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1. Общие положения 

Настоящая программа определяет процедуру организации и проведе-

ния в Университете государственной итоговой (итоговой) аттестации обу-

чающихся, завершающих освоение образовательной программы, по направ-

лению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, 

направленность Технология мяса и мясных продуктов, включая формы гос-

ударственной итоговой (итоговой) аттестации, требования к использованию 

средств обучения и воспитания, средств связи при проведении государ-

ственной итоговой (итоговой) аттестации, требования, предъявляемые к ли-

цам, привлекаемым к проведению государственной итоговой (итоговой) ат-

тестации, порядок подачи и рассмотрения апелляций, изменения и (или) ан-

нулирования результатов государственной итоговой (итоговой) аттестации, 

а также особенности проведения государственной итоговой (итоговой) атте-

стации для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья. 

Настоящая программа носит обязательный характер и распространя-

ются на деятельность должностных лиц и сотрудников Университета, при-

нимающих участие в государственной итоговой (итоговой) аттестации по 

направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхож-

дения, направленность Технология мяса и мясных продуктов, а также обу-

чающихся, проходящих государственную итоговую (итоговую) аттестацию 

по данной основной профессиональной образовательной программе. 
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2. Нормативно-правовая база 

 Федеральный государственный образовательный стандарт высшего обра-

зования по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания живот-

ного происхождения/ направленность Технология мяса и мясных про-

дуктов, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ 

от 11 августа 2020 г., регистрационный номер № 937; 

 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания резуль-

татов освоения основной профессиональной образовательной программы 

(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 направле-

нию подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, 

направленность Технология мяса и мясных продуктов закрепляет за госу-

дарственной итоговой (итоговой) аттестацией завершение формирования 

следующих компетенций:  

- Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на ос-

нове системного подхода, вырабатывать стратегию действий (УК-1), 

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

2),  

- Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая 

командную стратегию для достижения поставленной цели  (УК-3),  

- Способен применять современные коммуникативные технологии, в том 

числе на иностранном(ых) языке(ах), для академического и профессиональ-

ного взаимодействия  (УК-4),  

- Способен анализировать и учитывать разнообразие культур в процессе 

межкультурного взаимодействия  (УК-5),  

- Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятель-

ности и способы ее совершенствования на основе самооценки  (УК-6),  

- Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную поли-

тику и конкурентоспособные концепции предприятия  (ОПК-1),  

- Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологи-

ческих процессов производства продукции различного назначения  (ОПК-

2),  

- Способен оценивать риски и управлять качеством процесса и продукции 

путем использования и разработки новых высокотехнологических решений  

(ОПК-3),  
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- Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирова-

ния технологических процессов производства продукции из сырья животно-

го происхождения  (ОПК-4),  

- Способен организовывать научно-исследовательские и научно-

производственные работы для комплексного решения профессиональных 

задач  (ОПК-5),  

- Способен проектировать образовательные программы в сфере своей про-

фессиональной деятельности, разрабатывать научно-методическое обеспе-

чение для их реализации  (ОПК-6),  

- Разработка новых технологий производства новых продуктов питания жи-

вотного происхождения на автоматизированных технологических линиях  

(ПК-1),  

- Управление испытаниями и внедрением новых технологий производства 

новых продуктов питания животного происхождения на автоматизирован-

ных технологических линиях 

 (ПК-2). 

индикаторов достижения компетенции: 

Способен осуществлять критический анализ проблемных ситуаций на осно-

ве системного подхода (УК-1.1);  

- Способен вырабатывать стратегию действий по решению проблемных си-

туаций (УК-1.2);  

-Способен решать и устранять проблемные ситуации на основе критическо-

го анализа и системного подхода (УК-1.3);  

- Способен планировать и организовывать разработку проекта (УК-2.1);  

- Способен реализовывать готовый проект (УК-2.2);  

- Способен осуществлять модернизацию и реконструкцию реализованного 

проекта (УК-2.3);  

- Способен организовывать работу команды и ею руководить  (УК-3.1);  

- Способен вырабатывать командную стратегию для достижения поставлен-

ной цели  (УК-3.2);  
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- Способен формировать команду на основе командной стратегии  (УК-3.3);  

