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Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии с 
Федеральным законом от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федера-
ции»», Федеральным государственным образовательным стандартом по направлению 
подготовки бакалавров 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья сформирова-
на на основе Федерального государственного образовательного стандарта (ФГОС ВО) по 
данному направлению подготовки (уровень бакалавриата), утвержденного Приказом Ми-
нистерства образования и наук Российской Федерации от «21» марта 2015 г. № 211.  

 
1. Общие положения 
 
1.1. Учебным планом по направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из 

растительного сырья, направленность (профиль) подготовки Технологии продуктов пита-
ния из растительного сырья предусмотрена государственная итоговая аттестация по про-
грамме бакалавриата в форме  

а) защиты выпускной квалификационной работы. 
1.2. К ГИА допускаются выпускники, завершившие полный курс обучения по обра-

зовательной программе и успешно сдавшие все предшествующие экзамены и зачеты, ре-
гламентированные учебным планом по направлению подготовки 19.03.02 Продукты пита-
ния из растительного сырья, направленность (профиль) подготовки Технологии продуктов 
питания из растительного сырья. 

1.3. Для проведения ГИА (защита ВКР) создается государственная экзаменацион-
ная комиссия. 

1.3.1. Государственная экзаменационная комиссия (ГЭК) организуется, как прави-
ло, единая для всех форм обучения по направлению подготовки (специальности). 

1.3.2. В круг деятельности ГЭК входит: 
- проверка научно-теоретической и практической подготовки выпускников; 
- решение вопроса о присвоении им соответствующей квалификации и о выдаче 

диплома; 
- решение о рекомендации в аспирантуру (магистратуру) наиболее подготовленных 

к научно-исследовательской и педагогической работе выпускников; 
- разработка предложений, направленных на дальнейшее улучшение качества под-

готовки обучающихся в вузе. 
1.3.3. ГЭК организуется в составе председателя, секретаря и членов комиссии еже-

годно и действует в течение календарного года. 
1.3.4. Председатель государственной аттестационной комиссии, организуемой по 

каждой образовательной программе, утверждается приказом Минобрнауки России по 
представлению ученого совета ВГУИТ из числа докторов наук, профессоров соответ-
ствующего профиля, а при их отсутствии - кандидатов наук и крупных специалистов 
предприятий, организаций и учреждений, являющихся потребителями кадров данного 
профиля не работающих в университете. 

1.3.5. Персональный состав членов ГЭК утверждается приказом ректором не позд-
нее одного месяца до даты начала ГИА. 
 

2. Цели и задачи государственных аттестационных испытаний 
 
2.1. Цели государственной итоговой аттестации: установление уровня теорети-

ческой и практической подготовленности выпускника вуза к выполнению профессиональ-
ных задач и соответствия его подготовки требованиям ФГОС 19.03.02– Продукты питания 
из растительного сырья. 

2.2. Задачи государственной итоговой аттестации: определяется видами про-
фессиональной деятельности выпускника. 

2.3. Видами профессиональной деятельности выпускника являются. 
экспериментально-исследовательская деятельность 
производственно-технологическая деятельность 
организационно-управленческая деятельность 
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расчетно-проектная деятельность 
 
2.4. Выпускник должен быть готов к решению задач профессиональной деятельно-

сти: 
экспериментально-исследовательская деятельность: 
изучение и анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного 

опыта применительно к сфере своей профессиональной деятельности; 
применение современных методов исследования и моделирования для повышения 

эффективности использования сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и малоот-
ходных технологий переработки растительного и других видов сырья; 

участие в исследовании технологических процессов производства продуктов пита-
ния из растительного сырья; 

проведение измерений; 
анализ и математическая обработка экспериментальных данных; 
использование результатов исследований; подготовка материалов для составле-

ния научных обзоров, отчетов и публикаций; 
использование методов математического моделирования и оптимизации техноло-

гических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе 
стандартных пакетов прикладных программ; 

производственно-технологическая деятельность: 
обеспечение входного контроля качества свойств сырья и полуфабрикатов; 
управление технологическими процессами производства продуктов питания из рас-

тительного сырья на предприятии; 
обеспечение выпуска высококачественной продукции: муки, крупы, крупяных про-

дуктов, комбикормов; 
хлеба, кондитерских и макаронных изделий; 
сахара и сахаристых продуктов; 
жировых продуктов, эфирных масел и парфюмерно-косметических продуктов; 
продукции бродильной и винодельческой промышленности; 
субтропических и пищевкусовых продуктов; продуктов общественного питания; 
продуктов детского и функционального питания; 
консервов и пищеконцентратов; 
субтропических и пищевкусовых продуктов; 
реализация мероприятий по повышению эффективности производства, направлен-

ных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, сниже-
ние трудоемкости производства продукции, повышение производительности труда, эко-
номное расходование энергоресурсов; 

организация рационального ведения технологического процесса и осуществление 
контроля над соблюдением технологических параметров процесса производства продук-
тов питания из растительного сырья; участие в разработке новых технологий и техноло-
гических схем производства продуктов питания из растительного сырья; 

участие в мероприятиях по организации эффективной системы контроля и качества 
сырья, учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испы-
таний; осуществление анализа проблемных производственных ситуаций и задач; 

организационно-управленческая деятельность: 
организация производства и эффективной работы коллектива исполнителей, при-

нятие управленческих решений; 
управление работой коллектива исполнителей на производственных участках и в 

цехах на предприятии; 
мотивация работников производства; 
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организация профессионального обучения и аттестации работников производства, 
участие в разработке и совершенствовании системы управления качеством на предприя-
тии; 

оценка производственных и непроизводственных затрат для обеспечения высокого 
качества готовой продукции; 

участие в составлении технологической и отчетной документации; осуществление 
технического контроля и управления качеством продуктов питания из растительного сы-
рья; 

осуществление связи с поставщиками сырья и менеджерами по реализации гото-
вой продукции; 

организация работ по применению передовых технологий для производства про-
дуктов питания из растительного сырья; 

расчетно-проектная деятельность: 
участие в разработке нормативно-технической и проектной документации для про-

ектирования производства продуктов питания из растительного сырья; 
участие в оценке эффективности производства и технико-экономическом обосно-

вании строительства новых производств, реконструкции и модернизации технологических 
линий и участков; 

проведение расчетов для проектирования пищевых производств, технологических 
линий, цехов; 

отдельных участков предприятий; 
использование систем автоматизированного проектирования и программного обес-

печения, информационных технологий при создании проектов вновь строящихся и рекон-
струкции действующих предприятий. 

2.5. В процессе подготовки к государственной итоговой аттестации у обучающегося 
формируются профессиональные компетенции: 

способностью использовать основы философских знаний, анализировать главные 
этапы и закономерности исторического развития для осознания социальной значимости 
своей деятельности (ОК-1) ; 

способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффектив-
ности результатов деятельности в различных сферах (ОК-2); 

способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и ино-
странном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия 
(ОК-3); 

способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этниче-
ские, конфессиональные и культурные различия (ОК-4); 

способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-5); 
способностью использовать общеправовые знания в различных сферах деятельно-

сти (ОК-6); 
способностью поддерживать должный уровень физической подготовленности для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности (ОК-7); 
способностью использовать приемы первой помощи, методы защиты в условиях 

чрезвычайных ситуаций (ОК-8); 
способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и ино-

странном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия 
(ОК-9); 

способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из 
различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использо-
ванием информационных, компьютерных и сетевых технологий (ОПК-1); 

способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-
ских процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2); 
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способностью проводить научные исследования в области генетики и генетических 
технологий (ПКв-1); 

способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 
влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ре-
сурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства (ПК-1); 

способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации техно-
логического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья 
(ПК-2); 

способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, по-
луфабрикатов и готовых изделий (ПК-3); 

способностью применить специализированные знания в области технологии произ-
водства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологи-
ческих дисциплин (ПК-4); 

способностью использовать в практической деятельности специализированные 
знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения 
физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теп-
лофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из расти-
тельного сырья (ПК-5); 

способностью использовать информационные технологии для решения технологи-
ческих задач по производству продуктов питания из растительного сырья (ПК-6); 

способностью осуществлять управление действующими технологическими линия-
ми (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из 
растительного сырья (ПК-7); 

готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8); 

способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; готовно-
стью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли (ПК-9); 

способностью организовать технологический процесс производства продуктов пи-
тания из растительного сырья и работу структурного подразделения (ПК-10); 

готовностью выполнить работы по рабочим профессиям (ПК-11); 
способностью владеть правилами техники безопасности, производственной сани-

тарии, пожарной безопасности и охраны труда (ПК-12); 
способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отече-

ственный и зарубежный опыт по тематике исследования (ПК-13); 
готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводи-

мых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при 
написании отчетов и научных публикаций (ПК-14); 

готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов 
исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 

готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации 
технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на 
базе стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16); 

способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных 
данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из 
растительного сырья (ПК-17); 

способностью оценивать современные достижения науки в технологии производ-
ства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособ-
ные продукты (ПК-18); 

способностью владеть методиками расчета технико-экономической эффективности 
при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организа-
ции производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных 
методов управления  (ПК-19); 
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способностью понимать принципы составления технологических расчетов при про-
ектировании новых или модернизации существующих производств и производственных 
участков (ПК-20); 

способностью владеть принципами выбора рациональных способов защиты и по-
рядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных си-
туациях (ПК-21); 

способностью использовать принципы системы менеджмента качества и организа-
ционно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности (ПК-22); 

способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий 
по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому пе-
реоснащению существующих производств (ПК-23); 

способностью пользоваться нормативными документами, определяющими требо-
вания при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных данных 
и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сы-
рья (ПК-24); 

готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принима-
емых проектных решений (ПК-25); 

способностью использовать стандартные программные средства при разработке 
технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработ-
ку смежных частей проектов (ПК-26); 

способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор 
оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из 
растительного сырья (ПК-27). 

Оценка уровня сформированности перечисленных компетенций осуществляется 
при подготовке к государственному экзамену и (или) выполнении ВКР,  в процессе защи-
ты ВКР, оценки её содержательной части, презентации портфолио и участия в дискуссии 
в соответствии с таблицей 1. 

Таблица 1 - Формируемые компетенции при подготовке к государственному экза-
мену и (или) выполнении ВКР 

Формируемые компетенции в 
соответствии ФГОС ВО 

Государственный 
экзамен Портфолио 

 
ВКР 

Защита ВКР, 
дискуссия 

способностью использовать основы фило-
софских знаний, анализировать главные 
этапы и закономерности исторического 
развития для осознания социальной значи-
мости своей деятельности  (ОК-1) 

-   + 

способностью использовать основы эконо-
мических знаний при оценке эффективно-
сти результатов деятельности в различных 
сферах (ОК-2) 

-  +  

способностью к коммуникации в устной и 
письменной формах на русском и ино-
странном языках для решения задач меж-
личностного и межкультурного взаимодей-
ствия (ОК-3) 

-   + 

способностью работать в команде, толе-
рантно воспринимая социальные, этниче-
ские, конфессиональные и культурные раз-
личия (ОК-4) 

-   + 

способностью к самоорганизации и само-
образованию (ОК-5) 

- +   

способностью использовать общеправовые 
знания в различных сферах деятельности 
(ОК-6) 

-   + 

способностью поддерживать должный уро-
вень физической подготовленности для 

- +   



 

 
 

8 

обеспечения полноценной социальной и 
профессиональной деятельности (ОК-7) 
способностью использовать приемы первой 
помощи, методы защиты в условиях чрез-
вычайных ситуаций (ОК-8) 

-   + 

способностью к коммуникации в устной и 
письменной формах на русском и ино-
странном языках для решения задач меж-
личностного и межкультурного взаимодей-
ствия (ОК-9) 

-   + 

способностью осуществлять поиск, хране-
ние, обработку и анализ информации из 
различных источников и баз данных, пред-
ставлять ее в требуемом формате с ис-
пользованием информационных, компью-
терных и сетевых технологий (ОПК-1) 

-  +  

способностью разрабатывать мероприятия 
по совершенствованию технологических 
процессов производства продуктов питания 
из растительного сырья (ОПК-2) 

-  +  

ПКв-1 - способностью проводить научные 
исследования в области генетики и генети-
ческих технологий 

  +  

ПК-1 - способностью определять и анали-
зировать свойства сырья и полуфабрика-
тов, влияющие на оптимизацию технологи-
ческого процесса и качество готовой про-
дукции, ресурсосбережение, эффектив-
ность и надежность процессов производ-
ства 

