих на 
технологические 
функции, для придания 
пищевым продуктам 
животного 
происхождения 
определенных свойств, 
сохранения их качества 
и выработки готовых 
изделий с заданным 
функциональным 
составом и свойствами; 
разработками новых 
методик проведения 
исследований свойств 
сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции, 
позволяющих создавать 
современные 
информационно-
измерительные 
комплексы для 
проведения контроля 
качества продуктов 
питания животного 
происхождения на 
автоматизированных 
технологических линия 

осуществлять 
корректировку 
рецептурно-компонентных 
и технологических 
решений при проведении 
промышленных 
испытаний прогрессивных 
технологий и новых видов 
продуктов питания 
животного происхождения 
с учетом оптимизации 
затрат и повышения 
качества производимой 
продукции; 
организовывать работы по 
промышленной 
безопасности, 
профилактике 
производственного 
травматизма, 
профессиональных 
заболеваний, 
предотвращению 
экологических нарушений 
и соблюдению 
экологической чистоты 
технологических 
процессов производства 
новых продуктов питания 
животного происхождения 
на автоматизированных 
технологических линиях. 
Владеть навыками 
организации выпуска 
опытных партий новых 
видов продуктов питания 
животного происхождения 
в целях оценки их 
соответствия требованиям 
проектной документации; 
рассмотрением 
рационализаторских 
предложений по 
совершенствованию 
технологии производства 
продуктов питания 
животного происхождения 
для подготовки 
заключений о 
целесообразности их 
использования. 

владеть способами 
корректировки 
рецептурно-
компонентных и 
технологических 
решений при 
проведении 
промышленных 
испытаний 
прогрессивных 
технологий и новых 
видов продуктов 
питания животного 
происхождения с 
учетом оптимизации 
затрат и повышения 
качества производимой 
продукции; анализом 
влияния новых 
технологий, новых 
видов сырья и 
технологического 
оборудования на 
конкурентоспособность 
и потребительские 
качества продуктов 
питания животного 
происхождения. 

 Знать порядок 
проведения 
пусконаладочных и 
экспериментальных 
работ по освоению 
новых технологических 
процессов и внедрению 
в производство новых 
видов продуктов 
питания животного 
происхождения; методы 
оценки соответствия 
опытных партий новых 
видов продуктов 
питания животного 
происхождения 
требованиям проектной 
документации; основы 
проектного управления 
и управления рисками 
при внедрении новой 
техники в производство 
новых видов продуктов 
питания животного 
происхождения; 
традиционные и 
современные 
технологии 
производства продуктов 
питания животного 
происхождения на 
автоматизированных 
технологических 
линиях. 

 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 
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ПК-3 Способен руководить 
работами по повышению 
качества производства 
продукции из сырья 
животного происхождения, 
разрабатывать и внедрять 
программы 
производственного 
контроля 

Знать виды 
производственного 
брака, методы его 
предупреждения и 
устранения; правила 
проведения процедур 
подтверждения 
соответствия; систему 
управления качеством 
продукции. 
 

Знать документы в 
области технического 
регулирования и 
безопасности пищевой 
продукции; национальные 
и международные 
документы в области 
безопасности пищевой 
продукции. разрабатывать 
мероприятия по 
предотвращению выпуска 
дефектной продукции; 
координировать действия 
структурных 
подразделений, 
направленные на выпуск 
качественной продукции; 
составлять заявку на 
проведение работ по 
подтверждению 
соответствию; 
обрабатывать 
информацию по 
рекламациям 
потребителей и торговых 
организаций. 
Уметь производить 
актуализацию баз 
документов (нормативных, 
технических по 
подтверждению 
соответствия); проверять 
техническую 
документацию на 
соответствие требованиям 
стандартов и регламентов. 
Уметь выявлять 
фальсификацию 
продукции из сырья 
животного 
происхождения. 
 
