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                                                   1. Общие положения 

Настоящая программа определяет процедуру организации и проведения в Университе-

те государственной итоговой (итоговой) аттестации обучающихся, завершающих освоение 

образовательной программы, по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства 

и переработки сельскохозяйственной продукции, направленность Технологии пищевых про-

изводств, включая формы государственной итоговой (итоговой) аттестации, требования к 

использованию средств обучения и воспитания, средств связи при проведении государствен-

ной итоговой (итоговой) аттестации, требования, предъявляемые к лицам, привлекаемым к 

проведению государственной итоговой (итоговой) аттестации, порядок подачи и рассмотре-

ния апелляций, изменения и (или) аннулирования результатов государственной итоговой 

(итоговой) аттестации, а также особенности проведения государственной итоговой (итоговой) 

аттестации для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

Настоящая программа носит обязательный характер и распространяются на деятель-

ность должностных лиц и сотрудников Университета, принимающих участие в государствен-

ной итоговой (итоговой) аттестации по направлению подготовки 35.03.07 Технология произ-

водства и переработки сельскохозяйственной продукции, направленность Технологии пище-

вых производств, а так же обучающихся, проходящих государственную итоговую (итоговую) 

аттестацию по данной образовательной программе. 

 

 

 

                                               2. Нормативно-правовая база 

 Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации» 

 приказ Минобрнауки России от (№669 от 17.07.2017) «Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта высшего образования по 
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направлению подготовки/специальности 35.03.07 Технология производства и переработ-

ки сельскохозяйственной продукции» 

 приказ Минобрнауки России от 29 июня 2015 г. N 636 «Об утверждении по-

рядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным програм-

мам высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета и про-

граммам магистратуры» 

 методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов 

освоения основная профессиональная образовательная программа (далее – ОПОП) 

 иные нормативно-правовые документы ФГБОУ ВО Донской ГАУ. 
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3. Перечень компетенций, которыми должен овладеть обучающийся в  

результате освоения образовательной программы 

Основная профессиональная образовательная программа по направлению подготовки 

35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, направ-

ленность Технологии пищевых производств закрепляет за государственной итоговой (ито-

говой) аттестацией завершение формирования следующих компетенций: 

 

Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять 

системный подход для решения поставленных задач (УК-1) 

Использует технологии доступа к сетевым информационным ресурсам (УК-1.1); 

 Выполняет декомпозицию задачи, анализирует полученные результаты и на их основе 

формулирует конкретные выводы (УК-1.2); 

 Осуществляет систематизацию, представление и обработку информации, полученной 

из цифровых источников, используя информационные технологии (УК-1.3); 

Выявляет системные связи и отношения между изучаемыми явлениями, процессами 

и/или объектами на основе принятой парадигмы (УК-1.4); 

Выявляет диалектические и формально-логические противоречия в анализируемой ин-

формации с целью определения её достоверности (УК-1.5); 

Формулирует и аргументирует выводы и суждения, в том числе с применением фило-

софского понятийного аппарата (УК-1.6); 

Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные 

способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и огра-

ничений (УК-2); 

 Формулирует совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих достижение це-

ли с учётом действующих правовых норм (УК-2.1); 

Оценивает потребность в ресурсах и планирует их использование при решении задач в 

профессиональной деятельности (УК-2.2); 

Оценивает вероятные риски и ограничения в выборе решения поставленных задач (УК-

2.3); 

Проектирует решение задачи, выбирая оптимальный способ ее решения (УК-2.4); 

Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в ко-

манде (УК-3); 

Определяет цели и функции команды, функции и роли членов команды, собственную 

роль в команде (УК-3.1); 

Устанавливает контакт в процессе межличностного взаимодействия (УК-3.2); 

Выбирает стратегию поведения в команде в зависимости от условий (УК-3.3); 

 Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на 

государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах) (УК-4);  

Ведет деловую переписку и деловой разговор на государственном языке Российской 

Федерации, соблюдая этику делового общения (УК-4.1); 

Понимает устную речь и ведет диалог общего и делового характера на иностранном 

языке (УК-4.2); 

Читает и переводит со словарем информацию на иностранном языке на темы повсе-

дневного и делового общения (УК-4.3); 

Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-

историческом, этическом и философском контекстах (УК-5); 

Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважи-

тельное и бережное отношению к историческому наследию и культурным традициям (УК-

5.1); 

Использует информацию о культурных особенностях и традициях различных социаль-

ных групп, необходимую для взаимодействия с другими людьми (УК-5.2); 
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Конструктивно взаимодействует с людьми различных категорий с учетом их социо-

культурных особенностей в целях успешного выполнения профессиональных задач и соци-

альной интеграции (УК-5.3); 

Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументиро-

вано обсуждает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера 

(УК-5.4); 

 Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию само-

развития на основе принципов образования в течение всей жизни (УК-6); 

 Формулирует цели профессионального развития, условия их достижения, определяет 

требования рынка труда к личностным и профессиональным навыкам (УК-6.1); 

Осуществляет самооценку, оценку уровня саморазвития в различных сферах жизнедея-

тельности, определяет направления саморазвития (УК-6.2); 

Составляет план распределения личного времени, оценивает его выполнение (УК-6.3); 

Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспе-

чения полноценной социальной и профессиональной деятельности (УК-7); 

Оценивает уровень развития личных физических качеств (УК-7.1); 

Выбирает методы и средства физической культуры и спорта для собственного физиче-

ского развития, профилактики профессиональных заболеваний и утомления на рабочем ме-

сте (УК-7.2); 

Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной дея-

тельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспе-

чения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычай-

ных ситуаций и военных конфликтов (УК-8); 

Идентифицирует угрозы (опасности) природного и техногенного происхождения для 

жизнедеятельности человека (УК-8.1); 

Выбирает методы защиты человека от угроз (опасностей) природного и техногенного 

характера (УК-8.2);  

Выбирает правила поведения при возникновении чрезвычайной ситуации природного 

или техногенного происхождения (УК-8.3); 

Способен принимать обоснованные экономические решения в различных областях жизнеде-

ятельности (УК-9); 

Формулирует базовые принципы функционирования экономики и экономического развития, 

цели и формы участия государства в экономике (УК-9.1); 

Осуществляет анализ  информации, необходимой для принятия обоснованных экономиче-

ских решений в различных областях жизнедеятельности (УК-9.2); 

Применяет методы личного экономического и финансового планирования для достижения 

текущих и долгосрочных финансовых целей (УК-9.3); 

Способен формировать нетерпимое отношение к коррупционному поведению (УК-10); 

Формулирует положения антикоррупционного законодательства, понимает сущность кор-

рупционного поведения, его формы и проявление в различных сферах общественной жизни 

(УК-10.1); 

Идентифицирует и оценивает коррупционные риски, проявляет нетерпимое отношение к  

коррупционному поведению (УК-10.2); 