- Способен применять современные коммуникативные технологии для ака-

демического и профессионального взаимодействия на русском языке  (УК-

4.1);  

- Способен применять современные коммуникативные технологии для ака-

демического и профессионального взаимодействия на иностранном(ых) 

языке(ах)  (УК-4.2);  

- Способен применять современные коммуникативные технологии на раз-

личных языках  (УК-4.3);  

- Способен анализировать разнообразие культур в процессе межкультурного 

взаимодействия  (УК-5.1);  

- Способен учитывать разнообразие культур в процессе межкультурного 

взаимодействия  (УК-5.2);  

- Способен корректировать деятельность в профессиональной сфере с уче-

том разнообразия культур в процессе межкультурного взаимодействия  

(УК-5.3);  

- Способен определять и реализовывать приоритеты собственной деятель-

ности  (УК-6.1);  

- Способен использовать способы совершенствования собственной деятель-

ности на основе самооценки  (УК-6.2);  

- Способен транспарентно идентифицировать самооценку на основе реали-

зации приоритетов собственной деятельности 

 (УК-6.3);  

- Способен разрабатывать эффективную стратегию предприятия  (ОПК-1.1);  

- Способен разрабатывать эффективную инновационную политику пред-

приятия (ОПК-1.2);  

- Способен разрабатывать конкурентоспособные концепции предприятия  

(ОПК-1.3);  
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- Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологи-

ческих процессов производства продуктов животного происхождения  

(ОПК-2.1);  

- Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологи-

ческих процессов производства продукции из вторичного сырья животного 

происхождения  (ОПК-2.2);  

- Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологи-

ческих процессов производства продукции специального назначения  (ОПК-

2.3);  

- Способен оценивать риски путем использования и разработки новых вы-

сокотехнологических решений  (ОПК-3.1); 

 - Способен управлять качеством процесса и продукции путем использова-

ния и разработки новых высокотехнологических решений  (ОПК-3.2);  

- Способен разрабатывать высокотехнологичные решения по управлению 

качеством продукции  (ОПК-3.3);  

- Способен использовать методы моделирования продуктов из сырья жи-

вотного происхождения  (ОПК-4.1);  

- Способен использовать методы проектирования технологических процес-

сов производства продукции из сырья животного происхождения  (ОПК-

4.2);  

- Способен совершенствовать методы моделирования продуктов и проекти-

рования технологических процессов производства продукции из сырья жи-

вотного происхождения  (ОПК-4.3);  

- Способен организовывать научно-исследовательские работы для ком-

плексного решения профессиональных задач  (ОПК-5.1);  

- Способен организовывать научно-производственные работы для ком-

плексного решения профессиональных задач  (ОПК-5.2);  

- Способен комплексно решать профессиональные задачи на основе резуль-

татов научно-исследовательских и научно-производственных работ  (ОПК-

5.3);  
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- Способен проектировать образовательные программы в сфере своей про-

фессиональной деятельности  (ОПК-6.1);  

- Способен разрабатывать научно-методическое обеспечение в сфере своей 

профессиональной деятельности для реализации образовательных программ 

 (ОПК-6.2);  

- Способен реализовывать образовательные программы и научно-

методическое обеспечение в сфере своей профессиональной деятельности  

(ОПК-6.3);  

- Способен проводить научно-исследовательские работы и маркетинговые 

исследования в области прогрессивных технологий производства и перспек-

тивных продуктов питания животного происхождения  (ПК-1.1);  

- Способен исследовать свойства продовольственного сырья, пищевых мак-

ро- и микроингредиентов, технологических добавок и улучшателей, выпол-

няющих технологические функции, для придания пищевым продуктам жи-

вотного происхождения определенных свойств, сохранения их качества и 

выработки готовых изделий с заданным функциональным составом и свой-

ствами  (ПК-1.2);  

- Способен планировать развитие производства продуктов питания живот-

ного происхождения на автоматизированных технологических линиях в ор-

ганизации в соответствии с государственной политикой Российской Феде-

рации в области здорового питания населения на основе проведенных науч-

ных исследований  (ПК-1.3);  