 

Владеть принятием 
корректирующих 
мероприятий по 
предотвращению 
выпуска продукции, 
производства работ, не 
соответствующих 
установленным 
требованиям, в форме 
устного и письменного 
уведомления 
руководителей 
соответствующих 
структурных 
подразделений; 
рассмотрение и анализ 
рекламаций и претензий 
потребителей и 
торговых организаций к 
качеству продукции из 
сырья животного 
происхождения; 
подготовка заключений 
по рекламациям и 
предложениям торговых 
организаций и 
потребителей. 
Владеть управлением 
базой документов 
(нормативных, 
технических по 
подтверждению 
соответствия); 
корректировка 
показателей качества 
продукции в 
технической 
документации в связи с 
их улучшением и 
поддержкой 
конкурентного уровня; 
организацией процесса 
разработки 
нормативных и 
методических 
документов в области 
управления качеством 
продукции из сырья 
животного 
происхождения. 
Владеть контролем 
производства с целью 
недопущения 
фальсификации 
продуктов питания 
животного 
происхождения. 

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 
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ПК-4   Способен 
самостоятельно выполнять 
исследования для решения 
научно-исследовательских 
и производственных задач 
с использованием 
современной аппаратуры и 
методов исследования 
свойств сырья, 
полуфабрикатов и готовой 
продукции при 
выполнении исследований 
в области проектирования 
новых продуктов питания 
животного происхождения 

 

Способен 
анализировать, обоб-
щать информацию о 
методах исследования 
пищевых продуктов. 
Может назвать 
аппараты и 
оборудование, необ-
ходимое для их осу-
ществления 

пользоваться методиче-
скими и нормативными 
материалами, техниче-
скими условиями и стан-
дартами (в лабораторных 
условиях) 
умеет внедрять 
предложения по 
совершенствованию 
контроля 
технологического 
процесса и качества 
пищевой продукции; 
составлять план  и 
контролировать работы по 
внедрению новых методов 
лабораторного контроля и 
совершенствованию 
существующих методов. 
 

Умеет выбирать 
современные методы 
анализа, в наибольшей 
степени отвечающие 
особен-ностям 
проводимых 
исследований. 
Владеет актуализацией 
методов и методик 
проведения анализов и 
испытаний для решения 
научно-
исследовательских и 
производственных задач 
с использованием 
современной 
аппаратуры и методов 
исследования свойств 
сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции; 
руководством 
разработкой и 
внедрением новых 
методов лабораторного 
контроля и 
совершенствованием 
существующих методов.

Самостоятельная 
работа по подготов-
ке отчета по произ-
водственной пред-
дипломной практике 
Самостоятельная 
работа по подготов-
ке выпускной ква-
лификационной ра-
боты. Предвари-
тельная защита вы-
пускной квалифика-
ционной работы 

ПК-5 Способен 
квалифицированно 
использовать методы 
дистанционного 

обучения (ДО) в 
образовательной 
деятельности 

 
 
 

 

знает структуру 
информационно-
образовательной 
среды, возможности 
и ограничения ДО. 

знает структуру 
информационно-
образовательной среды, 
возможности и 
ограничения ДО. 
Умеет эффективно 
использовать 
информационные ресурсы 
для ДО. 

 

знает структуру 
информационно-
образовательной среды, 
возможности и 
ограничения ДО. 
ПК-5.2 
Умеет эффективно 
использовать 
информационные 
ресурсы для ДО. 
ПК-5.3 
Владеет навыками 
проведения учебных 
курсов, дисциплин 
(модулей) или 
отдельных видов 
учебных занятий с 
использованием ДО. 

Самостоятельная 
работа по 
подготовке отчета 
по 
производственной 
преддипломной 
практике 
Самостоятельная 
работа по 
подготовке 
выпускной ква-
лификационной 
работы. 
Предвари-тельная 
защита 
выпускной 
квалификационно
й работы 

 

 

3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
результатов освоения образовательной программы 