Осуществляет социальную и профессиональную деятельность на основе развитого правосо-

знания и сформированной правовой культуры УК-10.3); 

Способен решать типовые задачи профессиональной деятельности на основе знаний основ-

ных законов математических, естественнонаучных и общепрофессиональных дисциплин с 

применением информационно-коммуникационных технологий (ОПК-1); 

Использует основные законы математических дисциплин для решения типовых задач 

профессиональной деятельности (ОПК-1.1); 

Использует основные законы естественнонаучных дисциплин для решения типовых за-

дач профессиональной деятельности (ОПК-1.2); 
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Использует основные законы общепрофессиональных дисциплин для решения типовых 

задач профессиональной деятельности (ОПК-1.3); 

Использует информационно-коммуникационные технологии в профессиональной дея-

тельности (ОПК-1.4); 

Способен использовать нормативные правовые акты и оформлять специальную документа-

цию в профессиональной деятельности (ОПК-2); 

Использует существующие нормативные правовые документы, регламентирующие 

различные аспекты профессиональной деятельности в области сельского хозяйства (ОПК-

2.1); 

Ведет учетно-отчетную документацию по производству, переработке и хранению  

(ОПК-2.2); 

Способен создавать и поддерживать безопасные условия выполнения производственных 

процессов (ОПК-3); 

Создает безопасные условия труда, выявляет и устраняет проблемы, нарушающие без-

опасность выполнения производственных процессов (ОПК-3.1); 

Обеспечивает проведение профилактические мероприятия по предупреждению произ-

водственного травматизма и профессиональных заболеваний (ОПК-3.2); 

Способен реализовывать современные технологии и обосновывать их применение в профес-

сиональной деятельности (ОПК-4); 

Обосновывает и реализует современные технологии в области производства сельскохо-

зяйственной продукции (ОПК-4.1); 

Обосновывает и реализует современные технологии в области переработки и хранения 

сельскохозяйственной продукции (ОПК-4.2); 

Способен к участию в проведении экспериментальных исследований в профессиональной 

деятельности (ОПК-5); 

Использует классические и современные методы исследования в области производства, 

переработки и хранения сельскохозяйственной продукции (ОПК-5.1); 

Проводит экспериментальные исследования в области производства, переработки и 

хранения сельскохозяйственной продукции (ОПК-5.2); 

Способен использовать базовые знания экономики и определять экономическую эффектив-

ность в профессиональной деятельности (ОПК-6); 

Применяет базовые знания экономики в профессиональной деятельности (ОПК-6.1); 

Определяет экономическую эффективность в области производства, переработки и 

хранения сельскохозяйственной продукции (ОПК-6.2); 

Способен понимать принципы работы современных информационных технологий и исполь-

зовать их для решения задач в профессиональной деятельности (ОПК-7); 

Осуществляет систематизацию, представление и обработку информации, полученной из 

цифровых источников, используя информационные технологии (ОПК-7.1); 

Осуществляет поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных источников и 

баз данных, представляет ее в требуемом формате для решения задач профессиональной дея-

тельности (ОПК-7.2); 

Способен организовывать ведение технологического процесса в рамках принятой в органи-

зации технологии производства продуктов питания животного происхождения (ПК-1); 

Уметь вести основные технологические процессы производства продуктов питания жи-

вотного происхождения (ПК-1.1); 

Знать методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информа-

ции с использованием базовых системных программных продуктов (ПК-1.2); 

Знать технологии производства и организации производственных и технологических 

процессов производства продуктов питания животного происхождения (ПК-1.3); 

Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продук-

тов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях 

(ПК-2); 
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Знать физические, химические,  биотехнологические  процессы, происходящие при 

производстве продуктов питания животного происхождения (ПК-2.1); 

Знать методы технохимического и лабораторного контроля качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов питания животного происхождения (ПК-2.2); 

Уметь проводить лабораторные исследования безопасности и качества сырья, полуфаб-

рикатов и продуктов питания,  физико-химический анализ, органолептические исследования, 

в соответствии с нормативными (ПК-2.3); 

Анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию техноло-

гического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и 

надежность процессов (ПК-2.4) 

Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности технологиче-

ских процессов производства высококачественных безопасных продуктов питания животно-

го происхождения (ПК-3); 

Проведение расчетов для проектирования пищевых производств, технологических ли-

ний, цехов, отдельных участков организации с использованием  информационных техноло-

гий (ПК-3.1); 

Знать методы моделирования технологических процессов производства продуктов пи-

тания животного происхождения (ПК-3.2); 

 

 

                                                 4. Порядок проведения и процедура оценивания результатов 

освоения образовательной 

 программы в форме государственного экзамена 

Государственная итоговая аттестация проводится государственными экзаменацион-

ными комиссиями в целях определения соответствия результатов освоения обучающимися 

основных образовательных программ соответствующим требованиям федерального государ-

ственного образовательного стандарта или образовательного стандарта. К государственной 

итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий академической задолженности 

и в полном объеме выполнивший учебный план или индивидуальный учебный план по соот-

ветствующей образовательной программе высшего образования.  Обучающимся и лицам, 

привлекаемым к государственной итоговой аттестации, во время ее проведения запрещается 

иметь при себе и использовать средства связи. Не допускается взимание платы с обучаю-

щихся за прохождение государственной итоговой аттестации.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся организаций проводится в форме: 

государственного экзамена; 

защиты выпускной квалификационной работы (далее вместе - государственные атте-

стационные испытания). 

Государственный экзамен проводится по одной или нескольким дисциплинам и (или) 

модулям образовательной программы, результаты освоения которых имеют определяющее 

значение для профессиональной деятельности выпускников. Государственный экзамен про-

водится устно или письменно. 

Результаты каждого государственного аттестационного испытания определяются 

оценками "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно". Оценки "от-

лично", "хорошо", "удовлетворительно" означают успешное прохождение государственного 

аттестационного испытания. 

Успешное прохождение государственной итоговой аттестации является основанием 

для выдачи обучающемуся документа о высшем образовании и о квалификации образца, 

установленного Министерством образования и науки Российской Федерации. 