-  +  

ПК-2 - способностью владеть прогрессив-
ными методами подбора и эксплуатации 
технологического оборудования при произ-
водстве продуктов питания из растительно-
го сырья 

-  +  

ПК-3 - способностью владеть методами 
технохимического контроля качества сырья, 
полуфабрикатов и готовых изделий 

-  +  

ПК-4 – способностью применить специали-
зированные знания в области технологии 
производства продуктов питания из расти-
тельного сырья для освоения профильных 
технологических дисциплин 

-  +  

ПК-5 - способностью использовать в прак-
тической деятельности специализирован-
ные знания фундаментальных разделов 
физики, химии, биохимии, математики для 
освоения физических, химических, биохи-
мических, биотехнологических, микробио-
логических, теплофизических процессов, 
происходящих при производстве продуктов 
питания из растительного сырья 

-  +  

ПК-6 способностью использовать инфор-
мационные технологии для решения техно-
логических задач по производству продук-
тов питания из растительного сырья 

-  +  

ПК-7 способностью осуществлять управле-
ние действующими технологическими ли-
ниями (процессами) и выявлять объекты 
для улучшения технологии пищевых произ-
водств из растительного сырья 

-  +  

ПК-8 готовностью обеспечивать качество -  +  
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продуктов питания из растительного сырья 
в соответствии с требованиями норматив-
ной документации и потребностями рынка 
ПК-9 способностью работать с публикация-
ми в профессиональной периодике; готов-
ностью посещать тематические выставки и 
передовые предприятия отрасли 

-  +  

ПК-10 способностью организовать техноло-
гический процесс производства продуктов 
питания из растительного сырья и работу 
структурного подразделения 

-  +  

ПК-11 готовностью выполнить работы по 
рабочим профессиям 

-  +  

ПК-12 способностью владеть правилами 
техники безопасности, производственной 
санитарии, пожарной безопасности и охра-
ны труда  

-  +  

ПК-13 способностью изучать и анализиро-
вать научно-техническую информацию, 
отечественный и зарубежный опыт по те-
матике исследования 

-  +  

ПК-14 готовностью проводить измерения и 
наблюдения, составлять описания прово-
димых исследований, анализировать ре-
зультаты исследований и использовать их 
при написании отчетов и научных публика-
ций 

-  +  

ПК-15 готовностью участвовать в производ-
ственных испытаниях и внедрении резуль-
татов исследований и разработок в про-
мышленное производство 

-  +  

ПК-16 готовностью применять методы ма-
тематического моделирования и оптимиза-
ции технологических процессов производ-
ства продуктов питания из растительного 
сырья на базе стандартных пакетов при-
кладных программ 

-  +  

ПК-17 способностью владеть статистиче-
скими методами обработки эксперимен-
тальных данных для анализа технологиче-
ских процессов при производстве продуктов 
питания из растительного сырья 

-  +  

ПК-18 способностью оценивать современ-
ные достижения науки в технологии произ-
водства продуктов питания из растительно-
го сырья и предлагать новые конкуренто-
способные продукты 

-  +  

ПК-19 способностью владеть методиками 
расчета технико-экономической эффектив-
ности при выборе оптимальных техниче-
ских и организационных решений; способа-
ми организации производства и эффектив-
ной работы трудового коллектива на основе 
современных методов управления 

-  +  

ПК-20 способностью понимать принципы 
составления технологических расчетов при 
проектировании новых или модернизации 
существующих производств и производ-
ственных участков 

-  +  

ПК-21 способностью владеть принципами 
выбора рациональных способов защиты и 
порядка действий коллектива предприятия 

-  +  
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(цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычай-
ных ситуациях 
ПК-22 способностью использовать принци-
пы системы менеджмента качества и орга-
низационно-правовые основы управленче-
ской и предпринимательской деятельности 

-  +  

ПК-23 способностью участвовать в разра-
ботке проектов вновь строящихся предпри-
ятий по выпуску продуктов питания из рас-
тительного сырья, реконструкции и техни-
ческому переоснащению существующих 
производств 

-  +  

ПК-24 способностью пользоваться норма-
тивными документами, определяющими 
требования при проектировании пищевых 
предприятий; участвовать в сборе исход-
ных данных и разработке проектов пред-
приятий по выпуску продуктов питания из 
растительного сырья 

-  +  

ПК-25 готовностью к работе по технико-
экономическому обоснованию и защите 
принимаемых проектных решений 

-  +  

ПК-26 способностью использовать стан-
дартные программные средства при разра-
ботке технологической части проектов пи-
щевых предприятий, подготовке заданий на 
разработку смежных частей проектов  

-  +  

ПК-27 способностью обосновывать и осу-
ществлять технологические компоновки, 
подбор оборудования для технологических 
линий и участков производства продуктов 
питания из растительного сырья 

-  +  

 

3. Место ГИА в структуре образовательной программы 
 
Государственная итоговая аттестация по направлению подготовки 19.03.02 Продук-

ты питания из растительного сырья, направленность (профиль) подготовки Технологии 
продуктов питания из растительного сырья проходит в 8 семестре для очной формы обу-
чения. На нее отводится 216 академических часов, что составляет 6 ЗЕТ. Контактная ра-
бота  при проведении ГИА составляет 11,5 академических часов.  

 
4. Требования к государственному экзамену 
4.1 Государственный экзамен не предусмотрен учебным планом. 

 
5. Требования к выпускной квалификационной работе 
 
5.1. Форма выпускной квалификационной работы 
Выпускные квалификационные работы выполняются в форме бакалаврская работа, 

соответствующей квалификации  «бакалавр». Виды выпускной квалификационной рабо-
ты: исследовательская, проектная. 

 
5.2. Сроки выполнения и защиты ВКР 
 
ВКР в соответствии с учебным планом выполняется по программе бакалавриата на 

4-ом году обучения в течение 4 недель. 
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5.3. Структура выпускных квалифицированных работ 
Структура ВКР состоит из следующих разделов: содержание; введение; основная 

часть (разделы, разделенные на пункты, которые, в свою очередь, могут быть разделены 
на подпункты); заключение; список использованных источников (в том числе собствен-
ных); приложения. Содержание каждого раздела ВКР согласуется с руководителем ВКР в 
зависимости от вида ВКР. 

Титульный лист 
Содержание отражает окончательный вариант плана ВКР и включает развернутый 

перечень разделов, подразделов и подпунктов, включенных в ВКР с указанием их номе-
ров страниц по тексту, а также введения, заключения, списка литературы и приложений. 

Введение содержит в себе следующие моменты: 
– исследование проблемы, не получившей достаточного освещения в литературе 

(новая постановка известной проблемы) и обладающей бесспорной актуальностью; 
– содержание элементов научного исследования; 
– четкость построения и логическая последовательность изложения материала; 
– наличие убедительной аргументации, подкрепленной иллюстративно-

аналитическим материалом (таблицами и рисунками); 
– присутствие обоснованных рекомендаций и доказательных выводов; 
– объект и предмет исследования (объект - организация, предмет содержится в те-

ме); 
– формулирование цели ВКР, которая должна быть ясной, лаконичной (не более 1-

2 предложений) и включать в себя ключевые слова (все) темы ВКР (т.к. цель корреспон-
дируется с темой ВКР); 

– формулирование задач, которые раскрывают цель ВКР, конкретизируют ее и свя-
заны с названиями разделов работы (формируется не более 3-4 задач); 

Цель и задачи ВКР должны раскрывать основные пути решения проблемы, заяв-
ленной в теме работы. 

Введение не должно содержать таблиц и рисунков. 
Описание основной части ВКР:  
Аналитический обзор и/или техническое обоснование на проектирование; 
Технологическая часть; 
а) описание  аппаратурно - технологической схемы; 
б) расчет продуктов; 
в) расчет и подбор технологического оборудования; 
г) технико – химический контроль производства; 
экспериментальная часть; 
экономическая часть. 
Заключение должно содержать авторскую оценку обучающимся работы с точки 

зрения: 
• достижения цели работы и решения поставленных в ней задач; 
• обобщенное изложение рассмотренных в работе проблем (возможно по разде-

лам); 
• информацию о практической значимости работы; 
• обобщенные данные о результатах расчетов экономической эффективности 
предлагаемых мероприятий; 
• направления дальнейшего продолжения исследований данной темы и ее важ-

ность для предприятия. 
Список использованных источников включает в себя все источники, использован-

ные в работе, на которые делались ссылки по ходу исследования (нормативно-правовые 
акты, 
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специальная научная и учебная литература, периодика, информационные ресурсы 
и др.). 

Список использованных источников организуется и оформляется в соответствии с 
едиными требованиями библиографического описания произведений печати. 

Приложения (если они есть) помещаются в конце работы после списка литературы 
в той последовательности, в которой они упоминаются в тексте. 

На усмотрение выпускника в приложение может быть вынесен любой материал: 
- таблицы; 
- рисунки; 
- первичные документы предприятия (формы отчетности, устав, должностные обя-

занности сотрудников и др.). 
Обязательным требованием при формировании приложений является: 
- наличие их в содержании работы; 
- ссылки (по тексту) на все приложения, имеющиеся в работе; 
- анализ всех приложений в тексте работы по мере их упоминания или ссылок на 

них. 
 

5.4. Объем ВКР 
Объем ВКР: исключая таблицы, рисунки, чертежи, список используемой литерату-

ры и оглавление, для программы  бакалавриата в пределах 30-40 страниц. 
Цифровые, табличные и прочие иллюстративные материалы могут быть вынесены 

в приложения. 
Графическая часть – не менее 3-5 листов формата А1,  
Графическая часть проекта распределяется следующим образом: 
- технологическая схема производства – 1-2 листа; 
- планы производственного корпуса с размещением оборудования – 2-3 листа 
Чертежи распечатываются в формате А4 и прикрепляются к ВКР в виде приложе-

ния. 
 
5.5. Организация выполнения выпускной квалификационной работы (ВКР)  
5.5.1. Тематика ВКР разрабатывается сотрудниками выпускающей кафедры. Реше-

нием заседания методической комиссии (МК) по направлению подготовки ВГУИТ опреде-
ляет, а своим распоряжением декан факультета утверждает перечень тем ВКР. Утвер-
жденный перечень тем ВКР помещается на информационном стенде выпускающей ка-
федры и деканата не позднее, чем за шесть месяцев до даты начала ГИА. 

Тематика ВКР должна быть актуальной, соответствовать современному состоянию 
и перспективам развития науки, техники и организации производства (см. п.4.2 оценочных 
материалов для ГИА).  

5.5.2. Выпускная квалификационная работа выпускника выполняется по тематике, 
согласованной с руководителем и представленной выпускающей кафедрой на утвержде-
ние приказом по вузу. ВКР может носить также научно-исследовательский характер и вы-
полняться на базе анализа литературных источников и научных разработок. 

Выпускник может предложить для ВКР свою тему с обоснованием целесообразно-
сти ее выполнения. По письменному заявлению обучающегося (нескольких обучающихся, 
выполняющих ВКР совместно), на имя председателя УМК (заведующего выпускающей 
кафедры), решением заседания МК предложенная тема ВКР утверждается или нет. 

5.5.3. Для работы над ВКР выпускнику предоставляется рабочее место, необходи-
мое оборудование и технические средства на кафедре, или в научных, научно-
производственных и других организациях, с которыми было связано выполнение ВКР 
обучающимся. 

5.5.3. Приказом ректора ВГУИТ, проект которого готовит заведующий выпускающей 
кафедры), из числа профессоров и доцентов назначается руководитель ВКР и утвержда-
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ется  тема ВКР обучающегося. Руководителями могут быть также научные сотрудники и 
высококвалифицированные специалисты предприятий и учреждений. 

5.5.4. В случае необходимости кафедра приглашает консультантов по отдельным 
разделам работы из числа преподавателей и научных сотрудников других кафедр вуза, 
других высших учебных заведений, а также специалистов и научных сотрудников других 
учреждений и организаций. Если консультант работает в другой организации, то его 
утверждают приказом ректора, проект которого готовит заведующий кафедрой 

Консультанты выдают конкретное задание по порученному им разделу ВКР и дово-
дят до сведения обучающихся расписание своих консультаций. 

На заключительном этапе выполнения работы консультанты проверяют соответ-
ствующий раздел ВКР и ставят на титульном листе свою подпись. 