 
Примерная тематика выпускных квалификационных работ 

 
1. Исследование влияния функционально-технологических свойств мясных рубленых 
полуфабрикатов при внесении в рецептуру порошка Potentilla alba в условиях ООО 
«Орловский Гостинец». 
2. Разработка рецептуры и технологии коктейля на основе сухой сыворотки для 
спортивного питания в условиях ООО «Торговый Дом». 
3. Разработка технологии коктейля на основе сыворотки с использованием биологически 
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активного компонента крапивы двудомной в условиях ООО «Торговый Дом». 
4. Разработка новых видов взбитых желированных десертов с использованием 
растительного сырья на основе творожной сыворотки в условиях ООО «Торговый Дом».  
5. Разработка нового масла сладко сливочного с повышенным содержанием минеральных 
компонентов органического происхождения в условиях ЗАО «Орелмолпром». 
6. Исследование влияния функционально-технологических свойств варено-копченых 
колбасных изделий при внесении в рецептуру растительных наполнителей в условиях ООО 
«Орловский Гостинец». 
7. Использование масла зародышей пшеницы в технологии сырных кремов в условиях 
ООО «Торговый Дом» 
8. Применение красителя из гречихи с выраженной витаминной активностью в составе 
йогурта функциональной направленности в условиях ЗАО «Орелмолпром». 
9. Обоснование использования проростков зерновых культур для производства мясных и 
молочных продуктов питания с заданными свойствами. 
10. Обоснование использования сырья низких товарных кондиций в технологиях 
продуктов здорового питания. 
11. Обоснование способов сушки нетрадиционных пищевых продуктов для использования в 
технологиях продуктов здорового питания. 
12. Разработка безотходных технологий мясных и молочных продуктов для диетического 
питания. 
13. Разработка замороженных мясных и молочных продуктов питания с высоким 
содержанием пищевых волокон с использованием модифицированных крахмалов. 
14. Разработка мясных и молочных продуктов лечебно-профилактического и 
специального питания. 
15. Разработка продуктов питания "порошковой технологии" повышенной витаминной 
ценности с использованием продуктов переработки плодово-ягодного сырья. 
16. Разработка продуктов питания с высоким содержанием витаминов и минералов для 
различных групп населения 
17. Разработка рецептур и технологий мясных рубленых полуфабрикатов и молочных 
продуктов повышенной биологической ценности с использованием дикорастущих 
съедобных растений. 
18. Разработка технологии замораживания пищевых продуктов.  
19. Разработка технологии йодированных пищевых продуктов. 
20. Исследование влияния антиоксидантных свойств биофлавоноидов на качество и срок 
хранения животных жиров 
21. Исследование влияния функционально-технологических свойств варено-копченых 
колбасных изделий при внесении в рецептуру растительных наполнителей в условиях ООО 
«Орловский Гостинец» 
22. Исследование влияния функционально-технологических свойств мясных рубленых 
полуфабрикатов при внесении в рецептуру порошка Potentilla alba в условиях ООО «Орловский 
Гостинец» 
23. Исследование влияния порошка плодов барбариса на функционально-технологические 
свойства и срок хранения вареных колбасных изделий в условиях ООО «Орловский Гостинец» 
24. Исследование функционально-технологических свойств мясорастительных паштетов при 
внесении в рецептуру порошка плодов барбариса в условиях ООО «Орловский Гостинец» 
25. Разработка печеночного паштета функциональной направленности с белковым 
комплексом сине-зеленой водоросли спирулины в условиях  ООО «Орловский гостинец» 
26. Использование биологически-активных компонентов плодово-овощных наполнителей в 
технологии биотворога для повышения иммунной защиты человека в условиях ЗАО 
«Карачевмолпром» 
27. Разработка технологии и рецептуры многослойного десерта с использованием фруктово-
ягодных наполнителей на основе творожной сыворотки в условиях ЗАО «Карачевмолпром» 
28. Исследование функционально-технологических свойств рубленых полуфабрикатов при 
внесении в рецептуру растительных антиоксидантов в условиях ООО «Орловский Гостинец» 
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4 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов 
освоения образовательной программы по направлению подготовки 

19.04.03- Продукты питания животного происхождения 
Процедуры оценивания знаний, умений и навыков, характеризующие этапы 

формирования компетенций, осуществляются в соответствии с «Положением о балльно 
рейтинговой системе оценки успеваемости и качества знаний обучающихся, «Положением о 
государственной итоговой аттестации». 
 

4.1. Процедура оценивания выпускной квалификационной работы  
Выпускная квалификационная работа оценивается на основании: 

1. Содержания и формальных критериев ВКР 
2. Отзыва научного руководителя; 
3. Рецензии официального рецензента; 
4. Коллегиального решения государственной экзаменационной комиссии. 