Для проведения государственной итоговой аттестации и проведения апелляций по ре-

зультатам государственной итоговой аттестации в организации создаются государственные 

экзаменационные комиссии и апелляционные комиссии (далее вместе - комиссии). Комиссии 

действуют в течение календарного года. Председатель государственной экзаменационной 
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комиссии утверждается из числа лиц, не работающих в данной организации, имеющих уче-

ную степень доктора наук и (или) ученое звание профессора либо являющихся ведущими 

специалистами - представителями работодателей или их объединений в соответствующей 

области профессиональной деятельности. Председатели комиссий организуют и контроли-

руют деятельность комиссий, обеспечивают единство требований, предъявляемых к обуча-

ющимся при проведении государственной итоговой аттестации. В состав государственной 

экзаменационной комиссии включаются не менее 4 человек, из которых не менее 2 человек 

являются ведущими специалистами - представителями работодателей или их объединений в 

соответствующей области профессиональной деятельности (далее - специалисты), остальные 

- лицами, относящимися к профессорско-преподавательскому составу данной организации, и 

(или) иных организаций и (или) научными работниками данной организации и (или) иных 

организаций, имеющими ученое звание и (или) ученую степень. На период проведения госу-

дарственной итоговой аттестации для обеспечения работы государственной экзаменацион-

ной комиссии из числа лиц, относящихся к профессорско-преподавательскому составу орга-

низации, научных работников или административных работников организации председате-

лем государственной экзаменационной комиссии назначается ее секретарь. Секретарь госу-

дарственной экзаменационной комиссии не является ее членом. Секретарь государственной 

экзаменационной комиссии ведет протоколы ее заседаний, представляет необходимые мате-

риалы в апелляционную комиссию. Основной формой деятельности комиссий являются за-

седания. Заседания комиссий правомочны, если в них участвуют не менее двух третей от 

числа членов комиссий. Заседания комиссий проводятся председателями комиссий, а в слу-

чае их отсутствия - заместителями председателей комиссий. Решения комиссий принимают-

ся простым большинством голосов членов комиссий, участвующих в заседании. При равном 

числе голосов председательствующий обладает правом решающего голоса. Решения, приня-

тые комиссиями, оформляются протоколами. 

В протоколе заседания государственной экзаменационной комиссии по приему госу-

дарственного аттестационного испытания отражаются перечень заданных обучающемуся 

вопросов и характеристика ответов на них, мнения членов государственной экзаменацион-

ной комиссии о выявленном в ходе государственного аттестационного испытания уровне 

подготовленности обучающегося к решению профессиональных задач, а также о выявлен-

ных недостатках в теоретической и практической подготовке обучающегося. 

Протоколы заседаний комиссий подписываются председательствующими. Протокол 

заседания государственной экзаменационной комиссии также подписывается секретарем 

государственной экзаменационной комиссии. 

Протоколы заседаний комиссий сшиваются в книги и хранятся в архиве университета. 

Перед государственным экзаменом проводится консультирование обучающихся по 

вопросам, включенным в программу государственного экзамена (далее - предэкзаменацион-

ная консультация). 

Не позднее, чем за 30 календарных дней до дня проведения первого государственного 

аттестационного испытания приказом ректора утверждается расписание государственных 

аттестационных испытаний (далее - расписание), в котором указываются даты, время и место 

проведения государственных аттестационных испытаний и предэкзаменационных консуль-

таций. Данный приказ доводится до сведения обучающихся, членов государственных экза-

менационных комиссий и апелляционных комиссий, секретарей государственных экзамена-

ционных комиссий, руководителей и консультантов выпускных квалификационных работ. 

При формировании расписания устанавливается перерыв между государственными 

аттестационными испытаниями продолжительностью не менее 7 календарных дней. 

Результаты государственного аттестационного испытания, проводимого в устной 

форме, объявляются в день его проведения, результаты государственного аттестационного 

испытания, проводимого в письменной форме, - на следующий рабочий день после дня его 

проведения 
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Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации в связи с неявкой 

на государственное аттестационное испытание по уважительной причине (временная нетру-

доспособность, исполнение общественных или государственных обязанностей, вызов в суд, 

транспортные проблемы (отмена рейса, отсутствие билетов), погодные условия или в других 

случаях), вправе пройти ее в течение 6 месяцев после завершения государственной итоговой 

аттестации. Обучающийся, не прошедший одно государственное аттестационное испытание 

по уважительной причине, допускается к сдаче следующего государственного аттестацион-

ного испытания (при его наличии). 

Для обучающихся из числа инвалидов государственная итоговая аттестация прово-

дится организацией с учетом особенностей их психофизического развития, их индивидуаль-

ных возможностей и состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: 

проведение государственной итоговой аттестации для инвалидов в одной аудитории 

совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это 

не создает трудностей для обучающихся при прохождении государственной итоговой атте-

стации; 

присутствие в аудитории ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся ин-

валидам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (за-

нять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами госу-

дарственной экзаменационной комиссии); 

пользование необходимыми обучающимся инвалидам техническими средствами при 

прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенно-

стей; 

обеспечение возможности беспрепятственного доступа обучающихся инвалидов в 

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

(наличие пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лиф-

тов аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других 

приспособлений). 

Все локальные нормативные акты по вопросам проведения государственной итоговой 

аттестации доводятся до сведения обучающихся инвалидов в доступной для них форме 

По письменному заявлению обучающегося инвалида продолжительность сдачи обу-

чающимся инвалидом государственного аттестационного испытания может быть увеличена 

по отношению к установленной продолжительности его сдачи: 

продолжительность сдачи государственного экзамена, проводимого в письменной 

форме, - не более чем на 90 минут; 

продолжительность подготовки обучающегося к ответу на государственном экзамене, 

проводимом в устной форме, - не более чем на 20 минут; 

продолжительность выступления обучающегося при защите выпускной квалификаци-

онной работы - не более чем на 15 минут. 

В зависимости от индивидуальных особенностей обучающихся с ограниченными воз-

можностями здоровья организация обеспечивает выполнение следующих требований при 

проведении государственного аттестационного испытания: 

а) для слепых: 

задания и иные материалы для сдачи государственного аттестационного испытания 

оформляются рельефно-точечным шрифтом Брайля или в виде электронного документа, до-

ступного с помощью компьютера со специализированным программным обеспечением для 

слепых, либо зачитываются ассистентом; 

письменные задания выполняются обучающимися на бумаге рельефно-точечным 

шрифтом Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением 

для слепых, либо надиктовываются ассистенту; 



10 
 

при необходимости обучающимся предоставляется комплект письменных принад-

лежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со специа-

лизированным программным обеспечением для слепых; 

б) для слабовидящих: 

задания и иные материалы для сдачи государственного аттестационного испытания 

оформляются увеличенным шрифтом; 

обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 

при необходимости обучающимся предоставляется увеличивающее устройство, до-

пускается использование увеличивающих устройств, имеющихся у обучающихся; 

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

обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, 

при необходимости обучающимся предоставляется звукоусиливающая аппаратура индиви-

дуального пользования; 

по их желанию государственные аттестационные испытания проводятся в письменной 

форме; 

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

двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей): 

письменные задания выполняются обучающимися на компьютере со специализиро-

ванным программным обеспечением или надиктовываются ассистенту; 

по их желанию государственные аттестационные испытания проводятся в устной 

форме. 

Обучающийся инвалид не позднее чем за 3 месяца до начала проведения государ-

ственной итоговой аттестации подает письменное заявление о необходимости создания для 

него специальных условий при проведении государственных аттестационных испытаний с 

указанием особенностей его психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности). К заявлению прилагаются доку-

менты, подтверждающие наличие у обучающегося индивидуальных особенностей (при от-

сутствии указанных документов в организации). 