- Способен разрабатывать новые технологические решения, технологии, ви-

ды оборудования, средства автоматизации и механизации производства и 

новые виды продуктов питания животного происхождения с заданным со-

ставом и свойствами в целях обеспечения конкурентноспособности произ-

водства в соответствии со стратегическим планом развития производства 

продуктов питания животного происхождения на автоматизированных тех-

нологических линиях  (ПК-1.4);  
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- Способен разрабатывать новые методики проведения исследований 

свойств сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, позволяющих созда-

вать современные информационно-измерительные комплексы для проведе-

ния контроля качества продуктов питания животного происхождения на ав-

томатизированных технологических линиях  (ПК-1.5); 

- Способен проводить патентные исследования и определение показателей 

технического уровня проектируемых объектов технологии и продукции с 

целью оформления заявок на изобретения и промышленные образцы и па-

тентных документов по результатам разработки новых технологических 

решений, технологий и новых видов продуктов питания животного проис-

хождения  (ПК-1.6);  

- Способен организовывать проведение пусконаладочных и эксперимен-

тальных работ по освоению новых технологических процессов и внедрению 

в производство новых качественных, безопасных, функционально ценных 

видов продуктов питания животного происхождения  (ПК-2.1);  

- Способен корректировать рецептурно-компонентные и технологические 

решения при проведении промышленных испытаний прогрессивных техно-

логий и новых видов продуктов питания животного происхождения с уче-

том оптимизации затрат и повышения качества производимой продукции  

(ПК-2.2);  

- Способен анализировать влияние новых технологий, новых видов сырья и 

технологического оборудования на конкурентноспсобность и потребитель-

ские качества продуктов питания животного происхождения  (ПК-2.3). 

 

4. Требования к выпускным квалификационным работам и порядку их 

выполнения 

Выпускная квалификационная работа представляет собой магистер-

скую диссертацию,   которая имеет определенную новизну и решает  акту-

альные задачи в создании, разработке новых пищевых продуктов и совер-
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шенствовании технологических процессов пищевых производств различных 

форм собственности. 

В выпускной квалификационной работе выпускник должен использо-

вать методы решения поставленных задач, применяя заданные или разраба-

тывая в составе творческого коллектива новые методики, планировать экс-

периментальные исследования, использовать компьютерные методы сбора, 

хранения и обработки информации, применяемые в сфере профессиональ-

ной деятельности. 

За достоверность результатов, представленных в ВКР, несет ответ-

ственность студент – автор выпускной работы. 

Выполнение ВКР осуществляется студентом в соответствии с задани-

ем. Задание, конкретизирующее объем и содержание ВКР, выдается студен-

ту руководителем. Руководитель ВКР: 

 в соответствии с темой выдает студенту задание на практику для 

сбора материала; 

 выдает студенту задание на ВКР; 

 рекомендует студенту литературу и другие информационные ис-

точники; 

 проводит систематические консультации; 

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

 при необходимости после преддипломной практики вносит изме-

нения в задание на выпускную квалификационную работу. 

Сроки выполнения ВКР определяются учебным планом и графиком 

учебного процесса. 

Выполнение ВКР осуществляется студентом в соответствии с задани-

ем. Задание, конкретизирующее объем и содержание ВКР, выдается студен-

ту руководителем. 

Сроки выполнения ВКР определяются учебным планом и графиком 

учебного процесса. 
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ВКР оформляется с соблюдением методических указаний (требова-

ний) по выполнению ВКР: Методические указания по выполнению науч-

ной работы для магистров направления подготовки 19.04.03, Кобыляцкий 

П.С., Алексеев А.Л., Кокина Т.Ю., п. Персиановский, 2015, 30 с. УДК 637.5, 

ББК 36.92, М-54.;  Методические указания по выполнению выпускной ква-

лификационной работы для магистров направления подготовки 19.04.03, 

Кобыляцкий П.С., Алексеев А.Л., п. Персиановский, 2022, 30 с. УДК 637.5, 

ББК 36.92, М-54.; 

Завершенная выпускная квалификационная работа подписывается 

студентом на титульном листе и предоставляется руководителю, который 

дает подробный письменный отзыв о содержании работы, подписывает и 

представляет работу на кафедру.  