Общую оценку за выпускную квалификационную работу выводят члены государственной 
экзаменационной комиссии на коллегиальной основе с учетом соответствия содержания 
заявленной темы, глубины ее раскрытия, соответствия оформления принятым стандартам, 
владения теоретическим материалом, грамотности его изложения, проявленной способности 
выпускника демонстрировать собственное видение проблемы и умение мотивированно его 
обосно-вать. 

После окончания защиты выпускных квалификационных работ государственной 
экзамена-ционной комиссии на закрытом заседании (допускается присутствие руководителей 
выпускных квалификационных работ) обсуждаются результаты защиты и большинством 
голосов выносится решение - оценка. 

Выпускная квалификационная работа вначале оценивается каждым членом комиссии 
со-гласно критериям оценки сформированности компетенций, предусмотренных 
образовательной программой направления подготовки 19.04.03 - Продукты питания животного 
происхождения (уро-вень магистратуры). 

Решение о соответствии компетенций выпускника требованиям ФГОС ВО по 
направлению подготовки 19.04.03 - Продукты питания животного происхождения (уровень 
высшего образования - магистратура) при защите выпускной квалификационной работы 
принимается членами государ-ственной экзаменационной комиссии персонально по каждому 
пункту. 

Результаты защиты выпускной квалификационной работы определяются оценками: 
«от-лично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Оценка «отлично» выставляется на выпускную квалификационную работу, которая 
носит исследовательский характер, имеет грамотно изложенный обзор литературы, логичное, 
последова-тельное изложение результатов исследования с соответствующими выводами и 
обоснованными предложениями. Работа должна иметь положительные отзывы научного 
руководителя и рецензен-та. Доклад четко структурирован, логичен, полностью отражает суть 
работы, даны исчерпывающие ответы на вопросы членов экзаменационной комиссии. 

Оценка «хорошо» выставляется за выпускную квалификационную работу, которая носит 
исследовательский характер, имеет грамотно изложенный обзор литературы, логичное, 
последовательное изложение результатов исследования с соответствующими выводами, но 
имеет недостаточный уровень анализа результатов. Работа должна иметь положительные отзывы 
научного руководителя и рецензента. Доклад четко структурирован, логичен, полностью 
отражает суть работы, даны ответы на большинство вопросов членов экзаменационной комиссии. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется на выпускную квалификационную работу, 
ко-торая носит исследовательский характер, но имеет поверхностный анализ результатов 
исследова-ния, невысокий уровень теоретического обзора рассматриваемой темы, 
просматривается непосле-довательность изложения материала, представлены необоснованные 
предложения и выводы. В от-зывах научного руководителя и рецензента имеются особые 
замечания по содержанию работы. До-клад структурирован, не логичен, не полностью отражает 
суть работы, даны ответы на большин-ство вопросов членов экзаменационной комиссии. 
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Оценка «неудовлетворительно» выставляется на выпускную квалификационную 
работу, которая не содержит анализа проведенных исследований, не отвечает требованиям 
изложенным в методических указаниях выпускающей кафедры. В работе нет выводов или они 
носят декларатив-ный характер. В отзывах научного руководителя и рецензента имеются 
серьезные критические за-мечания. При защите выпускной квалификационной работы 
выпускник затрудняется отвечать на поставленные вопросы по теме, при ответе допускает 
существенные ошибки, имеются замечания к презентационному материалу. 

Таблица 3. Распределение баллов рейтинга обучающегося по результатам защиты 
выпускной квалификационной работы 

 

 

Критерии оценки 

Количество баллов 

«отлично» 
(высокий) 

«хорошо» 
(повышенный) 

«удовлетворительно» 
(пороговый) 

Оценка ВКР по: 
- содержанию и представлению 
доклада результатов ВКР; 
- формальным критериям (ло-
гическая структура и связь, 
степень самостоятельности 
изложения, глубина и сбалан-
сированность разделов, внеш-
ний вид и др.) 
- соблюдение сроков выполне-
ния ВКР согласно 

30 баллов (отзыв науч-
ного руководителя) ВКР 
и доклад соответствует 
всем формальным кри-
териям и выполнялась в 
установленные сроки; 
рассмотрен широкий 
круг источников ин-
формации теоретиче-
ского и прикладного ха-
рактера 