5.5.5. Функции руководителя ВКР: 
5.5.5.1. В обязанности руководителя ВКР входит: 
- составление совместно с обучающимся задания на выполнение ВКР и календар-

ного графика его выполнения; 
- согласование темы и задания на выполнение ВКР с выпускающей кафедрой; 
- выдача исходных рекомендаций обучающемуся по проблемам ВКР, по литера-

турным источникам, справочным и другим материалам; 
- проведение систематических консультаций согласно составленному расписанию; 
- систематический контроль за выполнением обучающимся календарного графика 

выполнения ВКР; 
- оперативное принятие организационных решений в случае неблагоприятного хода 

выполнения ВКР; 
- оценка качества и глубины разработки отдельных разделов ВКР; 
- проверка законченной и сброшюрованной (в твердом переплете) выпускной рабо-

ты, визирование ее частей: пояснительной записки, чертежей, демонстрационного графи-
ческого материала; 

- составление отзыва на ВКР. 
5.5.5.2. В отзыве на ВКР руководитель отмечает: 
- объем выполненной работы; 
- соответствие разработанного материала исходному заданию на выполнение ВКР; 
- проявленная обучающимся инициатива и самостоятельность; 
- объем и степень использования научно-технических, нормативных, патентных и 

других источников информации по теме ВКР; 
- уровни сформированности компетенций; 
- качество выполненной работы, ее положительные и отрицательные стороны, 

практическая ценность. 
В заключение дается общая оценка всей проделанной обучающимся работы (по 

системе "отлично - хорошо - удовлетворительно - неудовлетворительно") и отмечается 
возможность допуска к открытой защите ВКР в ГЭК. 

В конце отзыва руководитель ставит свою подпись и разборчиво Фамилию, И.О., 
должность, место основной работы, ученую степень, ученое звание, если таковые имеют-
ся. 

Отзывы руководителей на ВКР, выполненные вне ВГУИТ, обязательно заверяются 
печатью по месту основной работы руководителя. 

5.5.6. Функции секретаря ГЭК 
Секретарь ГЭК назначается из числа ведущих преподавателей. 
В обязанности секретаря ГЭК входят:  
- обсуждение и согласование тем выпускных квалификационных работ (ВКР), в том 

числе и на стадиях "сквозного" проектирования, когда тематика курсовых проектов так 
или иначе связана с темой будущей ВКР и может входить в полном объеме или частично 
в его состав;  
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- назначение руководителей ВКР;  
- представление проекта приказа для утверждения тем ВКР на заседании кафедры;  
- организация дополнительных консультаций, лекций, бесед по отдельным разде-

лам ВКР;  
- поддержание контактов с выпускниками и их руководителями в период выполне-

ния ВКР;  
- систематический контроль за ходом выполнения ВКР и отчет о нем в плановые 

сроки на заседаниях кафедры;  
- решение нештатных организационных вопросов, возникающих по ходу выполне-

ния ВКР; 
- проверка в установленные графиком сроки готовых ВКР на соответствие их тре-

бованиям нормативных документов;  
- решение вопроса о вынесении той или иной ВКР на предварительную защиту и 

назначение состава комиссии из числа сотрудников кафедры; 
- предоставление документов в апелляционную комиссию. 
5.5.7. Права и обязанности обучающегося, выполняющего ВКР 
5.5.7.1. Выпускник имеет право: 
- выбрать тему ВКР; 
- предложить свою тему ВКР с необходимым обоснованием целесообразности ее 

разработки; 
- на частичную коррекцию или полное изменение названия и содержания ВКР в те-

чение согласованного срока со дня выдачи задания; 
- на руководство ВКР со стороны квалифицированного специалиста, утвержденного 

приказом ректора по представлению выпускающей кафедры; 
- на консультации по основным разделам ВКР со стороны квалифицированных 

специалистов; 
- получить бесплатно только те образовательные услуги, которые регламентирова-

ны уставом ФГБОУ ВО «ВГУИТ»; 
- заявить и настоять на проведении предзащиты силами преподавателей и специа-

листов выпускающей кафедры; 
- при неявке на защиту ВКР по уважительной причине, вправе пройти ее в течение 

6 месяцев после завершения ГИА; 
- по результатам защиты ВКР подать на апелляцию. 
5.5.7.2. Выпускник обязан: 
- своевременно получить и принять к исполнению задание на выполнение ВКР; 
- периодически отчитываться о ходе выполнения ВКР по плану, согласованному с 

руководителем; 
- представить в сроки, оговоренные образовательным подразделением (кафедрой), 

полностью выполненную и оформленную ВКР для решения вопроса о назначении рецен-
зента и даты защиты; 

- представить ВКР в сроки, оговоренные образовательным подразделением (ка-
федрой), руководителю для проверки системой «Антиплагиат» для получения результата 
на отсутствие в ВКР заимствованного материала; 

- явиться на защиту с готовой ВКР в экзаменационную комиссию в сроки по графику 
ее работы. 

- подготовить презентацию ВКР, так как защита ВКР осуществляется с использова-
нием мультимедийного проектора по презентации (10-16 слайдов), в которой приводится 
основное содержание работы,  чертежи и другой иллюстрационный материал. Распеча-
танные слайды презентации  готовятся обучающимися и предоставляются в виде разда-
точного материала каждому члену ГЭК. 
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5.5.7.3. Обучающийся, выполнивший ВКР, является единственным автором выпуск-
ной работы и несет ответственность в полном объеме за правильность принятых реше-
ний, выводов, заключений и оформления. 

5.5.8. Завершенная выпускная работа представляется обучающимся на кафедру за 
неделю до назначенного срока защиты. 

5.5.9. ВКР, подписанная обучающимся и консультантами, представляется выпуск-
ником руководителю для проверки системой «Антиплагиат» для получения результата на 
отсутствие в ВКР заимствованного материала в соответствии с регламентом Положения 
об обеспечении самостоятельного выполнения письменных работ обучающихся ВГУИТ 
на основе системы «Антиплагиат». 

5.5.10. После проверки окончательного варианта работы, руководитель подписывает 
ее и оформляет письменный отзыв. 

При представлении текста ВКР руководителю, обучающемуся необходимо предо-
ставить письменное согласие на размещение ВКР в ЭБ НБ ВГУИТ в открытом доступе. 

Руководитель представляет работу и отзыв заведующему кафедрой, который ре-
шает вопрос о допуске обучающегося к защите (подписывает титульный лист ВКР). 

Если заведующий кафедрой не считает возможным допустить выпускника к защите 
выпускной работы, этот вопрос рассматривается на заседании кафедры с участием руко-
водителя. 

5.5.11. По окончании работы над ВКР обучающийся проходит процедуру предвари-
тельной защиты (по просьбе выпускника или по решению заседания кафедры).  

5.5.12. Рецензирование ВКР по решению заседания кафедры. 
Для анализа работы комиссия назначает рецензента (рецензентов, если ВКР имеет 

междисциплинарный характер). 
По итогам рассмотрения выпускной работы рецензент представляет в комиссию 

письменный отзыв (рецензию).  
5.5.13. Секретарь ГЭК обеспечивает ознакомление обучающегося с отзывом и ре-

цензией (рецензиями) не позднее чем за 5 календарных дней до защиты ВКР.  
5.5.14. В ГЭК не позднее чем за 2 календарных дня до назначенного срока защиты. 

представляются следующие документы: 
- сброшюрованная ВКР, включающая пояснительную записку и демонстрационный 

материал после подписи заведующим кафедрой на титульном листе пояснительной за-
писки, заявление обучающегося  о самостоятельном характере  выпускной квалификаци-
онной работы, результаты проверки на объем заимствований;  

- письменный отзыв руководителя (отзыв не подшивается в ВКР); 
- письменный отзыв рецензента  (рецензентов) при его наличии (рецензия не под-

шивается в ВКР и необходима для магистранта или специалиста); 
- заявление обучающегося  о самостоятельном характере  выпускной квалифика-

ционной работы (заявление крепится за заданием на выполнение ВКР или в конце рабо-
ты); 

- заявление обучающегося о согласии на размещение ВКР в ЭБС ФГБОУ ВО 
«ВГУИТ» (не подшиваются в ВКР); 

- результаты проверки на объем заимствований (подшиваются в ВКР за заявлени-
ем обучающегося  о самостоятельном характере  ВКР); 

- зачетную книжку, заполненную в точном соответствии с учебным планом. 
Сдача ВКР в ГЭК отмечается секретарем ГЭК на титульном листе ВКР. 
5.5.15. Защита выпускной работы осуществляется в форме авторского доклада. 
5.5.16. В течение 10 рабочих дней После защиты ВКР выпускником, руководитель 

ВКР размещает текст выпускной квалификационной работы в электронно-библиотечной 
системе Университета (автоматизированная интегрированная библиотечная система 
«МегаПро», модуль «Квалификационные работы»), за исключением текстов ВКР, содер-
жащих сведения, составляющие государственную тайну. 
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5.6. Рекомендации по проведению защиты ВКР 
5.6.1. Защита выпускной квалификационной работы проводится по месту нахожде-

ния ВГУИТ. 
5.6.2. К защите ВКР допускаются обучающиеся, выполнившие все требования учебного 

плана и программ производственной практики. 
5.6.3. Расписание работы ГЭК, согласованное с председателем комиссии и утвержден-

ное приказом ректора по университету, доводится до общего сведения за 30 календарных 
дней до даты начала ГИА. 

5.6.4. Для обеспечения работы ГЭК по защите ВКР, заведующий выпускающей ка-
федрой, совместно с секретарем ГЭК, готовит следующие документы: 

- копия приказа об утверждении состава ГЭК; 
- копия приказа о допуске обучающихся к ГИА; 
- копия приказа об утверждении тем и руководителей ВКР; 
- копия приказа об утверждении консультантов ВКР из других организаций; 
- копия приказа об утверждении расписания проведения защиты ВКР; 
- копия приказа об утверждении рецензентов ВКР (для программ специалитета и 

магистратуры); 
-  программа государственной итоговой аттестации по направлению подготовки; 
- протоколы для заседаний ГЭК по защите ВКР; 
- полный комплект документов, приведенный в п. 5.7.14. 
5.6.4. Защита выпускной работы проводится на заседании ГЭК с участием не менее 
двух третей утвержденного состава комиссии. 
5.6.6. Защита работы осуществляется на заседании государственной экзаменаци-

онной комиссии, осуществляется в форме авторского доклада, на который отводится для 
программы бакалавриата не более 10. 

5.6.7. Результаты защиты ВКР оформляются протоколом на каждого выпускника. 
5.6.8. При определении оценки выпускной работы принимается во внимание уровень 

сформированности компетенций выпускников. Критерии оценки выполнения и защиты ВКР 
приведены в п.3.2 оценочных материалов для ГИА. 

5.6.9. Результаты защиты ВКР определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовле-
творительно», «неудовлетворительно». 

5.6.10. Решения ГЭК о присвоении квалификации (степени) выпускнику принимают-
ся на закрытом заседании простым большинством голосов членов комиссии. В случае 
равенства голосов "за" и "против" председатель ГЭК обладает правом решающего голо-
са.  

Протокол заседания комиссии подписывается председателем ГЭК и секретарем 
комиссии. 

5.6.11. Результаты защиты доводятся до обучающегося сразу после закрытого за-
седания ГЭК. При положительной оценке работы и защиты Председатель ГЭК объявляет 
о присвоении выпускнику квалификации (степени) бакалавра. 

5.6.12. Решение ГЭК оформляется сводным протоколом в двух экземплярах за 
каждый день работы ГЭК, один из которых передается в УМУ, второй - в первый отдел 
для оформления дипломов. 

Сводный протокол заседания комиссии подписывается председателем ГЭК и сек-
ретарем комиссии. 

5.6.13. Выпускник, не представивший выпускную квалификационную работу в уста-
новленные сроки, или не защитивший ВКР, или не явившийся на защиту ВКР без уважи-
тельной причины, отчисляется из Университета с выдачей справки об обучении как не 
выполнившие обязанностей по добросовестному освоению образовательной программы 
и выполнению учебного плана. Он может повторно сдать ГИА не ранее чем через 10 ме-
сяцев и не позднее чем через пять лет после срока проведения ГИА, которая не пройдена 
обучающимся. Обучающийся может повторно пройти ГИА не более двух раз. Заявление 
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для восстановления и прохождения ГИА подается не позднее чем за месяц до календар-
ного срока начала обзорных лекций к государственному экзамену, закрепленного рабочи-
ми учебными планами по специальности (направлению подготовки) на текущий учебный 
год. 