После этого ВКР (в непереплетенном виде) передается на нормокон-

троль, который осуществляет один из преподавателей по распоряжению за-

ведующего кафедрой. Нормоконтролер проверяет  соответствие оформле-

ния ВКР требованиям настоящих методических указаний. После устранения   

выявленных недостатков, он визирует ВКР (на последней странице библио-

графического списка, после подписи студента-дипломника). 

Оформленную выпускную квалификационную работу, прошедшую 

нормоконтроль, представляют на утверждение заведующему выпускающей 

кафедрой. Заведующий кафедрой решает вопрос о допуске ВКР к защите. 

При положительном решении он подписывает работу на титульном листе. 

Выпускная квалификационная работа должна быть представлена в деканат 

не позднее, чем за две недели до её защиты. 

ВКР, допущенная к защите, направляется на внешнее или внутреннее 

(другие кафедры) рецензирование.  

Рецензентами могут быть высококвалифицированные специалисты, 

как по проблеме выпускной квалификационной работы, так и в соответ-

ствующей отрасли, работающие на предприятиях, в организациях, высших 

учебных заведениях, научно-исследовательских и проектных институтах. 
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При этом предпочтение отдается специалистам тех предприятий и органи-

заций, где студент проходит производственную практику.  

Ознакомление студентов с отзывом и рецензией (рецензиями) осу-

ществляется не позднее чем за 5 календарных дней до дня защиты выпуск-

ной квалификационной работы. 

Выпускная квалификационная работа, отзыв и рецензия (рецензии) 

передаются в государственную экзаменационную комиссию не позднее чем 

за 2 календарных дня до дня защиты выпускной квалификационной работы. 

Готовясь к защите работы, дипломник составляет тезисы выступле-

ния, оформляет наглядные пособия, презентации, продумывает ответы на 

замечания рецензента. 

Студенты, нарушившие сроки подготовки ВКР и не представившие 

работу на кафедру в установленный срок, не допускаются к  ее защите. Если 

заведующий кафедрой, исходя из содержания отзывов руководителя и ре-

цензента, не считает возможным допустить студента к защите, вопрос об 

этом должен рассматриваться на заседании выпускающей кафедры с уча-

стием руководителя и автора работы. Решение доводится до сведения дека-

ната. 

Тексты ВКР проверяются на объем заимствования и размещаются 

Университетом в электронно-библиотечной системе организации.  

 

 

Примерная тематика выпускных квалификационных работ 

1. Использование вторичных коллагенсодержащих продуктов переработки 

птицы в производстве колбасных изделий  

2. Разработка технологии и оценка потребительских свойств вареных кол-

бас с нетрадиционными наполнителями 

3. Использование в технологии комбинированных мясопродуктов нута и 

продуктов его переработки 



14 
 

4. Разработка технологии быстрозамороженных готовых блюд с использо-

ванием адаптивных пищевых добавок 

5. Использование природных полисахаридов и растительных экстрактов в 

рецептурах мясопродуктов 

6. Разработка технологии варенных колбасных изделий с использованием 

белковых препаратов животного происхождения  

7. Исследование функционально-технологических характеристик белковых 

препаратов растительного происхождения в технологии мясопродуктов  

8. Влияние белково-жировых эмульсий на технологические свойства руб-

леных полуфабрикатов из мяса птицы 

9. Использование биологически-активных добавок в рецептурах специали-

зированных мясопродуктов 

10. Разработка технологии комбинированных мясных продуктов для героди-

етического питания 

11. Использование пищевых волокон в производстве вареных колбасных из-

делий 

12. Исследование функционально-технологических характеристик спаржи в 

технологии продуктов диетического назначения 

13. Разработка технологии вареных колбас  функциональной направленно-

сти  с растительно-белковой добавкой 

14. Разработка технологии и оценка потребительских свойств мясопродук-

тов  обогащенных функциональными ингредиентами 

15. Разработка технологии нутриенто-сбалансированных эмульгированных 

колбас с использованием белоксодержащих препаратов 

16. Разработка технологии мясопродуктов с профилактическими свойствами 

для лиц с избыточной массой тела 

17. Использование белково-углеводных композитов в технологии мясных 

изделий 

18. Разработка технологии и оценка качества вареных колбасных изделий с 

использованием системы ХАССП 
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19. Разработка технологии вареных колбас с использованием вторичных 

продуктов убоя индейки 

20. Оценка функционально-технологических характеристик инулинсодер-

жащих растений с целью использования в технологии мясопродуктов 

21. Оценка функционально-технологических характеристик пищевых краси-

телей используемых в колбасном производстве 

 

Список рекомендуемой литературы для подготовки ВКР 

 

1. Антипова, Л. В. Технология и оборудование производства колбас и по-

луфабрикатов : учебное пособие / Л. В. Антипова, И. Н. Толпыгина, Н. П. 