В заявлении обучающийся указывает на необходимость (отсутствие необходимости) 

присутствия ассистента на государственном аттестационном испытании, необходимость (от-

сутствие необходимости) увеличения продолжительности сдачи государственного аттеста-

ционного испытания по отношению к установленной продолжительности (для каждого госу-

дарственного аттестационного испытания). 

Обучающийся инвалид не позднее чем за 3 месяца до начала проведения государ-

ственной итоговой аттестации подает письменное заявление о необходимости создания для 

него специальных условий при проведении государственных аттестационных испытаний с 

указанием особенностей его психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности). К заявлению прилагаются доку-

менты, подтверждающие наличие у обучающегося индивидуальных особенностей (при от-

сутствии указанных документов в организации). 

В заявлении обучающийся указывает на необходимость (отсутствие необходимости) 

присутствия ассистента на государственном аттестационном испытании, необходимость (от-

сутствие необходимости) увеличения продолжительности сдачи государственного аттеста-

ционного испытания по отношению к установленной продолжительности (для каждого госу-

дарственного аттестационного испытания). 

Обучающийся имеет право подать в апелляционную комиссию письменную апелля-

цию о нарушении, по его мнению, установленной процедуры проведения государственного 

аттестационного испытания и (или) несогласии с результатами государственного экзамена. 

Апелляция подается лично обучающимся в апелляционную комиссию не позднее сле-

дующего рабочего дня после объявления результатов государственного аттестационного ис-

пытания. 
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Для рассмотрения апелляции секретарь государственной экзаменационной комиссии 

направляет в апелляционную комиссию протокол заседания государственной экзаменацион-

ной комиссии, заключение председателя государственной экзаменационной комиссии о со-

блюдении процедурных вопросов при проведении государственного аттестационного испы-

тания, а также письменные ответы обучающегося (при их наличии) (для рассмотрения апел-

ляции по проведению государственного экзамена) либо выпускную квалификационную ра-

боту, отзыв и рецензию (рецензии) (для рассмотрения апелляции по проведению защиты вы-

пускной квалификационной работы).  

Апелляция рассматривается не позднее 2 рабочих дней со дня подачи апелляции на 

заседании апелляционной комиссии, на которое приглашаются председатель государствен-

ной экзаменационной комиссии и обучающийся, подавший апелляцию. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения обучающегося, подавшего 

апелляцию, в течение 3 рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. Факт озна-

комления обучающегося, подавшего апелляцию, с решением апелляционной комиссии удо-

стоверяется подписью обучающегося. 

 

                               5. Типовые контрольные задания для оценки результатов освое-

ния образовательной 

 программы в форме государственного экзамена 

  
Вопросы к итоговому государственному экзамену  

1. Современное состояние, тенденции и приоритетные направления развития пищевой отрасли 

в РФ. 

2. Основные положения технического регламента таможенного союза "О безопасности мяса и 

мясной продукции". 

3. Доставка и системы приемки скота на мясокомбинаты. Влияние транспортировки и пред-

убойного содержания скота на формирование качественных характеристик мяса. 

4. Классификация субпродуктов в зависимости от морфологического строения и пищевой 

ценности. Основные направления использования субпродуктов в мясоперерабатывающем 

производстве. 

5. Показатели качества пищевой продукции и факторы, влияющие на них. 

6. Методы и средства контроля качества пищевой продукции. 

7. Контроль как одно из средств обеспечения качества. 

8. Классификация пищевых добавок. 

9. Критерии качества и безопасности пищевых продуктов 

10. Технологическая схема и организация технологического процесса обработки мясокостных и 

мякотных субпродуктов. 

11. Технологическая схема, характеристика основных операций и организация процесса обра-

ботки шкур. Сущность различных способов консервирования кожевенного сырья и их тех-

нико-экономическая оценка. 

12. Ассортимент технических жиров и кормовой муки и классификация сырья для их производ-

ства. Операции по подготовке сырья для производства технических жиров и кормовой муки.  

13. Технология и организация процесса производства кормовой муки в вакуум-горизонтальных 

котлах. 

14. Значение пищи из гидробионтов для жизнедеятельности человека 

15. Характеристика водного сырья и его классификация 

16. Производство охлажденной и замороженной продукции из гидробионтов. Пороки 

охлажденной и мороженой рыбы 

17.  Особенности организации технологического процесса производства сухих животных кормов 

на непрерывно  действующих линиях.  

18.  Технологическая схема производства сахарной свеклы в сахарный песок. 
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19.  Производство сахара рафинада. 

20.  Отходы при производстве рафинада. 

21.  Основы первичной переработки и хранения хмеля. 

22. Свойства, химический состав хмеля. 

23. Классификация методов извлечения пищевого жира из жиросырья и их технико-

экономическая оценка. Общая технологическая схема получения пищевых животных жиров.  

24. Организация технологического процесса переработки жира-сырца на непрерывно действу-

ющих установках. Методы очистки жира от примесей и влаги.  

25. Интенсификация процесса переработки костного сырья с помощью физических методов 

обработки.  

26. Вода молока. Классификация Ребиндера. 

27. Казеин. Свойства казеина. 

28. Сывороточные белки. Свойства сывороточных белков. 

29. Липиды молока. Физические и химические свойства липидов. 

30. Ферменты молока. 

31. Минеральные вещества молока. 

32. Углеводы молока. Свойства лактозы. 

33. Физико-химические свойства молока: титруемая кислотность, плотность. 

34. Физико-химические свойства молока: вязкость, температура замерзания. 

35. Организация технологического процесса переработки жира-сырца, перспективы 

внедрения безотходных технологий. Возможные направления использования шквары и фу-

зы. 

36. Морфологическое строение и химический состав икры 

37. Технология получения и переработки икры 

38. Технология консервирования икры. Дефекты консервированной икорной продукции 

39. Упаковка банок с икрой. Хранение и транспортировка икры. Требования к качеству 

икорных товаров 

40. Организация технологического процесса обработки шкур тузлукованием на поточно-

механизированных линиях. 

41. Технология и техника замораживания. Преимущества замораживания мяса в блоках. Режимы 

и допустимые сроки хранения. Сравнительная оценка замораживания мяса одно- и двухфаз-

ным способами. 

42. Технологическая схема, характеристика основных операций и организация процесса произ-

водства меланжа. 

43. Технология и организация процесса производства яичного порошка. 

44. Химический состав и пищевая ценность мяса птицы. Схема и технико-экономические пре-

имущества комплексной переработки птицы. 

45. Технологическая схема и организация технологического процесса обработки сухопутной и 

водоплавающей птицы. 

46. Мясо механической обвалки, его химический состав и пищевая ценность 

47. Технологическая схема и характеристика основных операций производства клея и желатина. 

48. Типы мясоперерабатывающих предприятий. Мясокомбинаты и их организационная структу-

ра. 