5.6.14. Выпускник, не прошедший защиты ВКР в связи с неявкой на него по уважи-
тельной причине (временная нетрудоспособность, исполнение общественных или госу-
дарственных обязанностей, вызов в суд, транспортные проблемы (отмена рейса, отсут-
ствие билетов), погодные условия), вправе пройти ее в течение 6 месяцев после завер-
шения ГИА. Для этого он должен подать заявление в деканат в течение трех дней после 
окончания срока уважительной причины. 

5.6.15. Председатель комиссии совместно с секретарем оформляют отчет о прове-
денной защите выпускных квалификационных работ, который утверждается на заседании 
кафедры. 

5.6.16. Результаты сдачи государственного  экзамена и защиты выпускной квали-
фикационной работы записываются в приложение к диплому раздельно. 

5.6.17. По результатам защиты ВКР обучающийся имеет право на апелляцию 
 
6. Оценочные материалы для государственной итоговой аттестации  
Оценочные материалы для государственной итоговой аттестации включают в себя: 
- перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в результате 

освоения образовательной программы высшего образования; 
- описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также шкал оцени-

вания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки ре-

зультатов освоения образовательной программы; 
- методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов 

освоения образовательной программ. 
 
7. Организация государственной итоговой аттестации для обучающихся из 

числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 
7.1. Для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

(ОВЗ) ГИА проводится ВГУИТ с учетом особенностей их психофизического развития, их 
индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

7.2. Все решения принятые университетом по вопросам проведения ГИА доводятся 
до сведения обучающихся с ОВЗ в доступной для них форме. 

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

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

 
8. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 
8.1 По результатам государственной итоговой аттестации обучающийся имеет пра-

во лично подать в апелляционную комиссию в письменном виде апелляцию о нарушении, 
по его мнению, установленной процедуры проведения государственного аттестационного 
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испытания, не позднее следующего рабочего дня после объявления результатов госу-
дарственного аттестационного испытания. 

8.2 Апелляция рассматривается не позднее двух рабочих дней со дня подачи 
апелляции на заседании апелляционной комиссии. 

8.3 Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием 
не менее двух третей от числа членов апелляционной комиссии. На заседание апелляци-
онной комиссии приглашаются председатель государственной экзаменационной комис-
сии и обучающийся, подавший заявление на апелляцию. Заседание апелляционной ко-
миссии может проводиться в отсутствие обучающегося, подавшего апелляцию, в случае 
его неявки на заседание апелляционной комиссии. 

8.4 Для рассмотрения вопросов, связанных с процедурой проведения государ-
ственной итоговой аттестации, в апелляционную комиссию секретарь ГЭК предоставляет 
протокол заседания государственной экзаменационной комиссии, заключение председа-
теля ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при проведении государственного атте-
стационного испытания, экзаменационные листы обучающегося (для рассмотрения апел-
ляции по государственному экзамену) или выпускную квалификационную работу, отзыв и 
рецензии (для рассмотрения апелляции по проведению защиты ВКР). 

8.5 Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голо-
сов и оформляется протоколом. При равном числе голосов председатель апелляционной 
комиссии обладает правом решающего голоса. Передача протокола апелляционной ко-
миссии в ГЭК не позднее следующего рабочего дня после заседания комиссии. 

8.6 Оформленное протоколом решение апелляционной комиссии, подписанное ее 
председателем, доводится до сведения подавшего заявление на апелляцию обучающе-
гося (под роспись) не позднее трех рабочих дней со дня заседания апелляционной ко-
миссии. Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 
подлежит. 

8.7 Апелляция на повторное проведение государственного аттестационного испы-
тания не принимается. 

9. Порядок повторного проведения государственной итоговой аттестации
9.1. Повторное проведение государственной итоговой аттестации осуществляется 

в следующих случаях: 
- не сдан государственный экзамен; 
- неявка на экзамен без уважительной причины; 
- не представлена выпускная квалификационная работа в установленные сроки; 
- не защищена ВКР; 
- неявка на защиту ВКР без уважительной причины; 
- неявка на экзамен по уважительной причине; 
- неявка на защиту ВКР по уважительной причине; 
- при удовлетворении апелляции. 
9.2. Обучающийся, получивший оценку «неудовлетворительно» на государствен-

ном экзамене, или не представивший выпускную квалификационную работу в установ-
ленные сроки, или не защитивший ВКР, или не явившийся на экзамен или на защиту ВКР 
без уважительной причины, может повторно сдать этот экзамен или защитить ВКР, не ра-
нее чем через один год и не позднее чем через пять лет после срока проведения ГИА, ко-
торая не пройдена обучающимся, в следующем порядке: 

- лицо, претендующее на повторную сдачу государственного экзамена и (или) за-
щиту ВКР,  подает  заявление на  имя ректора  с просьбой о  восстановлении на период 
времени, предусмотренный учебным графиком для ГИА, с целью прохождения итоговых 
государственных испытаний; 

- заявление подается не позднее чем за месяц до календарного срока начала об-
зорных лекций к государственному экзамену, закрепленного рабочими учебными планами 
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по специальности (направлению подготовки) на текущий учебный год или не позднее чем 
за месяц до начала выполнения ВКР; 

- заявление, завизированное заведующим выпускающей кафедрой и деканом фа-
культета, для подготовки приказа представляется в учебно-методическое управление 
Университета; 

- проект приказа передается для утверждения ректору (проректору учебной рабо-
те); 

- лицо, претендующее на повторную сдачу государственного экзамена и (или) за-
щиту ВКР, считается восстановленным после выхода приказа по вузу; 

- восстановившийся приобретает права и обязанности обучающегося, выполняю-
щего выпускную квалификационную работу и готовившегося к сдаче государственного эк-
замена; 

- при повторном прохождении ГИА по желанию обучающегося решением организа-
ции ему может быть установлена иная тема ВКР. 

9.3 При неявке на экзамен и (или) на защиту ВКР по уважительной причине про-
хождение ГИА осуществляется в следующем порядке: 

9.3.1 Обучающиеся, не прошедшие государственный  экзамен или не прошедшие 
защиты ВКР в связи с неявкой по уважительной причине (временная нетрудоспособность, 
исполнение общественных или государственных обязанностей, вызов в суд, транспорт-
ные проблемы (отмена рейса, отсутствие билетов, погодные условия), вправе пройти ее в 
течение 6 месяцев после завершения ГИА; 

9.3.2 Продление сроков прохождения ГИА осуществляется приказом ректора уни-
верситета на основании личного заявления обучающегося на имя декана факультета, 
раскрывающего причину переноса сроков, с приложением подтверждающих документов. 
Заявление должно быть представлено в течение трех дней после окончания срока уважи-
тельной причины и завизировано заведующим выпускающей кафедрой и деканом фа-
культета. На его основании заведующий выпускающей кафедрой готовит проект приказа 
о продлении сроков прохождения ГИА, который утверждается ректором Университета. 

9.3.3 Дополнительные заседания соответствующих экзаменационных комиссий ор-
ганизуются деканатом в сроки, установленные приказом ректора (не считая июля и авгу-
ста). 

9.4 При удовлетворении апелляции повторное прохождение ГИА осуществляется в 
следующем порядке: 

- протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня пере-
дается в ГЭК для реализации решения комиссии; 

- результат проведения ГИА подлежит аннулированию; 
- решение апелляционной комиссии, оформленное протоколом и подписанное ее 

председателем, доводится до сведения обучающегося (под роспись), подавшего апелля-
цию, в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии; 

- решением ГЭК, в течение двух календарных дней после получения протокола 
апелляционной комиссии, устанавливаются дополнительные сроки для повторного госу-
дарственного испытания, но не позднее даты завершения обучения в Университете в со-
ответствии с ФГОС ВО; 

- срок повторного государственного испытания доводится до сведения обучающе-
гося, подавшего апелляцию, совместно с решением апелляционной комиссии; 

- повторное проведение государственного аттестационного испытания осуществ-
ляется в присутствии председателя или одного из членов апелляционной комиссии; 

- апелляция на повторное проведение государственного аттестационного испыта-
ния не принимается. 
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1. Состав оценочных материалов для проведения государственной итоговой атте-
стации 

Государственная итоговая аттестация выпускника по указанной образовательной 
программе высшего образования (далее – ОП ВО) проводится в форме государственных 
аттестационных испытаний (указать в соответствии с учебным планом): 

- защита выпускной квалификационной работы (ВКР). 
 
Фонд оценочных средств для проведения государственной итоговой аттестации 

включает в себя: 
- перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в результате 

освоения образовательной программы высшего образования; 
- описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также шкал оцени-

вания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки ре-

зультатов освоения образовательной программы; 
- методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов 

освоения образовательной программы. 
 
2. Перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в ре-

зультате освоения образовательной программы высшего образования 
В результате освоения ОП ВО у выпускника должны быть сформированы: 
способностью использовать основы философских знаний, анализировать главные 

этапы и закономерности исторического развития для осознания социальной (ОК-1) ; 
способностью использовать основы экономических знаний при оценке эффектив-

ности результатов деятельности в различных сферах (ОК-2) ; 
способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и ино-

странном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия 
(ОК-3) ; 

способностью работать в команде, толерантно воспринимая социальные, этниче-
ские, конфессиональные и культурные различия (ОК-4) ; 

способностью к самоорганизации и самообразованию (ОК-5) ; 
способностью использовать общеправовые знания в различных сферах деятельно-

сти (ОК-6) ; 
способностью поддерживать должный уровень физической подготовленности для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности (ОК-7) ; 
способностью использовать приемы первой помощи, методы защиты в условиях 

чрезвычайных ситуаций (ОК-8) ; 
способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и ино-

странном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия 
(ОК-9) ; 

способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из 
различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использо-
ванием информационных, компьютерных и сетевых технологий (ОПК-1) ; 

способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-
ских процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2) ; 

способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 
влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ре-
сурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства (ПК-1); 

способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации техно-
логического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья 
(ПК-2); 
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способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, по-
луфабрикатов и готовых изделий (ПК-3); 

способностью применить специализированные знания в области технологии произ-
водства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологи-
ческих дисциплин (ПК-4); 

способностью использовать в практической деятельности специализированные 
знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения 
физических, химических, 

биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических про-
цессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-
5); 

способностью использовать информационные технологии для решения технологи-
ческих задач по производству продуктов питания из растительного сырья (ПК-6); 

способностью осуществлять управление действующими технологическими линия-
ми (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из 
растительного сырья (ПК-7); 

готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8); 

способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; готовно-
стью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли (ПК-9); 

способностью организовать технологический процесс производства продуктов пи-
тания из растительного сырья и работу структурного подразделения (ПК-10); 

готовностью выполнить работы по рабочим профессиям (ПК-11); 
способностью владеть правилами техники безопасности, производственной сани-

тарии, пожарной безопасности и охраны труда (ПК-12); 
способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отече-

ственный и зарубежный опыт по тематике исследования (ПК-13); 
готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводи-

мых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при 
написании отчетов и научных публикаций (ПК-14); 

готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов 
исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 

готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации 
технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на 
базе стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16); 

способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных 
данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из 
растительного сырья (ПК-17); 

способностью оценивать современные достижения науки в технологии производ-
ства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособ-
ные продукты (ПК-18); 

способностью владеть методиками расчета технико-экономической эффективности 
при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организа-
ции производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных 
методов управления (ПК-19); 

способностью понимать принципы составления технологических расчетов при про-
ектировании новых или модернизации существующих производств и производственных 
участков (ПК-20); 

способностью владеть принципами выбора рациональных способов защиты и по-
рядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных си-
туациях (ПК-21); 
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способностью использовать принципы системы менеджмента качества и организа-
ционно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности (ПК-22); 

способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий 
по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому пе-
реоснащению существующих производств (ПК-23); 

способностью пользоваться нормативными документами, определяющими требо-
вания при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных данных 
и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сы-
рья (ПК-24); 

готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принима-
емых проектных решений (ПК-25); 

способностью использовать стандартные программные средства при разработке 
технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработ-
ку смежных частей проектов (ПК-26); 

способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор 
оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из 
растительного сырья (ПК-27). 