Оботурова ; под общей редакцией Л. В. Антиповой. — Санкт-Петербург : 

ГИОРД, 2022. — 712 с. — ISBN 978-5-98879-216-1. — Текст : электрон-

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

https://e.lanbook.com/book/222470 (дата обращения: 13.03.24). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Бобренева, И. В. Математическое моделирование в технологиях продук-

тов питания животного происхождения / И. В. Бобренева, С. В. Николае-

ва. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 124 с. — ISBN 

978-5-507-45690-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/279809 (дата 

обращения: 13.03.24). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания : учебное 

пособие / А. Д. Димитриев, Г. О. Ежкова, Д. А. Димитриев, Н. В. Хурась-

кина. — Казань : КНИТУ, 2016. — 188 с. — ISBN 978-5-7882-1923-3. — 

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

https://e.lanbook.com/book/102022 (дата обращения: 13.03.24). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Гизатова, Н. В. Методы анализа качества сырья и готовой продукции : 

учебное пособие / Н. В. Гизатова, А. Я. Гизатов. — Уфа : БГАУ, 2022. — 
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https://e.lanbook.com/book/290618 (дата обращения: 13.03.24). — Режим 
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6. Гнездилова, А. И. Методика экспериментальных исследований : учебно-
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доступа: для авториз. пользователей. 

7. Гуринович, Г. В. Современные технологии производства и переработки 

мяса птицы : учебное пособие / Г. В. Гуринович, И. С. Патракова. — Ке-
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электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/135202 (дата обращения: 13.03.24). — Режим 
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: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/107704 (дата обращения: 13.03.24). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

9. Димитриев, А. Д. Управление качеством пищевой продукции на принци-

пах ХАССП в системе общественного питания : учебное пособие / А. Д. 
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2022. — 64 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/244490 (дата обращения: 

13.03.24). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

26. Современные технологии переработки мясного сырья : учебное пособие / 

В. Я. Пономарев, Г. О. Ежкова, Э. Ш. Юнусов, Р. Э. Хабибуллин. — Ка-

зань : КНИТУ, 2013. — 152 с. — ISBN 978-5-7882-1524-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/73422 (дата обращения: 13.03.24). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

27. Современные методы анализа мяса и мясопродуктов : учебное пособие / 

Э. Ш. Юнусов, В. Я. Пономарев, Г. О. Ежкова, Р. Э. Хабибуллин. — Ка-

зань : КНИТУ, 2013. — 156 с. — ISBN 978-5-7882-1522-8. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/73421 (дата обращения: 13.03.24). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

28. Современные методы и основы научных исследований в животноводстве 

: учебное пособие для вузов / И. В. Малявко, Л. Н. Гамко, В. А. Малявко 

[и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-

9354-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-

ма. — URL: https://e.lanbook.com/book/221186 (дата обращения: 13.03.24). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

29. Серпунина, Л. Т. Инновационная деятельность пищевого предприятия : 

учебное пособие / Л. Т. Серпунина. — Калининград : КГТУ, 2013. — 140 

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

URL: https://e.lanbook.com/book/197969 (дата обращения: 13.03.24). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 



21 
 

30. Трубина, И. А. Технология производства функциональных пищевых 

продуктов : учебное пособие / И. А. Трубина, Е. А. Скорбина. — Ставро-

поль : СтГАУ, 2020. — 100 с. — Текст : электронный // Лань : электрон-

но-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169709 (да-

та обращения: 13.03.24). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

31. Трубина, И. А. Технология производства продуктов диетического пита-

ния : учебное пособие / И. А. Трубина, Е. А. Скорбина. — Ставрополь : 

СтГАУ, 2018. — 92 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/141636 (дата 