49. Технологическая схема, характеристика основных операций и организация процесса убоя и 

первичной переработки крупного рогатого скота. 

50. Технологическая схема, характеристика основных операций и организация процесса убоя и 

первичной переработки мелкого рогатого скота. 

51. Технологическая схема, характеристика основных операций и организация технологического 

процесса убоя и первичной обработки свиней. 

52. Виды эндокринно-ферментного и специального сырья, его сбор и консервирование. Харак-

теристика основных операций при производстве органопрепаратов. 

53. Роль воды в мясе и мясопродуктах. Формы ее связи. Показатель активности воды. 
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54. Химический состав мяса животных, его пищевая ценность. Морфологический состав туш и 

характеристика входящих тканей. 

55. Физико-химические и биохимические изменения в жиросырье и топленом жире в зависимо-

сти от факторов окружающей среды и технологических факторов. 

56. Качество и пищевая ценность мясопродуктов с точки зрения теории о сбалансированном 

питании. Показатели качества мясопродуктов, их измерение и оценка. 

57. Технология и организация производства панированных полуфабрикатов. 

58. Технология и организация производства крупнокусковых и натуральных полуфабрикатов. 

59. Технологические схемы и организация технологического процесса производства рубленых 

полуфабрикатов (котлет и пельменей). 

60. Состояние и перспективы производства, технологические схемы и хар-ка основных операций 

производства быстрозамороженных готовых вторых блюд. 

61. Ассортимент, классификация и пищевая ценность мясных баночных консервов. Требования 

к сырью, таре, готовой продукции в соответствии с ГОСТ. Виды брака консервов. 

62. Технологическая схема и характеристика основных операций производства мясных нату-

ральных консервов. 

63. Технологическая схема и характеристика основных операций производства пастеризованных 

консервов. Факторы, влияющие на качество готовой продукции. 

64. Стерилизация. Цель, сущность и режимы стерилизации консервов различных видов. 

65. Формула стерилизации консервов. Влияние режимов тепловой обработки мясных консервов 

на жизнедеятельность микроорганизмов. 

66. Особенности производства мясных консервов для детского и диетического питания. 

67. Виды соленых изделий в зависимости от исходного сырья и особенностей технологической 

обработки. Их пищевая ценность и требования к качеству сырья и готовой продукции в соот-

ветствии с ГОСТ. 

68. Технологическая схема и характеристика основных операций производства вареных колбас, 

сосисок и сарделек. Основные пути совершенствования отдельных операций. 

69. Технологические схемы и орг. технолог. процесса производства полукопченых и вареных 

колбас. Способы интенсификации отдельных технологических операций. 

70. Технологические схемы, особенности технологий производства ливерных колбас, студней, 

зельцев, паштетов. 

71. Особенности автолиза мяса в зависимости от прижизненных и технологических факторов. 

Принципы и способы интенсификации созревания и улучшения консистенции мяса. 

72. Цель, сущность и режимы охлаждения вареных колбас. Способы интенсификации процесса 

охлаждения. 

73. Влияние белковых препаратов на функционально-технологические свойства колбасных 

фаршей. Способы подготовки белковых препаратов перед их использованием в технологии 

мясопродуктов. 

74.  Безалкогольные напитки и их производство. 

75.  Напитки общего назначения. 

76.  Плодово-ягодные полуфабрикаты для безалкогольных напитков. 

77.  Технологическая схема производства напитков. 

78.  Квас и его производство.  

79.  Приготовление квасных хлебцев и сухого кваса. 

80.  Производство вин. 

81.  Технологический процесс производства вин. 

82.  Российская классификация вин. 

83.  Дегустация вина. 

84.  Технология приготовления вина. 

85. Основы хранения картофеля, плодов и овощей. Режимы хранения. 
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6. Критерии оценки результатов сдачи государственного экзамена и защиты  

выпускных квалификационных работ 

Члены ГЭК  оценивают выпускную квалификационную работу исходя из оценок до-

клада студента, его ответов на вопросы, представленного наглядного материала, содержания 

и оформления ВКР. 

Решение об окончательной оценке ВКР принимается с учетом оценок научного руко-

водителя, рецензента, членов ГЭК  под руководством председателя на закрытом обсуждении. 

Итоговая оценка ВКР выставляется по четырехбалльной системе: «отлично», «хоро-

шо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно».  

Оценка результатов сдачи государственного экзамена: 

«ОТЛИЧНО» - студент не только продемонстрировал полное фактологическое усвое-

ние материала и умение аргументировано обосновать теоретические постулаты и методиче-

ские решения, но и умеет осознано и аргументировано применять методические решения для 

нестандартных задач. 

«ХОРОШО» - студент продемонстрировал полное фактологическое усвоение материала и 

умение: аргументировано обосновать теоретические постулаты и методические решения; 

решать стандартные задачи. 

«УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО»  - студент продемонстрировал либо: неполное фактологи-

ческое усвоение материала при наличии базовых знаний, либо неполное умение аргументи-

ровано обосновывать теоретические постулаты и методические решения при наличии базо-

вого умения, неполное умение решать стандартные задачи при наличии базового умения. 

 «НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО»  - студент на фоне базовых (элементарных) знаний 

продемонстрировал лишь базовое умение решать стандартные (элементарные) задачи. Сту-

дент НЕ имеет базовых (элементарных) знаний и не умеет решать стандартные (элементар-

ные) задачи. 

Критерием выставления оценок (соответствия уровня подготовки выпускника требова-

ниям ФГОС ВО) на основе выполнения и защиты выпускником ВКР является суммарный 

балл оценки ГАК. 

Члены ГАК оценивают работу исходя из оценок доклада студента, его ответов на во-

просы, представленного наглядного материала, содержания и оформления ВКР. 

Решение об окончательной оценке дипломной работы принимается с учетом оценок 

научного руководителя, рецензента, членов ГАК под руководством председателя на закры-

том обсуждении. 

Суммарный балл оценки ГАК определяется как среднее арифметическое итоговых оце-

нок членов ГАК и рецензента. Указанный балл округляется до ближайшего целого значения. 

При значительных расхождениях в баллах между членами ГАК оценка ВКР и ее защиты 

определяется в результате закрытого обсуждения на заседании ГАК. При этом голос предсе-

дателя ГАК является решающим. 

Итоговая оценка дипломной работы выставляется по четырехбалльной системе: «от-

лично», «хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно». При неудовлетворитель-

ной оценке дипломная работа не засчитывается и диплом студенту не выдается. 