 
3. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также шкал 

оценивания 
 
3.1 Выпускная квалификационная работа (при наличии в учебном плане) 

 

КРИТЕРИИ 
оценки выпускной квалификационной работы (ВКР) и ее защиты 

Качество и уровень ВКР (исследовательская работа) 
 

Критерии, ПК Уровни оценивания и описание показателей 

Недостаточный 
уровень - 
«неудовлетворитель-
но» 

Базовый уровень - 
«удовлетворитель-
но» 

Повышенный уро-
вень - 
«хорошо» 

Повышенный 
уровень - 
«отлично» 

Актуальность те-
матик и ее значи-
мость, 
ОК 1-9, ПК 2, 3, 
4,7,8,9,10,11,14,16,17
, 18-27 

Актуальность исследо-
вания автором не обос-
новывается. 
Неясны цели и задачи 
работы (либо они есть, 
но абсолютно не согла-
суются с содержанием) 

Актуальность либо 
вообще не сформули-
рована, либо сформу-
лирована не в самых 
общих чертах – про-
блема не выявлена. 
Не четко сформулиро-
ваны цель, задачи, 
предмет, объект ис-
следования, методы, 
используемые в рабо-
те 

Автор обосновывает 
актуальность 
направления иссле-
дования в целом, а 
не собственной те-
мы. Сформулирова-
ны цель, задачи, 
предмет, объект 
исследования. Тема 
работы сформули-
рована более или 
менее точно. 

Актуальность про-
блемы исследова-
ния обоснована 
анализом состоя-
ния действитель-
ности. 
Сформулированы 
цель, задачи, 
предмет, объект 
исследования, 
методы, использу-
емые в работе. 

Оценка 
методик 
и 
исследований, 
ПК 2, 3, 16, 17 ОПК1-
2, 

 

Использована традици-
онная методика иссле-
дований 

Использована как тра-
диционная методика 
исследований, но и 
апробированная 

Использована как 
традиционная и 
(или)апробированна
я методика исследо-
ваний, но и тради-
ционная с ориги-
нальными элемен-
тами 

Использована как 
традиционная и 
(или) апробиро-
ванная методика 
исследований, но 
и традиционная с 
оригинальными 
элементами и 
(или) принципи-
ально новая 

Оценка 
теоретического 
содержания 
работы, 
ПК 7 

Содержание и тема ра-
боты плохо 
согласуются между 
собой. 

Содержание и тема 
работы не всегда со-
гласуются между со-
бой. 
Некоторые части ра-
боты не связаны с це-

Содержание, как 
целой работы, так и 
ее частей связано с 
темой работы, име-
ются небольшие 
отклонения. Логика 

Содержание, как 
целой работы, так 
и ее частей связа-
но с темой работы. 
Тема сформули-
рована конкрет-
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лью и задачами рабо-
ты. 
Использованы извест-
ные решения 

изложения присут-
ствует –одно поло-
жение вытекает из 
другого. 
Использованы как 
известные решения, 
так и новые теоре-
тические модели и 
решения. 

но,отражает 
направленность 
работы. В каждой 
части присутствует 
обоснование, ис-
пользования части 
в рамках данной 
темы. 
Использованы но-
вые 
теоретические 
модели и решения. 

Разработка 
мероприятий 
по реализации 
работы, 
ПК 7, 8, 10,  

Освещен набор стан-
дартных мероприятий. 

Освещен набор как 
стандартных меропри-
ятий, так и мероприя-
тий с элементами 
углубленной прора-
ботки отдельных ме-
роприятий 

Освещена углуб-
ленная проработка 
отдельных меропри-
ятий 

Освещена ком-
плексная 
система меропри-
ятий 

Апробация и пуб-
ликация 
результатов 
работы, 
ПК 9, 13, 14 

Апробации и публикации 
не было 

Был сделан доклад на 
внутривузовской кон-
ференции и (или) осу-
ществлена публикация 
во внутривузовском 
журнале 

Был сделан доклад 
на региональной 
конференции и (или) 
осуществлена пуб-
ликация в регио-
нальном журнале 

Был сделан до-
клад на всерос-
сийской и (или) 
международной 
конференции и 
(или) осуществле-
на публикация в 
общероссийском 
журнале и (или) 
сделан патент на 
изобретение и по-
лезную модель 

Внедрение, 
ПК 15 

нет рекомендовано ГЭК к 
внедрению 

принято к внедре-
нию 

внедрено 

Качеств 
о 
оформления 
ВКР 

Много нарушений правил 
оформления и низкая 
культура ссылок. 

Представленная ВКР 
имеет отклонения и не 
во всем соответствует 
предъявляемым 
требованиям 

Есть некоторые 
недочеты в оформ-
лении работы, в 
оформлении ссылок. 

Соблюдены все 
правила оформле-
ния работы. 

 
Качество и уровень ВКР (проект) 

 
 
Критерии, ПК 

Уровни оценивания и описание показателей 

Недостаточный 
уровень - 
«неудовлетворительно» 

Базовый уровень - 
«удовлетворительно» 

Повышенный 
уровень - 
«хорошо» 

Повышенный 
уровень - 
«отлично» 

Актуальность 
тематики 
и ее практическая 
значимость, ОК 1-9, 
ПК 2, 3, 
4,7,8,9,10,11,14,16,17, 
18-27 

Актуальность 
исследования автором 
не обосновывается. 
Неясны цели и задачи 
работы (либо они есть, 
но абсолютно не 
согласуются с 
содержанием) 

Актуальность либо во-
обще не 
сформулирована, либо 
сформулирована не в 
самых 
общих чертах – пробле-
ма не 
выявлена. 
Не четко сформулирова-
ны 
цель, задачи, предмет, 
объект проектирования, 
методы, используемые в 
работе 

Автор обосновы-
вает 
актуальность 
проектирования 
объекта в 
целом, а не соб-
ственной 
темы. Сформули-
рованы 
цель, задачи, 
предмет, 
объект проекти-
рования. 
Тема работы 
сформулирована 
более или 
менее точно. 

Актуальность 
проблемы 
проектирования 
объекта 
обоснована ана-
лизом состояния 
действительности. 
Сформулированы 
цель, задачи, 
предмет, объект 
проектирования, 
методы, 
используемые в 
работе. 

Уровень 
проектного 
решения 
- 
оригинальность, 
ОПК1-2, 

Использованы 
известные аналоги 

Использованы как из-
вестные 
аналоги, так и ориги-
нальное 
решение отдельных 
элементов 

Использовано 
оригинальное 
решение 
отдельных эле-
ментов 

Использовано 
принципиально 
новое решение 
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ПК-2, 3, 4,7,8,9,10,11,  

Уровень 
расчетно 
- 
теоретического 
раздела 
проекта, 
ПК-2, 3, 4,7,8,9,10,11,  

Использованы 
известные 
традиционные 
подходы 

Использованы как из-
вестные 
традиционные подходы, 
так и 
оригинальные решения 
некоторых разделов 

Использованы как 
оригинальные 
решения 
некоторых разде-
лов, так и 
новые расчетные 
и (или) 
теоретические 
решения 

Использованы 
новые расчетные 
и теоретические 
решения 

Уровень 
разработки 
основного 
раздела 
проекта, 
ПК-2, 3, 4,7,8,9,10,11,  

Использованы 
традиционные 
технологические, 
конструкторские, 
управленческие и т. п. 
решения 

Использованы как 
традиционные 
технологические, 
конструкторские, 
управленческие и т. п. 
решения, так и элементы 
новых в технологиче-
ских, или 
в конструкторских, или в 
управленческих и т п. 
решений 

Использованы как 
традиционные 
технологические, 
конструкторские, 
управленческие и 
т. п. 
решения, так и 
элементы 
новых технологи-
ческих, 
конструкторских, 
управленческих и 
т п. 
решений 

Использованы 
новые 
технологические, 
конструкторские, 
управленческие и 
т п. решения 

Уровень 
разработки 
разделов 
сопровождения 
проекта, 
ПК2, 3, 4,7,8,9,10,  

Использованы 
традиционные 
технологические, 
конструкторские, 
управленческие и т. п. 
решения 

Использованы как 
традиционные 
технологические, 
конструкторские, 
управленческие и т. п. 
решения, так и элементы 
новых в технологиче-
ских, или 
в конструкторских, или в 
управленческих и т п. 
решений 

Использованы как 
традиционные 
технологические, 
конструкторские, 
управленческие и 
т. п. 
решения, так и 
элементы 
новых технологи-
ческих, 
конструкторских, 
управленческих и 
т п. 
решений 

Использованы 
новые 
технологические, 
конструкторские, 
управленческие и 
т п. решения 

Апробация и публи-
кация 
результатов рабо-
ты, 
ПК 9, 13, 14 

Апробации и 
публикации не было 

Был сделан доклад на 
внутривузовской конфе-
ренции 
и (или) осуществлена 
публикация во 
внутривузовском журна-
ле 

Был сделан до-
клад на 
региональной 
конференции 
и (или) осуществ-
лена 
публикация в ре-
гиональном 
журнале 

Был сделан до-
клад на 
всероссийской и 
(или) 
международной 
конференции и 
(или) осуществле-
на публикация 
общероссийском 
журнале и 
(или) сделан па-
тент на 
изобретение и 
полезную модель 

Внедрение, 
ПК 15 

нет рекомендовано ГЭК к 
внедрению 

принято к внед-
рению 

внедрено 

Качество оформле-
ния 
ВКР 

Много нарушений 
правил оформления и 
низкая культура 
ссылок. Автор не 
может назвать и кратко 
изложить содержание 
используемых книг. 
Использовано менее 5 
источников 
литературы. 

Представленная ВКР 
имеет 
отклонения и не во всем 
соответствует 
предъявляемым требо-
ваниям. 
Автор путается в содер-
жании 
используемых книг. 
Использовано менее 10 
источников литературы. 

Есть некоторые 
недочеты в 
оформлении ра-
боты, в 
оформлении 
ссылок. 
Автор ориентиру-
ется в 
содержании ис-
пользуемых 
книг. Использо-
вано более 
10 источников 
литературы 

Соблюдены все 
правила 
оформления ра-
боты. 
Автор легко ори-
ентируется в 
содержании ис-
пользуемых книг. 
Использовано 
более 20 
источников лите-
ратуры 
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Качество защиты ВКР 

 
Критерии Уровни оценивания и описание показателей 

 Недостаточный 
уровень - 
«неудовлет- 
ворительно» 

Базовый уровень - 
«удовлетворительно» 

Повышенный 
уровень - 
«хорошо» 

Повышенный уро-
вень - 
«отлично» 

Качество доклада на 
заседании ГЭК 

Автор совсем не 
ориентируется в 
терминологии ра-
боты, 
защиту строит не 
связно, допускает 
существенные 
ошибки 

Автор, в целом, владеет 
терминологией, но до-
пускает неточности и 
ошибки при толковании 
основных положений и 
результатов работы. 
Защита, прошла сбив-
чиво, неуверенно и не-
четко. 

Автор достаточно 
уверенно владеет 
терминологией, 
защиту строит свя-
зано, но допускает 
незначительные 
неточности при 
ответах. Использу-
ет наглядный мате-
риал. 

Автор уверенно вла-
деет терминологией, 
защиту 
строит связано, ис-
пользует наглядный 
материал: презента-
ции, схемы,таблицы 
и др. 

Правильность и 
аргументированность 
ответов на 
вопросы 

Автор обнаружива-
ет неумение при-
менять полученные 
знания в ответах на 
вопросы членов 
ГЭК 

Автор показал слабую 
ориентировку в тех по-
нятиях,терминах, кото-
рые использует в своей 
работе, и затрудняется в 
ответах на вопросы чле-
нов ГЭК. 

Автор достаточно 
уверенно владеет 
содержанием рабо-
ты, в основ-
ном,отвечает на 
поставленные во-
просы, но допуска-
ет незначительные 
неточности при 
ответах. 

Автор уверенно по-
казывает свою точку 
зрения,опираясь на 
соответствующие 
теоретические поло-
жения,грамотно и 
содержательно отве-
чает на поставлен-
ные вопросы. 

Эрудиция и знания в 
области 
профессиональной 
деятельности 

Автор обнаружива-
ет непонимание 
содержательных 
основ в области 
профессиональной 
деятельности и 
неумение приме-
нять полученные 
знания на практике. 

Автор допускает неточ-
ности и ошибки при тол-
ковании основных поло-
жений и результатов 
работы, не имеет соб-
ственной точки зрения 
на проблему исследова-
ния. 

Автор достаточно 
уверенно осу-
ществляет содер-
жательный анализ 
теоретических ис-
точников, но допус-
кает отдельные 
неточности в тео-
ретическом обос-
новании или допу-
щены отступления 
в практической ча-
сти от законов ком-
позиционного ре-
шения. 