20 баллов (отзыв научно-
го руководителя) ВКР и 
доклад в целом соответ-
ствует всем формальным 
критериям и выполнялась 
с отдельными нарушени-
ями; рассмотрен доста-
точный круг источников 

20 баллов (отзыв научного 
руководителя) ВКР и доклад 
имеют отдельные недостатки 

в соответствии с формаль-
ными критериями (не более 
10%) и выполнялась с отста-
ванием от графика установ-
ленного в задании; добросо-
вестная проработка необхо-

димого круга источников 
информации 

Оценка ВКР: 
- по теоретической значимости 
- по практической ценности; 
- по качеству выводов, реко-
мендаций и предложений и 
апробации результатов, под-
твержденных актами, справка-
ми, публикациями. 

40 баллов (отзыв науч-
ного руководителя, 
внешняя рецензия) Име-
ется аргументированная, 
доказанная научная и 
практическая значи-
мость проведенного ис-
следования, широкая 

апробация ВКР 

30 баллов (отзыв научно-
го руководителя, внеш-
няя рецензия) Имеется 
проработанность теоре-
тической и практической 
значимости исследуемых 
вопросов 

20 баллов (отзыв научного 
руководителя, внешняя ре-
цензия) Имеются правиль-
ное и достаточно полное 
раскрытие вопросов темы 
исследования, выводы и 
предложения и необходи-
мая апробация 

- Защита ВКР 
- умение вести дискуссию; 
- содержание ответов на заме-
чания внешних рецензентов -
характер использование про-
фессиональных терминов в 
процессе ответов и др. 

30 баллов 
-самостоятельность и 
полнота суждений при 
обсуждении работы 
(в ответах): 
-имеется 
профессиональное сужде-
ние по отношению к рас-
сматриваемым вопросам_ 

20 баллов Показана 
самостоятельность пол-
нота и профессионализм 
суждений при обсужде-
нии ВКР 

10 баллов Показано 
профессиональное умение в 
процессе обсуждения ВКР. 
Имеется профессиональное 
понимание сути обсуждае-
мых вопросов. 

 
В спорных случаях решение принимается большинством голосов, присутствующих членов 

государственной экзаменационной комиссии, при равном числе голосов голос председателя явля-
ется решающим. 

Оценки объявляются в день защиты выпускной квалификационной работы после оформ-
ления в установленном порядке протокола заседания государственной экзаменационной комис-
сии. 

По положительным результатам всех итоговых аттестационных испытаний государствен-
ная экзаменационная комиссия принимает решение о присвоении выпускнику квалификации «ма-
гистр» по направлению подготовки 19.04.03 - Продукты питания животного происхождения и вы-
даче диплома о высшем образовании.



49 

 

Лист регистрации изменений 
 
 

Номер 
изменения 

Текст изменения Приказ, протокол заседания Ученого 
совета Университета 

№ Дата 

    

    

    

    

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PЕLЕI{зиJI
нa пpoгрaМмy гoсудaPстBеIr}Ioй иToгoвoй aттeотaциro пo нaпPaRiIeниЮ
пoдгoтoвки- 1 9.04.0з _ ПpoД}кTьI питaния )кивoTl{oгo Пpoисхo)кденI,lя

Hапpaвлeннoсть (пpoфиЛЬ) _ Texнoлoгия ф1ъкЦиoнaпЬ}tьIx пPoдyКтoв питaltия
Квалификaция - мaГистр, фopмa oбуlения - зaoяная,

гoд нaчa;Ia пoдгoтoьктl. . 202I

Пpе.Цстaвленнaя нa pецeнзиro пpoгpaМмa итoгoвoй гoсyдapсТBеt{нoй
aттеcтaпии длЯ rtaпpaвлeниЯ пoдгoтoвки 19.04.03 . Пpoд}тсгы питaния )кивoTIIoГo
rTpoисхо)кдеIlиJl paзpaбoтaнa coтрyдникaМи кaфедpьl <ПpoдyкTьI Irитaяия
]киBoTHoгo пpoисхoждеIlия), пpедстaвляет сoбoй систеМy мeToдическиx
paзpaбoтoк tlа oснoвe Федepальнoгo гocyдapствrннoгo oбpaзoватeльнoгo
стaн'цapтa высIt.Iегo oбpaзoвaния (ФГoC Bo) пo IraПpaвJlеIlиlo пoдготoвки l9.04.03
- Пpoдyктьl питaния )t(иBoтнoгo пpoисхoж,цeния' ylBeрждeннolfy пpиказoМ
Mинoбoнavки РФ oт 1 l .08.2020г. ]'{! 937.