Оценка «отлично» может быть поставлена при выполнении всех нижеприведенных 

условий: 

работа написана на высоком теоретико-методологическом уровне, с приведением оте-

чественного и зарубежного опыта, различных подходов, изложенных в монографической и 

другой научной литературе, в том числе на иностранном языке; 

автором всесторонне раскрыто содержание исследуемого явления; 

работа содержит статистические материалы в объеме, соответствующем целям и зада-

чам исследования; 

автор хорошо ориентируется в имеющейся современной нормативной базе по теме ис-

следования; 

работа включает практические предложения автора; 
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работа написана грамотным литературным языком и правильно оформлена; 

доклад в процессе защиты полностью раскрывает содержание работы и полученные 

выводы; автор не зачитывает письменный текст выступления, исчерпывающе и аргументи-

ровано отвечает на вопросы; 

иллюстрационный материал, подготовленный автором, информационно насыщен и 

позволяет составить целостное представление о наиболее важных качественных и количе-

ственных результатах выполненной работы. 

Оценка снижается при невыполнении хотя бы одного из вышеуказанных требований. 

Не может претендовать на отличную оценку самостоятельно выполненная дипломная 

работа, не соответствующая установленным требованиям, в частности, имеющая следующие 

недостатки: 

отсутствие обязательных структурных элементов работы; 

заключение, не вытекающее из фактического содержания работы; 

отсутствие новейших источников и литературы, а также данных периодической печати 

(за начало года защиты и предыдущего года); 

отсутствие увязки темы с российской проблематикой; 

неправильно оформленный список использованных источников и литературы; 

отсутствуют сноски на все использованные источники и литературу; 

неправильно оформленные графики и статистические таблицы; 

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если работа носит компилятивный характер, 

не содержит разделов, обязательных при выполнении основной части диплома, основана на 

устаревшей нормативно-методической и статистической базе, а в ходе доклада автор не мо-

жет предоставить комиссии основные результаты работы и испытывает значительные за-

труднения при ответах на вопросы. 

При условии успешного прохождения всех установленных видов итоговых аттестаци-

онных испытаний, входящих в итоговую государственную аттестацию, выпускнику присва-

ивается квалификация бакалавр по направлению 35.03.07 Технология производства и пере-

работки сельскохозяйственной продукции. 

 

7. Требования к выпускным квалификационным работам и порядку их выполне-

ния 

Выпускная квалификационная работа представляет собой законченную разработку, в 

которой решается актуальная задача по технологии производства продукции животноводства 

соответствующего качества. 

В выпускной квалификационной работе выпускник должен использовать методы ре-

шения поставленных задач, применяя заданные или разрабатывая в составе творческого кол-

лектива новые методики, планировать экспериментальные исследования, использовать ком-

пьютерные методы сбора, хранения и обработки информации, применяемые в сфере профес-

сиональной деятельности. 

За достоверность результатов, представленных в ВКР, несет ответственность студент – 

автор выпускной работы. 

Выполнение ВКР осуществляется студентом в соответствии с заданием. Задание, кон-

кретизирующее объем и содержание ВКР, выдается студенту руководителем. При необходи-

мости выпускнику для подготовки ВКР назначаются консультанты по отдельным разделам. 

Руководитель ВКР бакалавра: 

- в соответствии с темой выдает студенту задание на практику для сбора материала; 

- выдает студенту задание на ВКР; 

- рекомендует студенту литературу и другие информационные источники; 

- проводит систематические консультации; 

- проверяет выполнение работы (по частям и в целом); 

- при необходимости после преддипломной практики вносит изменения в задание на 

выпускную квалификационную работу. 
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Сроки выполнения ВКР определяются учебным планом и графиком учебного процесса. 

ВКР оформляется с соблюдением методических указаний (требований) по выполнению 

ВКР по направлению 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйствен-

ной продукции». 

Объем, структура ВКР не может быть менее 50 страниц (c интервалом 1,5 пт. и разме-

ром шрифта 14TimesNewRoman). 

В перечень дополнительных материалов могут входить: 

Графические и табличные материалы, 

Фотографии, 

Видеоматериалы. 

Законченная ВКР передается студентом своему руководителю не позднее, чем за 1 ме-

сяц до установленного срока защиты для написания отзыва руководителя, после этого, под-

писанная руководителем работа подлежит рецензированию. 

Руководитель готовит отзыв на ВКР студента по следующим разделам: 

актуальность темы и значимость работы; 

степень соответствия работы заданию; 

оценка теоретического и практического содержания работы; 

качество оформления работы; 

характеристика студента ходе выполнения работы; 

достоинства и недостатки работы; 

соответствие ВКР предъявляемым требованиям к данному виду работы, возможности 

присвоения квалификации и надписи на титульном листе работы «к защите» или «на дора-

ботку». 

Рецензент на ВКР назначается деканатом из числа научно-педагогических работников 

других кафедр факультета. 

Студент заранее готовит план своего выступления на защите ВКР и наглядный демон-

страционный материал. 

Студенты, нарушившие сроки подготовки ВКР и не представившие работу на кафедру 

в установленный срок, не допускаются к защите дипломной работы. Если заведующий ка-

федрой, исходя из содержания отзывов руководителя и рецензента, не считает возможным 

допустить студента к защите, вопрос об этом должен рассматриваться на заседании выпус-

кающей кафедры с участием руководителя и автора работы. Решение учебно-методической 

комиссии доводится до сведения деканата. 

В ГАК по защите выпускных квалификационных работ до начала защиты представля-

ются следующие документы: 

ВКР в одном экземпляре; 

Рецензию на ВКР с оценкой работы; 

Отзыв руководителя. 

 

8. Примерная тематика выпускных квалификационных работ 

1.Разработка технологии лечебно-профилактического продукта питания с гепатопро-

текторными свойствами. 

2.Разработка технологии биологически-активного модуля для восстановления функ-

ции сердечно-сосудистой системы в постамбулаторный период. 

3.Проектирование производства иммуномодулирующих биологически активных бел-

ковых комплексов мощностью 10 тонн в смену в условиях ООО «Аксайское молоко Плюс» 

Ростовской области. 
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4.Разработка технологии обогащающего модуля микробиального происхождения и 

изучение возможности его применения в пищевой промышленности. 

5.Проектирование производства биологически-активного пищевого гидролизата бел-

ков животного происхождения мощностью 20 тонн в смену на территории ООО «Ростовский 

завод плавленых сыров». 

6.Проектирование производства хлебобулочных изделий с комплексным синбиотиком 

мощностью 1500 кг в смену в ст. Ленинградская Краснодарского края. 

7.Применение семян овощных культур в технологии производства йогурта. 

8.Проектирование производства творога и творожных изделий мощностью 500 кг в 

смену в городе Таганроге Ростовской области. 

9.Проектирование производства сливочного масла мощностью 1,5 тонн в смену в го-

роде Новошахтинске Ростовской области. 

10.Проектирование производства сухого обезжиренного молока мощностью 300 кг в 

смену в поселке Тацинский Ростовской области. 

11.Проектирование производства напитков из сыворотки мощностью 60 тонн в смену 

на территории ООО «Ростовский завод плавленых сыров». 

12.Проектирование производства сыров с плесенью мощностью 1,2 тонны готовой 

продукции в смену на территории ООО «Ростовский завод плавленых сыров». 