Автор уверенно осу-
ществляет сравни-
тельно-
сопоставительный 
анализ разных тео-
ретических подходов, 
практическая часть 
ВКР выполнена ка-
чественно и на высо-
ком уровне. 

Свобода владения 
материалом ВКР 

Автор обнаружива-
ет непонимание 
материалов ВКР и 
проявляет неуме-
ние применять по-
лученные материа-
лы даже с помощью 
членов комиссии. 

Автор, в целом, владеет 
содержанием работы, но 
при этом показал сла-
бую ориентировку в тех 
понятиях,терминах, ко-
торые использует в сво-
ей работе. Практическая 
часть ВКР выполнена 
некачественно 

Автор достаточно 
уверенно владеет 
содержанием мате-
риалов работы, но 
допускает отдель-
ные неточности при 
защите ВКР. Прак-
тическая часть ВКР 
выполнена каче-
ственно 

Автор уверенно вла-
деет содержанием 
работы,показывает 
свою точку зрения, 
опираясь на соответ-
ствующие теорети-
ческие положения. 

 
Оценочный лист ВКР 

по направлению подготовки/специальности____________________________ 
 

Номер 
ОПК, 
ПК, 

Формулировка 
компетенции 

Раз-
дел 
ВКР 

ФИО 
студента 

ФИО 
студента 

ФИО 
студента 

ФИО 
студента 

ФИО 
студента 

ОК-1 способностью использо-
вать основы философ-
ских знаний, анализиро-
вать главные этапы и за-
кономерности историче-
ского развития для осо-
знания социальной 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 
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ОК-2 способностью использо-
вать основы экономиче-
ских знаний при оценке 
эффективности результа-
тов деятельности в раз-
личных сферах 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ОК-3 способностью к коммуни-
кации в устной и пись-
менной формах на рус-
ском и иностранном язы-
ках для решения задач 
межличностного и меж-
культурного взаимодей-
ствия 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ОК-4 способностью работать в 
команде, толерантно вос-
принимая социальные, 
этнические, конфессио-
нальные и культурные 
различия 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ОК-5 способностью к самоор-
ганизации и самообразо-
ванию 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ОК-6 способностью использо-
вать общеправовые зна-
ния в различных сферах 
деятельности 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ОК-7 способностью поддержи-
вать должный уровень 
физической подготовлен-
ности для обеспечения 
полноценной социальной 
и профессиональной дея-
тельности 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ОК-8 способностью использо-
вать приемы первой по-
мощи, методы защиты в 
условиях чрезвычайных 
ситуаций 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ОК-9 способностью к коммуни-
кации в устной и пись-
менной формах на рус-
ском и иностранном язы-
ках для решения задач 
межличностного и меж-
культурного взаимодей-
ствия 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ОПК-1 способностью осуществ-
лять поиск, хранение, об-
работку и анализ инфор-
мации из различных ис-
точников и баз данных, 
представлять ее в требу-
емом формате с исполь-
зованием информацион-
ных, компьютерных и се-
тевых технологий 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ОПК-2 способностью разрабаты-
вать мероприятия по со-
вершенствованию техно-
логических процессов 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 
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производства продуктов 
питания из растительного 
сырья 

ПК-1 способностью определять 
и анализировать свойства 
сырья и полуфабрикатов, 
влияющие на оптимиза-
цию технологического 
процесса и качество гото-
вой продукции, ресурсо-
сбережение, эффектив-
ность и надежность про-
цессов производства 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_2 способностью владеть 
прогрессивными метода-
ми подбора и эксплуата-
ции технологического 
оборудования при произ-
водстве продуктов пита-
ния из растительного сы-
рья 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_3 способностью владеть 
методами технохимиче-
ского контроля качества 
сырья, полуфабрикатов и 
готовых изделий 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_4 способностью применить 
специализированные 
знания в области техно-
логии производства про-
дуктов питания из расти-
тельного сырья для осво-
ения профильных техно-
логических дисциплин 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_7 способностью осуществ-
лять управление дей-
ствующими технологиче-
скими линиями (процес-
сами) и выявлять объекты 
для улучшения техноло-
гии пищевых производств 
из растительного сырья 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_8 готовностью обеспечи-
вать качество продуктов 
питания из растительного 
сырья в соответствии с 
требованиями норматив-
ной документации и по-
требностями рынка 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_9 способностью работать с 
публикациями в профес-
сиональной периодике; 
готовностью посещать 
тематические выставки и 
передовые предприятия 
отрасли 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_10 способностью организо-
вать технологический 
процесс производства 
продуктов питания из 
растительного сырья и 
работу структурного под-

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 
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разделения 

ПК_11 готовностью выполнить 
работы по рабочим про-
фессиям 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_13 способностью изучать и 
анализировать научно-
техническую информа-
цию, отечественный и 
зарубежный опыт по те-
матике исследования 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_14 готовностью проводить 
измерения и наблюдения, 
составлять описания про-
водимых исследований, 
анализировать результа-
ты исследований и ис-
пользовать их при напи-
сании отчетов и научных 
публикаций 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_15 готовностью участвовать 
в производственных ис-
пытаниях и внедрении 
результатов исследова-
ний и разработок в про-
мышленное производство 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_16 готовностью применять 
методы математического 
моделирования и оптими-
зации технологических 
процессов производства 
продуктов питания из 
растительного сырья на 
базе стандартных пакетов 
прикладных программ 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК_17 способностью владеть 
статистическими метода-
ми обработки экспери-
ментальных данных для 
анализа технологических 
процессов при производ-
стве продуктов питания из 
растительного сырья 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК-18 способностью 
оценивать современные 
достижения науки в тех-
нологии производства 
продуктов питания из 
растительного сырья и 
предлагать новые конку-
рентоспособные продукты  

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК-19 способностью владеть 
методиками расчета тех-
нико-экономической эф-
фективности при выборе 
оптимальных технических 
и организационных реше-
ний; способами организа-
ции производства и эф-
фективной работы трудо-
вого коллектива на осно-
ве современных методов 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 
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управления 

ПК-20 способностью понимать 
принципы составления 
технологических расчетов 
при проектировании но-
вых или модернизации 
существующих произ-
водств и производствен-
ных участков 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК-21 способностью владеть 
принципами выбора ра-
циональных способов за-
щиты и порядка действий 
коллектива предприятия 
(цеха, отдела, лаборато-
рии) в чрезвычайных си-
туациях 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК-22 способностью использо-
вать принципы системы 
менеджмента качества и 
организационно-
правовые основы управ-
ленческой и предприни-
мательской деятельности 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК-23 способностью участво-
вать в разработке проек-
тов вновь строящихся 
предприятий по выпуску 
продуктов питания из 
растительного сырья, ре-
конструкции и техниче-
скому переоснащению 
существующих произ-
водств 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК-24 способностью пользо-
ваться нормативными 
документами, определя-
ющими требования при 
проектировании пищевых 
предприятий; участвовать 
в сборе исходных данных 
и разработке проектов 
предприятий по выпуску 
продуктов питания из 
растительного сырья 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК-25 готовностью к работе по 
технико-экономическому 
обоснованию и защите 
принимаемых проектных 
решений 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК-26 способностью использо-
вать стандартные про-
граммные средства при 
разработке технологиче-
ской части проектов пи-
щевых предприятий, под-
готовке заданий на раз-
работку смежных частей 
проектов 

 Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
влетв. 

ПК-27 способностью обосновы-
вать и осуществлять тех-
нологические компоновки, 

 Базо-
вый, 
удо-

Повышен-
ный, 
хорошо 

Базо-
вый, 
удо-

Повышен-
ный, 
отлично 

Базо-
вый, 
удо-
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подбор оборудования для 
технологических линий и 
участков производства 
продуктов питания из 
растительного сырья 

влетв. влетв. влетв. 

Сред-
ний 
уро-
вень 
сфор-
миро-
ванно-
сти 
компе-
тенций, 
оценка 

       

 
Сводный оценочный лист ГЭК 

ФИО обучающегося___________________________________________ (ФИО) 
 

Компетенции Председатель 
ГЭК 
___________(ФИО) 

Зам. 
председателя 
ГЭК 
_________(ФИО) 

Член ГЭК 
__________ 
(ФИО) 

Член ГЭК 
__________ 
(ФИО) 

Член ГЭК 
__________ 
(ФИО) 

ОК-1      

ОК-2      

ОК-3      

ОК-4      

ОК-5      

ОК-6      

ОК-7      

ОК-8      

ОК-9      

ОПК-1      

ОПК-2      

ПК-1      

ПК_2      

ПК_3      

ПК_4      

ПК_7      

ПК_8      

ПК_9      

ПК_10      

ПК_11      

ПК_13      

ПК_14      

ПК_15      

ПК_16      

ПК_17      

ПК-18      

ПК-19      

ПК-20      

ПК-21      

ПК-22      

ПК-23      

ПК-24      

ПК-25      

ПК-26      

ПК-27      

Среднее значе-
ние оценки 
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Итоговая оценка      

 
 

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

 
4.1 Выпускная квалификационная работа (при наличии в учебном плане) 
 

 
Примерная тематика выпускных квалификационных работ по направлению  

19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 
 

Виды профессио-
нальной деятель-
ности в соответ-
ствии с ФГОС ВО 

Тематика ВКР 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка ресурсосберегающей технологии салатных масел из жмыхов масличных 
культур 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологии салатных масел для диетического питания 
 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект линии по производству растительных масел методом однократного прессова-
ния с предварительной экструзионной обработкой сырья в условиях ООО «Народ-
ненское ХПП» 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Совершенствование технологии сушки семян сафлора в осциллирующих режимах 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект линии производительностью 10 т/сутки по производству спредов функцио-
нального назначения в условиях «Евдаково» 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка импортозамещающей технологии производства белкового концентрата из 
масличных культур 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Совершенствование комбинированной СВЧ-конвективной сушки маслосодержащего 
растительного cырья 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Совершенствование технологии производства сливочно-растительных спредов при 
осциллирующем теплоподводе 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Научное обеспечение процесса обжаривания снековой продукции 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект реконструкции участка дезодорации растительного масла на ООО «Воронеж-
ский завод растительных масел» 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект цеха производительностью 70 т/сутки по производству растительного масла 
из семян рыжика методом форпрессования в условиях ООО «Элеватор Рамонский» 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологии получения растительного масла и жмыха функционального 
назначения из семян кунжута 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект крупозавода производительностью 80 т/сут по переработке зерна проса 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 43 т/сут конфет с различными 
корпусами, в том числе с комбинированными 

экспериментально-
исследовательская 

Проект хлебопекарного предприятия с организацией производства хлебобулочных 
изделий, в том числе повышенной пищевой ценности 
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деятельность 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект мукомольного завода, производительностью 150 т/сут многосортного помола 
зерна пшеницы в хлебопекарную муку 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по выработке широкого ассортимента хлебобу-
лочных изделий с применением ускоренных способов тестоприготовления 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по выработке формовых и подовых хлебобулоч-
ных изделий на густых полуфабрикатах 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 12 т/сут зефира функциональ-
ной направленности 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по выработке широкого ассортимента хлебобу-
лочных изделий на жидких полуфабрикатах 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия с организацией производства широкого ассор-
тимента хлебобулочных изделий на поточно-механизированных линиях с печами 
проходного типа 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 12 т/ сут мармелада, в том 
числе «Апельсиновые и лимонные дольки» 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по выработке формовых и подовых хлебобулоч-
ных изделий, в том числе мелкоштучных 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 46 т/сут конфет с различными 
корпусами, в том числе с ликерными 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 26 т/сут конфет с различными 
корпусами, в том числе с фруктово-желейными 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по выработке подовых хлебобулочных изделий 
на жидких полуфабрикатах 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству хлебобулочных изделий с раз-
работкой хлеба с мукой из семян льна 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 40 т/сут конфет, в том числе 
со сбивными корпусами повышенной пищевой ценности 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект мельницы производительностью 130 т/сут односортного 87 %  
помола ржи в обдирную муку 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 30 т/сут сбивных кондитерских 
изделий с использованием функциональных ингредиентов 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 23 т/сут мармелада повышен-
ной пищевой ценности 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству хлебобулочных изделий 
на поточно-механизированных линиях; предусмотреть производство национального 
изделия 
 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект мельницы трехсортного 75 % помола пшеницы, производительностью 75 т/сут 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект мельницы производительностью 120 т/сут двухсортного помола пшеницы 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству хлеба из смеси ржаной и пше-
ничной муки и сдобных булочных изделий 
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экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 33 т/сут карамели, в том чис-
ле с желейной начинкой 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия вырабатывающего 11 т/сут пастило-мармеладных 
изделий, в том числе функционального назначения 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект мельницы производительностью 50 т/сут трехсортного помола пшеницы 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству хлеба из пшеничной муки второго 
сорта и булочных изделий 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 11 т/ сут мармелада и пасти-
лы, в том числе из нетрадиционного сырья 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия вырабатывающего 16 т/сут зефира с различными 
студнеобразователями 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия с организацией производства хлебобулочных 
изделий повышенной биологической ценности 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству хлебобулочных изделий, в том 
числе повышенной пищевой ценности 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по выработке подовых хлебобулочных изделий, 
в том числе для диетического питания 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству хлебобулочных изделий, в том 
числе улучшенного витаминно-минерального состава 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 25 т/сут сбивных изделий, в 
том числе с использованием третикалевой муки 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 30 т/сут сбивных кондитерских 
масс, в том числе для школьного питания 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 25 т/сут сбивных изделий повы-
шенной пищевой ценности 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 28 т/сут мучных кондитерских 
изделий с использованием функциональных ингредиентов 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 37 т/сут печенья различного 
вида повышенной пищевой ценности 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия средней мощности по производству широкого 
ассортимента хлебобулочных изделий, в том числе улучшенной биологической цен-
ности 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству хлебобулочных изделий широ-
кого ассортимента с разработкой зернового хлеба на основе хлебопекарной смеси 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 31 т/сут мучных кондитерских 
изделий, в том числе сдобного печенья с функциональными ингредиентами 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 34 т/сут карамели с различ-
ными начинками 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия с организацией производства широкого ассор-
тимента хлебобулочных изделий, в том числе сухарных 