B пpoгpaмме oпиоьIBaIoTся прoцедypьI llpoxoждениJt Гocy.Цapственнoй
иToГoBoй aТтестaции' как зaк-пtoчительtlьlЙ Этaп oцeнки кaчeстBa oсBoенIlJI

oбyuaюЩимися oснoвнoй пpoфeссиoнaльнoй oбpaзoвaтeльнoй пpoгpaммьI'
LQopMyлиpовaEЬI oснoвнЬle зaдaчи ПpoгpaмIvlьt' кoТopЬIми явJ]яIoТся: oценкa
сTепени IloдгoToBЛенI{oсTи Bьlпyскникa к oснoвньIМ видaм пpoфeссиoнальнoй
,цеяТельнoсти. oцeнкa ypoв}Ul сфopмиpoвaяньг< y BьIпyскникa неoбxoдимьrк
кoмпeтeнцlrй, степеIlи вЛaдeния вьIпyскItикoм тeoрeTиЧecкими знаIlияМиl

)iмеIlияNlll и ПpaкTичeскими нaвьIками, xapaктePизyloщими этaпьl фopмиpoвания
кOмпeтeнЦий и oбеспeчивaroщими'цoсти)кeние плaнирyeмьIх peзyльтaтoв в
oблacти пpoфeссиoнaЛьнoй дeятrЛЬнoстиl вЬIявление ypoBIUI пoдгoToBлeннoсТи
BьIпускникa к решению прoфессиoнanЬI.lьIх зa,цaч.

Пpoгpaммa гoсy.Цapcтвеннoй итoгoвoй aТTестaции' вкJI}oчaет тpебoвaния к
BьIпyскньlМ квалификaциoнньlм paбoтaм и пopядкy их BьIпoлIlеI{ия, кpитepии
oцеI{ки PезyлЬтaтoв зaщитЬI вЬIIryскньD( квалификациoнньIx paбoт, утвеpltденные
opГaнизaцией' a тaюке пoрядoк пoдaчи и paссмoтpeния aпеЛЛЯций.
Пpе,lсгlrвлеltнaя Ha pешеIJзию пPoгpаN|Ma Гoсyлapственнoй итoгoвoй аTТесlации
ПoзBoЛЯеТ в пoлнoй меpe cфopмиpoвaть нeoбхo,цпr,rьte кoмпeTeнции. yкaзallньIе B
пPoГрaММe, а тaЮке сooTBетствyloщиe знaния' yменrfi и нaвьIки в сфepе
пpo(pессиoнaлЬ[loи деятелЬHoсти.

Тaким oбpaзoм, прoГPaммa ГИA в сoстaвe oснoBнoй пpoфессиoнальнoй
oбpaзoвaтeльнoй пpoГpaммы пo lraпpавлeниIo пoдгoтoвки 19.04.03 . ПpoдyкTы
питaния жиBoTнoгo пpoисxoждeliия сooтBетствyет тpебoвaниям ФГoC Bo пo
дан}loмy нaпpавЛeниIо IIoдгoToвки и мo)кeт бьrгь pекoмeндoвaнa длЯ
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I

испoльзoваIlия в yveбнoм пpoцeссе о цeльIo ycTaнoвлeния )?oBня пoдгoтoвки
oбyяarощихся дJUl вЬIпoлнениJl прoфессиoнальныx зaдaч и сooтвeтстBиJ{ иx
пoдгoтoвки тDебoBaнияМ ФГoС Bo. . _.,--1 '...
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PЕцЕнзия
}IA ПPOГPAMМУ ГOсУДAPсТBЕI{HOЙ ИТoГoBoЙ ATТЕCTAЦI,IИ