13.Использование баранины и пробиотических культур в технологии производства 

колбасных изделий. 

14.Совершенствование технологии производства пищевых волокон из растительного 

сырья. 

15. Проектирование производства хлебобулочных изделий с использованием бифидо-

генного концентрата мощностью 1500 кг в смену на территории ООО «Сладости Дона». 

16. Проектирование производства продуктов для спортивного питания мощностью 20 

тонн готового продукта в смену на территории ООО «Ростовский завод плавленых сыров». 

17. Проектирование производства сливочного масла мощностью 35 тонн молока в 

смену на территории ОАО «Кагальницкий молокозавод».  

18. Использование природных источников биологически активных веществ для про-

изводства хлебобулочных изделий. 

19. Проект цеха по производству биопродуктов, мощностью 20 тонн сырья в смену с 

техническим проектом отделения нормализации и пастеризации на территории ООО «Ро-

стовский завод плавленых сыров». 

20. Проект цеха по производству кислосливочного и комбинированного масла, мощ-

ностью 2 тонны в смену. 
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21. Проект цеха по производству диетических хлебобулочных изделий мощностью 26 

т в сутки в поселке Тацинский Ростовской области. 

22.Проектирование производства концентратов на основе молочной сыворотки мощ-

ностью 50 тонн в смену. 

23. Проектирование производства хлебобулочных изделий с приготовлением теста на 

дрожжевом молоке мощностью 40 тонн в сутки. 

24. Производство молочных продуктов функциональной направленности мощностью 

35 тонн в смену на территории ООО «Юг Холдинг» в городе Красный Сулин Ростовской об-

ласти. 

25. Разработка технологии сырокопченых колбас по ускоренной технологии мощно-

стью1300 кг в смену на территории АО «Миллеровский мясокомбинат» в городе Миллерово 

Ростовской области. 

26. Производство кисломолочных продуктов с пробиотическими свойствами мощно-

стью 25 тонн в смену в поселке Тарасовский Ростовской области 

27.Проект колбасного цеха  мощностью N- тонн мясопродуктов в смену в городе N 

Ростовской области. 

28.Проект мясожирового цеха мощностью N- тонн мяса в смену в городе N Ростов-

ской области. 

29.Проект мясоконсервного цеха мощностью N- туб. в смену в г. N Ростовской обла-

сти. 

30.Проект цеха по производству кормов для животных мощностью N тонн в смену. 

31.Проект мясоперерабатывающего производства мощностью N тонн в смену в г. N  

Ростовской области. 

32.Проект цеха по производству полуфабрикатов мощностью N тонн продуктов в 

смену в городе N- Ростовской области. 

33.Проект убойного пункта мощностью N тонн мяса в смену в станице N Ростовской 

области. 

34.Проект колбасного цеха мощностью N т в смену. 

35.Проект мясохладобойни мощностью N тонн мяса в смену в станице N Ростовской 

области. 

36.Проект бойни для свиней мощностью N голов в смену в поселке N Ростовской об-

ласти. 

37.Проект скотобойни мощностью N голов в смену в поселке N Ростовской области. 

38.Проект цеха по производству мясных баночных консервов мощностью N туб. в 

смену. 
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9. Список рекомендуемой литературы для подготовки к государственному экзамену 

и  ВКР 

Основная литература Количество в библиоте-

ке / ссылка на ЭБС 

1.Технология хранения и переработки продукции животноводства : учеб-

ное пособие / Л. А. Коростелева, И. В. Сухова, М. А. Канаев [и др.]. — 

Самара : СамГАУ, 2021. — 177 с. — ISBN 978-5-88575-633-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/179600 — Режим доступа: для авториз. пользо-

вателей. 

2. Гуринович, Г. В. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная пе-

реработка скота : учебное пособие / Г. В. Гуринович, О. М. Мышалова, К. 

В. Лисин. — Кемерово : КемГУ, 2015. — 121 с. — ISBN 978-5-89289-880-

5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/72027 — Режим доступа: для авториз. 

пользователей.. 

3. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная 

переработка скота, птицы и продуктов убоя: лабораторный практикум : 

учебное пособие : в 2 частях / О. М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. 

Патшина. — Кемерово : КемГУ, [б. г.]. — Часть 1 — 2016. — 134 с. — 

ISBN 978-5-89289-972-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/93552  — Ре-

жим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продуктов. Первичная 

переработка скота, птицы и продуктов убоя: лабораторный практикум : в 

2 частях / О. М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кемерово 

: КемГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-5-89289-974-

1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/99578— Режим доступа: для авториз. 

пользователей.. 

4. Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продуктов. Производство 

мясных продуктов: лабораторный практикум : учебное пособие : в 2 ча-

стях / О. М. Мышалова, И. С. Патракова, М. В. Патшина. — Кемерово : 

КемГУ, [б. г.]. — Часть 2 — 2016. — 116 с. — ISBN 978-5-89289-974-1. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/93554— Режим доступа: для авториз. пользова-

телей 

https://e.lanbook.com/boo

k/179600 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/boo

k/72027  

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/

93552  

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/

99578  

Дополнительная литература Количество в библиоте-

ке / ссылка на ЭБС 

Мышалова, О. М. Технология мяса и мясных продуктов : учебное посо-

бие / О. М. Мышалова, Д. В. Кецелашвили. — Кемерово : КемГУ, 2012. 

— 96 с. — ISBN 978-5-89289-740-2. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/45632 

— Режим доступа: для авториз. пользователей.. 

 

https://e.lanbook.com/book/

45632 

  

https://e.lanbook.com/book/179600
https://e.lanbook.com/book/179600
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/72027
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/93552
https://e.lanbook.com/book/99578
https://e.lanbook.com/book/99578
https://e.lanbook.com/book/45632
https://e.lanbook.com/book/45632
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10. Порядок проведения защиты выпускных квалификационных работ 

Защита выпускной квалификационной работы является завершающим этапом итоговой 

государственной аттестации выпускника. 

Процедура защиты ВКР включает в себя: 

открытие заседания ГАК (председатель, заместитель председателя излагает порядок 

защиты, принятия решения, оглашения результатов ГАК); 

представление председателем (секретарем) ГАК выпускника (фамилия, имя, отчество), 

темы, руководителя (научного руководителя); 

доклад выпускника; 

вопросы членов ГАК (записываются в протокол); 

заслушивание отзыва руководителя (научного руководителя); 

заслушивание рецензии; 

заключительное слово выпускника (ответы на высказанные замечания). 

В процессе защиты ВКР студент делает доклад об основных результатах своей работы 

продолжительностью не более 10 минут, затем отвечает на вопросы членов комиссии по су-

ществу работы, а также на вопросы, отвечающие общим требованиям к профессиональному 

уровню выпускника, предусмотренные ФГОС ВО по направлению 35.03.07 Технология про-

изводства и переработки сельскохозяйственной продукции 

Во время заседания ГАК ВКР находится у Председателя комиссии. Членам комиссии 

следует раздать подготовленный раздаточный материал в печатной форме и продемонстри-

ровать иллюстративный материал в презентационной форме с использованием PowerPoint. 