экспериментально-
исследовательская 

Проект хлебопекарного предприятия по выработке хлебобулочных изделий, в том 
числе с применением подкисленного зерна ржи 
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деятельность 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия с организацией производства хлебобулочных изделий, 
в том числе зернового хлеба на основе замороженных полуфабрикатов 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по выработке хлебобулочных изделий в печах 
проходного типа с использованием жидких полуфабрикатов 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству хлебобулочных изделий; 
предусмотреть выработку изделий для профилактики сердечно-сосудистых заболе-
ваний 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству широкого ассортимента хлебо-
булочных изделий, в том числе диетических 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству хлебобулочных изделий с раз-
работкой хлеба на основе хлебопекарной смеси из биоактивированного зерна пше-
ницы 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 12 т/сут мармеладных изде-
лий с использованием вторичного фруктово-овощного сырья 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по выработке хлебобулочных и мучных конди-
терских изделий с разработкой кексов с использованием зерновых хлопьев 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 29 т/сут мучных кондитерских 
изделий, в том числе сырцовых пряников, повышенной пищевой ценности 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект хлебопекарного предприятия по производству хлебобулочных изделий с ор-
ганизацией цеха бараночных изделий 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Проект кондитерского предприятия, вырабатывающего 29 т/сут мучных кондитерских из-
делий, в том числе кексов повышенной пищевой ценности 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта ликероводочного завода производитель-
ностью 1,1 млн дал в год в г. Альметьевске респ. Татарстан с организацией произ-
водства водок   особых 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта ликероводочного завода производитель-
ностью 2,1 млн дал напитков в год в г. Новохоперске Воронежской области с исполь-
зованием методов мембранной технологии для обработки воды 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 12,0 млн дал пива в год в г. Тихорецке Краснодарского края с полной механиза-
цией ПРТС 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта ликероводочного завода производитель-
ностью 1,7 млн дал напитков в год в г. Павловске Воронежской области с получением 
спиртованных настоев под вакуумом 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 12,5 млн дал пива в год в г. Балабаново Калужской области с использованием 
ферментных препаратов для ускорения процессов брожения 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 16,0 млн дал пива в год в г. Поворино Воронежской области с использованием 
ферментных препаратов при затирании 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Получение и исследование ферментированного гречишного солода для производ-
ства кваса 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта спиртового завода производительностью 
2,0 тыс. дал а.а. в сут в г. Калаче Воронежской области с применением механико-
ферментативной схемы подготовки сырья к сбраживанию 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта ликероводочного завода производитель-
ностью 2,0 млн дал напитков в год в г. Лебедяни Липецкой области с производством 
спиртованных плодово-ягодных соков 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта ликероводочного завода производитель-
ностью 1,6 млн дал напитков в год в г. Никольске Пензенской области с использова-
нием обратноосмотической установки для обработки воды 

экспериментально- Разработка технологической части проекта ликероводочного завода производитель-
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исследовательская 
деятельность 

ностью 2,3 млн дал напитков в год в г. Таганроге Ростовской области с использова-
нием стабилизаторов коллоидной стойкости пива 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 17,0 млн дал пива в год в г. Гурьевске Кемеровской области 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 14,5 млн дал пива в год в г. Городец Нижегородской области с  использованием 
ЦКБА 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 11,0 млн дал пива в год в г. Лабинске Краснодарского края с использованием 
ферментных препаратов на стадии приготовления пивного сусла 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта ликероводочного завода производитель-
ностью 2,5 млн дал напитков в год в г. Каргополь Архангельской области 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта спиртового завода производительностью 
2,5 тыс. дал а.а. в сут в г. Россошь с применением двух рас дрожжей 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка ультразвукового способа экстрагирования для получения морсов и 
настоев из растительного сырья 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта спиртового завода производительностью 
1,5 тыс. дал а.а. в сут в г. Льгове Курской области с применением гидроселекции 
примесей 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 16,5 млн дал пива в год в г. Глазове респ. Удмуртия с розливом пива в кеги 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Получение и исследование каротиноидных красителей для ликероводочного произ-
водства 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта спиртового завода производительностью 
2,1 тыс. дал а.а. в сутки в г. Городище Пензенской области с применением непрерыв-
но-проточного способа брожения с рециркуляцией бражки 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 13,0 млн дал пива в год в. Елабуге респ. Татарстан с использованием стерили-
зующей фильтрации пива 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 15,0 млн дал пива в год в г. Кашире Московской области с использованием од-
ноотварочного способа затирания 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 14,0 млн дал пива в год в г. Льгове Курской области с применением ПВПП на 
стадии фильтрации 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта пивоваренного завода производительно-
стью 11,5 млн дал пива в год в г Мосальске Калужской области с организацией  ме-
роприятий по экономии хмеля 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта ликероводочного завода производитель-
ностью 1,8 млн дал напитков в год в г. Никольске Вологодской области с использова-
нием пряно-ароматического сырья 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта спиртового завода производительностью 
2,2 тыс. дал а.а. в сутки в Нолинске Кировской области с использованием прогрес-
сивных схем водно-тепловой и ферментативной подготовки сырья к сбраживанию 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Исследование возможности применения солодового экстракта из зерна тритикале в 
технологии напитков 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта ликероводочного завода производитель-
ностью 2,6 млн дал напитков в год в г. Рославль Смоленской области с приготовле-
нием спиртованных морсов под вакуумом 

экспериментально-
исследовательская 
деятельность 

Разработка технологической части проекта спиртового завода производительностью 
2,3 тыс. дал а.а. в сутки в г. Ряжске Рязанской области с применением двухступенча-
того способа измельчения зерна с промежуточным рассевом 
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Тематика утверждается на заседании методической комиссии по направлению под-
готовки (специальности), с указанием номера и даты протокола МК, и подписывается 
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Пащенко, И.М. Жаркова. - СПб.: Изд-во «Лань», 2014. - 672 с. / [Электронный ресурс]  – 
Режим доступа http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1 _id=45972. 

Технологическое оборудование отрасли [Текст]: учебное пособие / Г.О. Магоме-
дов, В.И. Корчагин, А.А. Журавлев. - Воронеж: ВГТА, 2011. - 143 с. / [Электронный ресурс] 
– Режим доступа http://e.lanbook.com/books/element.php7pl1 _id=5830. 

Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности [Электронный ресурс]: - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4140. 

Кунце, Вольфганг. Технология солода и пива. - СПб. : Профессия, 2009. – 912 с. 
Шустер, К. Нарцисс, Л. Пивоварение. Т.2. Технология приготовления сусла [Текст] 

: – М.: Элевар, 2004.  
Федоренко Б.Н. Инженерия пивоваренного солода [Текст] / - СПб.: Профессия, 

2004. - 248с. 
Шуманн, Г. Безалкогольные напитки: сырье, технологии, нормативы [Текст] / пер. с 

нем. под общ. ред. А. В. Орещенко, Л. Н. Беневоленской. - СПб.: Профессия, 2004. - 278 
с.  

Нарцисс, Л. Краткий курс пивоварения [Текст] / пер. с нем. яз. А. А. Куреленкова. - 
7-е изд., перераб. и доп. - СПб. : Профессия, 2007. - 640 с. 

Неверова, О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного проис-
хождения [Текст] : учебник для студ. вузов. - Новосибирск : Сибирское университетское 
изд-во, 2007. - 415 с.  

Каталог Государственных стандартов (Спиртовая промышленность) [Электронный 
ресурс]. – Режим доступа: http://www.vsegost.com/Categories/l17_2960.shtml 

Каталог Государственных стандартов (Ликероводочная промышленность) [Элек-
тронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.vsegost.com/ Categories/l2_640.shtml 

Каталог Государственных стандартов (Виноделие) [Электронный ресурс]. – Режим 
доступа: http://www.vsegost.com/ Categories/l2_400.shtml 

Кульнева, Н.Г. Введение в технологию продуктов питания: Лабораторный практи-
кум [Текст] / Н.Г. Кульнева, В.А. Голыбин, Ю.И. Последова, В.А. Федорук. - СПб.: Троицкий 
мост, 2012. – 120 с. 

Фараджева, Е.Д. Общая технология бродильных производств [Текст] / Е.Д. Фарад-
жева, В.А. Федоров, Г.В. Агафонов Воронеж. гос. ун-т. инж. технол. – Воронеж : НПЦ 
Научная книга, 2012. – 785 с. 

Паронян, В. Х.Технология жиров и жирозаменителей  : учебное пособие. - М. : Де-
Ли принт, 2006 
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Мхитарьянц Л.А., Корнена Е.П., Мартовщук Е.В., Мустафаев С.К., Техноло-гия от-
расли. Производство растительных масел .-ГИОРД.,2009 Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/15934.html 

 Мустафаев С.К., Мхитарьянц Л.А., Корнена Е.П., Технология  отрасли. Приемка, 
обработка и хранение масличных семян.- ГИОРД,2012  Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/15952.html 

Мхитарьянц Л.А., Корнена Е.П., Мартовщук Е.В., Мустафаев С.К. — Технология 
от-расли (производство растительных масел).- Санкт-Петербург,2009 Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/view/book/4905/page2/ 

 Егоров, Г. А. Технология муки. Технология крупы [Текст] / Г. А. Егоров. - М.: 
Ко-лосС, 2005. - 296 с. 

 Шевцов, А. А. Технология комбикормов: новые подходы и перспективы [Текст]: 
учеб. пособие / А. А. Шевцов, В. Н. Василенко, Е. С. Шенцова, Л. Н. Фролова; Воронеж. 
гос. тех-нол. акад. - Воронеж, 2011. – 248 с. 

Странадко, Г. Г. Теоретические основы технологических процессов зерноперера-
ба-тывающих производств [Текст]: учеб. пособие / Г. Г. Странадко, А. А. Шевцов, Л. И. 
Лыт-кина, В. А. Дятлов.; Воронеж. гос. технол. акад. - Воронеж, 2005.  

Мхитарьянц Л.А. и др. Технология отрасли. - СПб.: ГИОРД, 2009 [Электронный ре-
сурс] режим доступа http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=4905. 

Мхитарьянц Л.А. и др. Технология отрасли. Приемка, обработка и хранение мас-
лич-ных семян. - СПб.: ГИОРД, 2012 [Электронный ресурс] режим доступа 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=4893. 

 
5.2 Дополнительная литература 
Дунченко, Н. И. Управление качеством в отраслях пищевой промышленности 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/Дунченко Н.И., Магомедов М.Д., Рыбин А.В.— 
Электрон.текстовые данные. - М.: Дашков и К, 2014. - 212 с. - Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/10992. 

Инновационные технологии переработки овощного сырья и функциональные кон-
дитерские изделия на его основе [Текст]: монография / Г.О. Магомедов, Л.А. Лобосова, 
М.Г. Магомедов [и др.]. - Воронеж: ВГУИТ, 2014. - 176 с. 