обращения: 13.03.24). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

32. Тимошенко, Н. В. Проектирование и основы промстроительства пред-

приятий по переработке сырья животного происхождения : учебное по-

собие / Н. В. Тимошенко, А. М. Патиева, А. В. Кочерга. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2019. — 320 с. — ISBN 978-5-98879-169-0. — 

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

https://e.lanbook.com/book/129298 (дата обращения: 13.03.24). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

33. Философские проблемы науки и техники : учебное пособие / составитель 

Т. Н. Воронцова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Персиановский : Донской 

ГАУ, 2022. — 114 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/315062 (дата 

обращения: 13.03.24). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

34. Харенко, Е. Н. Технология функциональных продуктов для геродиетиче-

ского питания : учебное пособие / Е. Н. Харенко, Н. Н. Яричевская, С. Б. 

Юдина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-

3443-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-

ма. — URL: https://e.lanbook.com/book/206219 (дата обращения: 13.03.24). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

35. Хабибуллин, Р. Э. Оптимизация биотехнологических процессов перера-

ботки отходов агропромышленного комплекса : монография / Р. Э. Ха-
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бибуллин, Г. О. Ежкова, О. А. Решетник. — Казань : КНИТУ, 2016. — 

200 с. — ISBN 978-5-7882-1893-9. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/102021 

(дата обращения: 13.03.24). — Режим доступа: для авториз. пользовате-

лей. 

36. Шокина, Ю. В. Техника пищевых производств. Дымогенераторная тех-

ника и технологии : учебное пособие для вузов / Ю. В. Шокина, А. Ю. 

Обухов, А. А. Коробицин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 164 с. — ISBN 978-5-8114-8477-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/176890 (дата обращения: 13.03.24). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

 

Перечень лицензионного программного обеспечения  

MS Windows 7 OEM SNGL OLP NL Legalization GetGenuine wCOA Счет 

№1834 от 16.03.2010 ООО «Южная Софтверная компания»; OpenOffice 

Свободно распространяемое ПО, лицензия Apache License 2.0, LGPL; Adobe 

acrobat reader Свободно распространяемое проприетарное программное 

обеспечение; Zoom Тариф Базовый Свободно распространяемое ПО, 

ZoomVideoCommunications, Inc.; Skype Свободно распространяемое про-

приетарное программное обеспечение; Yandex Browser Свободно распро-

страняемое ПО; Dr.Web Договор № РГА 12130035 от 13.12.2022 между 

ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и ООО «КОМПАНИЯ ГЭНДАЛЬФ»; 7-zip 

Свободно распространяемое ПО, GNU Lesser General Public License; Yandex 

Browser Свободно распространяемое ПО; Лаборатория ММИС «Планы» 

Договор №576-22 от 11.11.2022 между ФГБОУ ВО «Донской ГАУ» и  ООО 

«Лаборатория ММИС». 

 

Перечень профессиональных баз данных 
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1. Гарант, Консультант плюс, КОНСОР, полнотекстовая база данных ино-

странных журналов Doal, реферативная база данных Агрикола и ВИНИТИ, 

научная электронная библиотека e-library, Агропоиск;  

2. Информационные справочные и поисковые системы: Rambler, Яndex, 

Google. 

Перечень информационных справочных систем 

Наименование ресурса Режим доступа 

Официальный сайт Министерства финансов РФ  http://www.minfin.ru/ 

Общероссийская сеть распространения правовой ин-

формации «Консультант Плюс» 
http://www.consultant.ru  

Официальный сайт Федеральной службы государ-

ственной статистики 
http://www.gks.ru  

Официальный сайт Центрального Банка РФ  http://www.cbr.ru/ 

Официальный сайт Международной федерации 

бухгалтеров  

www.ifac.org 

Официальный сайт Министерства сельского хозяйства 

и продовольствия Ростовской области 

http://www.don-agro.ru 

Официальный портал правительства Ростовской обла-

сти 

http://www.donland.ru 

Официальный сайт Росбизнесконсалтинга   http://www.rbc.ru/ 

Официальный сайт Высшей Аттестацион-

ной Комиссии (ВАК РФ) 

http://vak.ed.gov.ru/ 

Официальный сайт «Института Профессиональных 

бухгалтеров и аудиторов России»  