Основное внимание в выступлении должно быть уделено практическим результатам 

исследования. Студент должен показать, какие практические наработки, выводы и рекомен-

дации он представляет к защите. 

Превышение срока выступления расценивается как неспособность студента лаконично 

и обоснованно представить результаты дипломного исследования. 

Изложение содержания проведенного исследования должно быть свободным, чтение 

текста исключается. При оценке учитываются хорошее владение материалом и самостоя-

тельное, грамотное изложение основных позиций дипломной работы. 

Свое выступление студент должен сопровождать наглядным материалом, который от-

ражает основные результаты исследования (схемы, рисунки, таблицы, графики, программы и 

инструментарий исследования), который оформляется в виде электронной презентации, либо 

в виде плакатов (как минимум, формата А 1), либо в виде раздаточного пакета наглядных 

материалов, выдаваемого каждому члену ГАК. Наглядные материалы могут быть оформлены 

для демонстрации с использованием технических средств. По ходу выступления делается 

ссылка на наглядный материал, комментируется его содержание. 

Вопросы членов ГАК касаются, как правило, уточнения и конкретизации техники, ме-

тодов и результатов исследования, степени обоснованности выводов и рекомендаций, со-

держащихся в ВКР, позиции студен-та по поднимаемым проблемам, личного вклада студен-

та в полученный результат. Ответы на вопросы должны демонстрировать свободное владе-

ние темой, способность студента коротко и аргументировано излагать свою позицию, навы-

ки доказательства и отстаивания своих взглядов. 

Общая продолжительность защиты ВКР не более 25 минут. 

Результат защиты выпускной квалификационной работы и решение о присвоении ква-

лификации выпускнику оформляются в зачетную книжку и заверяются подписями всех чле-

нов аттестационной комиссии, присутствовавших на заседании. 

Секретарь ГАК сдает зачетные книжки и другие документы в деканат биотехнологиче-

ского факультета. 

Защищенные выпускные квалификационные работы сдаются под расписку на кафедру 

и затем хранятся в архиве университета. 
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Порядок апелляции результатов государственной итоговой (итоговой) аттестации про-

водится в соответствии с Приказом Минобрнауки России от 29 июня 2015 г. № 636 «Об 

утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам высшего образования - программам бакалавриата, программам специалитета и 

программам магистратуры». 

 

11. Критерии оценки результатов защиты выпускных  

квалификационных работ 

Члены ГЭК  оценивают выпускную квалификационную работу исходя из оценок до-

клада студента, его ответов на вопросы, представленного наглядного материала, содержания 

и оформления ВКР. 

Решение об окончательной оценке ВКР принимается с учетом оценок научного руко-

водителя, рецензента, членов ГЭК  под руководством председателя на закрытом обсуждении. 

Итоговая оценка ВКР выставляется по четырех балльной системе: «отлично», «хоро-

шо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно».  

Оценка «отлично» выставляется при условии, что: 

- работа выполнена самостоятельно, носит творческий характер, содержит элементы 

научной новизны; 

- собран, обобщен, и проанализирован достаточный объем нормативных правовых ак-

тов, литературы, статистической информации и других практических материалов, позволив-

ший всесторонне изучить тему и сделать аргументированные выводы и практические реко-

мендации; 

- при написании и защите работы выпускником продемонстрирован высокий уровень 

развития общекультурных и профессиональных компетенций, глубокие теоретические зна-

ния и наличие практических навыков; 

- работа хорошо оформлена и своевременно представлена на кафедру, полностью со-

ответствует требованиям, предъявляемым к содержанию и оформлению ВКР; 

- на защите освещены все вопросы исследования, ответы студента на вопросы про-

фессионально грамотны, исчерпывающие, подкрепляются положениями нормативно-

правовых актов, выводами и расчетами, отраженными в работе. 

Оценка «хорошо» ставится, если: 

- тема работы раскрыта, однако выводы и рекомендации не всегда оригинальны и/или 

не имеют практической значимости, есть неточности при освещении отдельных вопросов 

темы; 

- собран, обобщен и проанализирован необходимый объем нормативных правовых ак-

тов, литературы, статистической информации и других практических материалов, но не по 

всем аспектам исследуемой темы сделаны выводы и обоснованы практические рекоменда-

ции; 

- при написании и защите работы выпускником продемонстрирован средний уровень 

развития общекультурных и профессиональных компетенций, наличие теоретических знаний 

и достаточных практических навыков; 

- работа своевременно представлена на кафедру, есть отдельные недостатки в ее 

оформлении; в процессе защиты работы дана общая характеристика основных положений 

работы, были неполные ответы на вопросы. 

Оценка «удовлетворительно» ставится, когда: 
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- тема работы раскрыта частично, но в основном правильно, допущено поверхностное 

изложение отдельных вопросов темы; 

- в работе не использован весь необходимый для исследования темы объем норматив-

ных правовых актов, литературы, статистической информации и других практических мате-

риалов, выводы и практические рекомендации не всегда обоснованы; 

- при написании и защите работы выпускником продемонстрированы удовлетвори-

тельный уровень развития общекультурных и профессиональных компетенций, отсутствие 

глубоких теоретических знаний и устойчивых практических навыков; 

- работа своевременно представлена на кафедру, однако не в полном объеме по со-

держанию и/или оформлению соответствует предъявляемым требованиям; в процессе защи-

ты выпускник недостаточно полно изложил основные положения работы, испытывал за-

труднения при ответах на вопросы. 

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если: 

- содержание работы не раскрывает тему, вопросы изложены бессистемно и поверх-

ностно, нет анализа практического материала, основные положения и рекомендации не име-

ют обоснования; 

- работа не оригинальна, основана на компиляции публикаций по теме; 

- при написании и защите работы выпускником продемонстрирован неудовлетвори-

тельный уровень развития общекультурных и профессиональных компетенций; работа не-

своевременно представлена на кафедру, не в полном объеме по содержанию и оформлению 

соответствует предъявляемым требованиям; 

- на защите выпускник показал поверхностные знания по исследуемой теме, отсут-

ствие представлений об актуальных проблемах по теме работы, плохо отвечал на вопросы. 

При неудовлетворительной оценке выпускная квалификационная работа не засчиты-

вается и диплом студенту не выдается. 

При условии успешного прохождения всех установленных видов аттестационных ис-

пытаний, входящих в государственную итоговую (итоговую) аттестацию, выпускнику при-

сваивается квалификация бакалавр по направлению 35.03.07 Технология производства и пе-

реработки сельскохозяйственной продукции, направленность Технология производства и пе-

реработки мяса и мясной продукции. 
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