Hапpaвлениe пoдГoToBки l9.04.0з _ ПpoдyкTьI питarrиJr живoTнoгo
пpoисхo)l(денI,Jl

Haпpaвленнoсть (прoфиль) _ TехнoлoгIff фyнкциolraльньrх пpoд},ктoв пиTaния
Квaлификaция  магиоTp' фoрмa oбylения  зaoвнaя,

гoд нaчaлa пoдгoтoвки  202|

Пpoгpaммa итoroвoй гoсyдaрстBeннoй aттестaции (ГиA) дtя I{aпPaBЛени,r
пollГoТoBки 19.04.0] . Пpoдrктьr питaнtбl жиBoтнoгo пpoисхo)кдeния рaзpaбoтaнa
coтpyдrrикaми кaфедpьr <Пpoдщтьr питaни,r )киBoTIloгo прoисхoя(деIrия> ФГБoУ
Bo oрлoвсItий ГAУ, пPедстaвляеT сoбoй сиcтемy меToдичeских paзpaбoтoк нa
oснoве ФeдepальнoГo гoсyдapственнoгo oбpазoватeЛьнoгo сTaндаpТа вЬlсшeгo
oбpaзoвaния (ФГoс Bo) пo нaпpaвлeни]o пoдгoтoвки 19.04.03  ПpoДyктьl
пиТaниЯ )I(иBoTнoгo пpoисхo)t(дения' yтвepжденнoмy пpикil}oм Минoбpнayки PФ
oт l l.08.2020г. Ns 937.

B пPoГpaмМе oписывaloTся
гoсyдapствeннoй итoГoвoй aTТeстaции, фopмы пpoвeдeния ГИА, oсoбeннoсти
пpoBeдениЯ гoсy'Цapственнoй итoгoвoй aтгeстации .Дrrя oбyuaroшиxсЯ из числa лиц
с oГрaничeнньIми вoзмo)l(нoстяМи з'цopoвья. ]]pедстaBленa пpoГpaммa пPoBе.цения
ГИA. тpeбoвaния к вьIпyскнЬlМ квaлификaциoнньп,r paбoтaм и пop1дкy иx
BЬIпoЛнeния. TемaТикa вьIпус(ньlx квaлификaциoнньrх paбoТ, пpoцедyрa зaцIитьI
вьtпyскной квaлификаЦиoннoй pабoтьl и кpитеpии oцeнивaния, уrебнo.
Метo'циЧескoе oбecпeчениe пpoГpaммьI мaгисТрaтypьI пo напрaвлeниIo 19.04.03 

l lpoдУктьI питaния )киBoтнoГo пpoисxo)кдeни,l! Qoнд oцeнoчньD( сpeдсTB.
Пpедстaвленнaя нa pецензиIo пpoГpaММa Гocy.Цapствeкнoй итoгoвoй

a'I"TeстaЦии пoзBoляeТ в пoлнoй мepе сфopмирoвaть неoбxoдимьle кoмпеTеItции'
yкaзaIlHьIе в прoгpамi4e. a тaкжe сooTвeтст8yющиe знaниJl. }n'eHия и навьIки B
сфеpе пpoфессиoнальнoй .цeяTелЬнoсти.

Taким oбpaзoм, пРoгpaмма гoоy.Цaрствeннoй итoгoвoй aтTeстации в сoстaве
oсlloBнoй пpoфeссиональной oбpaзoвaтельнoй пpoгpaммьr пo EaIIpaвЛeнию
пoдгoТoвки 19.04.0з  ПpoдyктьI IIИтaН|4я )I(иBoтнoгo пPoисxo)l(дrниЯ
сooТBетсTвyeт тpeбoвaниям ФГoс Bo пo дaнItoМy IlaпpaвЛению пoдгoтoBки и
;rtoжет бьIть peкoмeндoвaнa дJlя исrroльзoва]lия в уreбнoм пpoцeссе с целЬlo

усТанoвЛeHиJl ypoBI1я пoдГoтoвки oбyvarощихоя для BьIпoлнeниJI прoфесоиo
на''rьIlЬlх Зaдaч и cooтвеТствиЯ иx пoдгoтoвки meбoвaниям ФГoС Bo.
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