http://www.ipbr.org/ 

Официальный сайт Российской Коллегии аудиторов  www.rkanp.ru 

Официальный сайт СРО НП «Аудиторская Ассоци-

ация Содружество» 

http://www.auditor-

sro.org/ 

Официальный сайт Американской ассоциации ди-

пломированных бухгалтеров   

www.aicpa.org 

Официальный сайт Рейтингового агентства «Экс-

пертРА»  

http://raexpert.ru/ 

Институт статистических исследований и экономи-

ки знаний 

https://issek.hse.ru/ 

Научная электронная библиотека http://elibrary.ru 

Журнал «Бухгалтерский учет в сельском хозяйстве»  http://panor.ru/magazines/

bukhuchyet-v-selskom-

khozyaystve.html 

Журнал «Управление экономическими системами: 

электронный научный журнал»   

http://uecs.ru/ 

Журнал «Аудит и финансовый анализ»  http://auditfin.com/index.h

tm 

http://www.minfin.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.gks.ru/
http://www.cbr.ru/
http://www.ifac.org/
http://www.don-agro.ru/
http://www.donland.ru/
http://www.rbc.ru/
http://vak.ed.gov.ru/
http://www.ipbr.org/
http://www.rkanp.ru/
http://www.auditor-sro.org/
http://www.auditor-sro.org/
http://www.aicpa.org/
http://raexpert.ru/
https://issek.hse.ru/
http://elibrary.ru/
http://panor.ru/magazines/bukhuchyet-v-selskom-khozyaystve.html
http://panor.ru/magazines/bukhuchyet-v-selskom-khozyaystve.html
http://panor.ru/magazines/bukhuchyet-v-selskom-khozyaystve.html
http://uecs.ru/
http://auditfin.com/index.htm
http://auditfin.com/index.htm
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Наименование ресурса Режим доступа 

Журнал «Эксперт»  www.expert.ru 

Библиотека диссертаций и авторефератов России   http://www.dslib.net/ 

Научно-практический журнал «Учет и статистика» http://uchet.rsue.ru/ 

Институт статистических исследований и экономи-

ки знаний 

https://issek.hse.ru/ 

Научная электронная библиотека http://elibrary.ru 

Научная электронная библиотека https://e.lanbook.com 

AGRIS (Agricultural Research Information System) - 

международная информационная система по сель-

скому хозяйству и смежным с ним отраслям 

https://agris.fao.org/agris-

search/index.do 

Зарубежные электронные ресурсы издательства 

SpringerNature 

https://link.springer.com/ 

Зарубежные электронные ресурсы издательства 

Elsevier «Freedom Collection» и коллекции элек-

тронных книг «Freedom Collection eBook collection» 

https://www.sciencedirect.

com/ 

Scopus – крупнейшая база аннотаций и цитирования 

рецензируемой научной литературы со встроенны-

ми инструментами мониторинга, анализа и визуали-

зации научно-исследовательских данных 

www.scopus.com 

Международная база данных индексов научного 

цитирования Web of Science 

http://webofscience.com 

Университетская библиотека онлайн http://biblioclub.ru/ 

Методические разработки, учебные пособия, моно-

графии Донского ГАУ 

https://www.dongau.ru/ob

uchenie/nauchnaya-

biblioteka/kontaktnaya-

informatsiya.php 

Полная база данных Agricultural & Environmental 

Science Collection. 

https://search.proquest.co

m/agricenvironm/ 

Электронная база данных "Polpred.com Обзор 

СМИ". 

https://polpred.com 

Всероссийский форум «Мясной Эксперт», база 

профессиональной литературы, публикации ученых 

и практиков 

https://meat-

expert.ru/forums/ 

Журнал «Мясные технологии» https://www.meatbranch.c

om/phorum.html 

 

5. Порядок проведения защиты выпускных квалификационных работ 

Защита выпускной квалификационной работы является завершающим 

этапом государственной итоговой (итоговой) аттестации выпускника.  