Магомедов, Г. О. Технология мучных кондитерских изделий [Текст] / Г. О. Магоме-
дов, А. Я. Олейникова, Т. А. Шевякова. - М.: «ДеЛипринт», 2009. - 296 с. 

Научные и практические основы технологии сбивных функциональных хлебобу-
лочных изделий [Текст]: монография/ Г.О. Магомедов, Е.И. Пономарева. - Воронеж: ВГТА, 
2010. - 248 с. 

Пашук, З.Н. Технология производства хлебобулочных изделий / З.Н. Пашук, Т.К. 
Апет, И.И. Апет. - СПб.:ГИОРД, 2011.- 402 с. / [Электронный ресурс 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1 _id=4901]. 

Технология карамели [Текст] : учебное пособие / Г. О. Магомедов, А. Я. Олейнико-
ва, И. В. Плотникова, А. Ф. Брехов. - СПб.: ГИОРД, 2008. -216 с. 

Технология кондитерских изделий. Практикум [Текст]: учеб. пособие / Г.О. Магоме-
дов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова, Т. А. Шевякова. - СПб: ГИОРД, 2015. -608 с. 

Технология кондитерских изделий. Технологические расчеты [Текст]: учеб. посо-
бие / Г.О. Магомедов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова, Т. А. Шевякова. - СПб.: ГИОРД, 
2015.296 с. 

Функциональные пищевые ингредиенты и добавки в производстве кондитерских 
изделий [Текст]/ Г.О. Магомедов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова, Л.А. Лобосова. - 
СПб.: ГИОРД, 2015.-440 с. 

Хозяев, И. А. Проектирование технологического оборудования пищевых произ-
водств [Текст]. -М.Лань, 2011. 272 с. / [Электронный ресурс] – Режим доступа 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1 _id=4128. 



 20 

Хромеенков, В. М. Технологическое оборудование хлебозаводов и макаронных 
фабрик [Текст]: учебник нач. проф. обр. / В.М. Хромеенков. - СПб.: ГИОРД, 2008. - 496 с. / 
[Электронный ресурс] – Режим доступа http://www.knigka.info/2011/07/18/chromeenkov.html. 

Бугаенко И.Ф., Тужилкин В.И. Общая технология отрасли: Научные основы техно-
логии сахара – Ч.1. – СПб.: ГИОРД, 2007.-512 с. 

Васильева С.Б. Давыденко Н.И.  Основные принципы переработки сырья расти-
тельного, животного, микробиологического происхождения и рыбы. В 2-х частях. Часть 2 
Основы переработки сырья растительного происхождения. – КемТИПП, 2009. -161 с. 

Вобликов Е. М. Технология элеваторной промышленности. – СПб, "Лань",  2010: – 
376 с.  

Вытовтов А. А. Теоретические и практические основы органолептического анализа 
продуктов питания. - "ГИОРД" 2010. - 232 с. 

Медведев, Г.Н. Технология макаронных изделий [Текст]. – СПб: ГИОРД, 2005. – 
312 с. 

Новикова И.В. Алексеева Н.И. Яковлев А.Н. Зуева Н.В.  Технология ликероводоч-
ного и дрожжевого производства: учебное пособие  -  ВГУИТ. – 2010. - 84 с. 

Сапронов А.Р., Сапронова Л.А., Ермолаев С.В. Технология сахара. – СПб: «Про-
фессия», 2013. – 296 с. 

Славянский А.А. Технология сахаристых продуктов: крахмал и крахмалопродукты. 
– М.: МГУТУ, 2012. – 230 с. 

Технология отрасли. Приемка, обработка и хранение масличных семян / Мхитарь-
янц Л.А., Корнена Е.П., Мартовщук Е.В. Под ред. проф. Е. П. Корненой. - "ГИОРД" . – 
2012. - 248 с. 

Технология отрасли (производство растительных масел)   Мхитарьянц Л.А. Кор-
нена Е.П. Мартовщук Е.В. Мустафаев С.К.  Под общ. ред. проф. Е. П. Корненой. - "ГИ-
ОРД". – 2009. - 352 с. 

Технология безалкогольных напитков /  Оганесянц Л.А., Панасюк А.Л., Гернет 
М.В., Зайнуллин Р.А. Под ред. Л. А. Оганесянца. - "ГИОРД". – 2012. - 3 стр. 

Технология производства хлебобулочных изделий / Пашук З.Н., Апет Т.К., Апет 
И.И. - "ГИОРД" .- 2011. - 400 с. 

Технология хлебопекарного производства / Пащенко Л.П., Жаркова И.М.- "Лань" . 
– 2014. - 1-е изд.- 672 с. 

Технология переработки продукции растениеводства [Текст] / Под ред. Н.М. Лич-
ко. – М.: Колос, 2000. – 552 с. 

Васюкова А.Т., Пучкова В.Ф., Современные технологии хлебопечения: Учебно-
практическое пособие - Издательство: Дашков и К, 2010 г. 

Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пище-
вых продуктов: учебник. - Издательство: Сибирское университетское издательство, 2007 
г., 448 с. 

Позняковский В.М., Неверова О.А., Гореликова Г.А. Пищевая биотехнология про-
дуктов из сырья растительного происхождения: учебник. - Издательство: Сибирское уни-
верситетское издательство, 2007 г., 416 с 

Позняковский В.М., Маюрникова Л.А., Гореликова Г.А., Тутельян В.А., Суханов 
Б.П. Пищевые продукты специального назначения: учебное пособие. -  Издательство: Си-
бир-ское университетское издательство, 2008 г., 410 с. 

Бурашников Ю.М., Максимов А.С., Сысоев В.Н. Производственная безопасность 
на предприятиях пищевых производств: Учебник. - Издательство: Дашков и К, 2011 г., 520 
с. 

Дуборасова Т.Ю. Сенсорный анализ пищевых продуктов. Дегустация вин: Учебное 
пособие. - Издательство: Дашков и К, 2009 г., 184 с. 
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Австриевских А.Н., Кантере В.М., Сурков И.В., Ермолаева Е.О. Управление каче-
ством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности: учебник. - Изда-
тельство: Сибирское университетское издательство, 2007 г., 268 с. 

        Юдаев Н.В. Элеваторы, склады, зерносушилки. Учебное пособие. - Изда-
тельство: Гиорд, 2008 г., 117 с.  

Документы: 
ВНТП 02-92. Нормы технологического проектирования предприятий хлебопе-

карной промышленности. Часть I. Хлебозаводы. / [Электронный ресурс] Режим доступа 
http://www.kigan.ru/content/view/2237/8/. 

ВНТП 02-92. Нормы технологического проектирования предприятий хлебопе-
карной промышленности. Часть II. Пекарни. / [Электронный ресурс] Режим доступа 
http://libgost.ru/vntp/54037- 
Tekst_VNTP_02_92_Normy_tehnologicheskogo_proektirovaniya_predpriyatiiy_hlebopekarnoiy
_promyshlennosti_CHast_II_Pekarni/html. 

ВНТП 21-92. Нормы технологического проектирования предприятий кондитерской 
промышленности. [Электронный ресурс]. Режим доступа 
http://www.znaytovar.rU/gost/2/VNTP_2192_Normy_texnologichesk.html 

Национальные стандарты. Хлебобулочные изделия. Технические условия [Текст]. 
- М. : Стандартинформ, 2009. - 203 с. 

Сборник рецептур и технологических инструкций по приготовлению хлебобулоч-
ных изделий для профилактического и лечебного питания [Текст]. - М. : Пищепромиздат, 
2004.252 с. 

Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия [Текст] / сост. П. С. Ершов. - 
СПб. : Изд-во «Профикс», 2002. - 192 с. 

Сборник технологических инструкций для производства хлеба и хлебобулочных 
из-делий [Текст]. - М.: Прейскурантиздат, 1989. -494 с. 

Сборник основных рецептур сахаристых кондитерских изделий [Текст] / Н. С. Пав-
ло¬ва. - СПб.: ГИОРД, 2003. - 348 с. 

Сборник технологических нормативов. Сборник рецептур на торты, пирожные, кек-
сы, коврижки и сдобные булочные изделия [Текст] / В. Т. Лапшина, Г. С. Фонарева, С. Л. 
Ахиба. - М.: «Хлебпродинформ», 2000. - 720 с. 

Нечаев, А. П. Технология пищевых производств [Текст] /   А. П. Нечаев. – М. : Ко-
лосС, 2007. – 450 с.   

Ричард, О Брайн Жиры и масла [Текст] : Производство, состав и свойства, приме-
нение / Брайн О. Ричард. – СПб. : Изд – во «Профессия», 2007.-751 с.  

Ларин, А. Н. Общая технология отрасли [Текст] : учеб. пособие / А. Н. Ларин; 
ГОУВПО Иван. гос. хим..-технол. ун-т. - Иваново, 2006.-76 с.  

Технология натуральных эфирных масел и синтетических душистых веществ 
[Текст] / И. И. Сидоров, Н. А. Турышева,  Л. П. Фалеева, Е. И. Ясюкевич. - М. : Легк. и пищ.  
пром-сть, 1984. - 368 с.  

Арутюнян, Н. С. Рафинация масел и жиров [Текст] : теоретические основы, практи-
ка, технология, оборудование / Н. С. Арутюняна, Е. П. Корнева, Е. А. Нестерова. - СПб. : 
ГИОРД, 2004.-288 с.  

Васильева, Г. Ф. Дезодорация масел и жиров [Текст] / Г. Ф. Васильева. - СПб. : ГИ-
ОРД, 2000. - 192 с.  

Щербаков, В. Г. Технология получения растительных масел [Текст] / В. Г. Щерба-
ков. - 3-е изд., перераб. допол.- М. : КолосС, 2002. - 206 с. 

13. Периодические издания: «Пищевая промышленность», «Хлебопродукты», 
«Хлебопечение России», «Кондитерское и хлебопекарное производство», «Хранение и 
переработка сельхозсырья», «Достижения науки и техники АПК», «Известия вузов. Пище-
вая технология», «Картофель и овощи», «Сибирский вестник сельскохозяйственной 
науки». 
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5.3 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-
нет», необходимых для освоения дисциплины (модуля) 

1. Сайт научной библиотеки ВГУИТ <http://cnit.vsuet.ru/>.
2. ООО Научная электронная библиотека <http://elibrary.ru/>.
3. ЭБС «Университетская библиотека онлайн» <https://biblioclub.ru/>.
4. Единое окно доступа к информационным ресурсам. <http://www.edu.ru/ catalog/ >.
5. Государственная публичная научно-техническая библиотека. <www.gpntb.ru/>.
6. Информационно-коммуникационные технологии в образовании. Система феде-

ральных образовательных порталов. <http://www.ict.edu.ru/>. 
7. Поисковая система «Рамблер». <www.rambler.ru>.
8. Поисковая система «Yahoo» .  <www.yahoo.com>.
9. Поисковая система «Яндекс». <www.yandex.ru>.
10. Российская государственная библиотека. <www.rsl.ru>.
11. Российская национальная библиотека. <www.nlr.ru >.

5.4  Перечень информационных технологий, используемых для подготовки к 
государственному экзамену, включая перечень программного обеспечения и ин-
формационных справочных систем  

Используемые виды информационных технологий: 
- «электронная»: персональный компьютер и информационно-поисковые (справоч-

но-правовые) системы; 
- «компьютерная» технология: персональный компьютер с программными продук-

тами разного назначения (ОС Windows; MSOffice; КОМПАС-График; СПС «Консультант 
плюс»); 

- «сетевая»: локальная сеть университета и глобальная сеть Internet. 

6. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания результа-
тов освоения образовательной программы 

Методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов осво-
ения образовательной программы высшего образования: 

- стандарт Воронежского государственного университета инженерных технологий СТ 
ВГУИТ 2.4.08 Государственная итоговая аттестация; 

- программа государственной итоговой аттестации по ОП ВО. 
Программа государственной итоговой аттестации включает следующие разделы: 
- общие положения; 
- цели и задачи государственных аттестационных испытаний; 
- место ГИА в структуре образовательной программы; 
- требования к государственному экзамену; 
- требования к выпускной квалификационной работе; 
- организация государственной итоговой аттестации для обучающихся из числа лиц 

с ограниченными возможностями здоровья; 
- порядок подачи и рассмотрения апелляций; 
- порядок повторного проведения государственной итоговой аттестации. 

.
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