Процедура защиты ВКР включает в себя: 

http://www.expert.ru/
http://www.dslib.net/
http://uchet.rsue.ru/
https://issek.hse.ru/
http://elibrary.ru/
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 открытие заседания ГЭК  (председатель, заместитель председателя 

излагает порядок защиты, принятия решения, оглашения результатов ГЭК); 

 представление председателем (секретарем) ГЭК   выпускника (фа-

милия, имя, отчество), темы, руководителя (научного руководителя); 

 доклад обучающегося; 

 вопросы членов ГЭК   (записываются в протокол); 

 заслушивание отзыва руководителя (научного руководителя); 

 заслушивание рецензии; 

 заключительное слово обучающегося (ответы на высказанные заме-

чания). 

Во время заседания ГЭК   ВКР находится у председателя комиссии.  

В своем выступлении (не более 10 минут) на заседании ГЭК обучаю-

щейся должен отразить: 

- актуальность темы; 

- теоретические и методические положения, на которых базируется 

выпускная квалификационная работа; 

- результаты проведенного анализа изучаемого явления; 

- конкретные предложения по решению проблемы или совершенство-

ванию соответствующих процессов с обоснованием возможности их реали-

зации в условиях конкретного предприятия; экономический, социальный 

эффекты от разработок. 

Превышение срока выступления расценивается как неспособность 

обучающегося лаконично и обоснованно представить результаты выпуск-

ной квалификационной работы. 

Основное внимание в выступлении должно быть уделено практиче-

ским результатам исследования. Обучающийся должен показать, какие 

практические наработки, выводы и рекомендации он представляет к защите. 

Изложение содержания проведенного исследования должно быть сво-

бодным, чтение текста исключается. При оценке учитываются хорошее вла-
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дение материалом и самостоятельное, грамотное изложение основных пози-

ций выпускной работы. 

Свое выступление обучающийся должен сопровождать наглядным 

материалом, который отражает основные результаты исследования (схемы, 

рисунки, таблицы, графики, программы и инструментарий исследования), 

который оформляется в виде электронной презентации, и (или) в виде раз-

даточного пакета наглядных материалов, выдаваемого каждому члену ИЭК. 

Наглядные материалы могут быть оформлены для демонстрации с исполь-

зованием технических средств. По ходу выступления делается ссылка на 

наглядный материал, комментируется его содержание. 

Вопросы членов ГЭК касаются, как правило, уточнения и конкретиза-

ции техники, методов и результатов исследования, степени обоснованности 

выводов и рекомендаций, содержащихся в ВКР, позиции обучающегося по 

поднимаемым проблемам, личного вклада, обучающегося в полученный ре-

зультат. Ответы на вопросы должны демонстрировать свободное владение 

темой, способность обучающегося коротко и аргументировано излагать 

свою позицию, навыки доказательства и отстаивания своих взглядов. 

Общая продолжительность защиты ВКР не более 25 минут. 

После выступления обучающегося, оглашения отзыва руководителя, а 

также рецензии обучающейся отвечает на заданные ему вопросы и замеча-

ния руководителя, рецензента, председателя и членов ГЭК, а также присут-

ствующих на защите. По окончании публичной защиты ГЭК   на закрытом 

заседании обсуждает результаты защиты выпускной квалификационной ра-

боты и принимает решение об оценке и о присвоении обучающемуся соот-

ветствующей квалификации, а также решения о выдаче диплома с отличием 

и рекомендации в магистратуру. 

Результаты защиты выпускной квалификационной работы объявляют-

ся в день защиты после оформления в установленном порядке протокола за-

седания.  
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Порядок апелляции результатов государственной итоговой (итоговой) 

аттестации проводится в соответствии с Приказом Минобрнауки России от 

29 июня 2015 г. № 636 «Об утверждении порядка проведения государствен-

ной итоговой (итоговой) аттестации по образовательным программам выс-

шего образования - программам магистриата, программам специалитета и 

программам магистратуры». 

 

6. Критерии оценки результатов защиты выпускных  

квалификационных работ 

Члены ИЭК (ГЭК)  оценивают выпускную квалификационную работу 

исходя из оценок доклада студента, его ответов на вопросы, представленно-

го наглядного материала, содержания и оформления ВКР. 

Решение об окончательной оценке ВКР принимается с учетом оценок 

научного руководителя, рецензента, членов ИЭК (ГЭК)  под руководством 

председателя на закрытом обсуждении. 

Итоговая оценка ВКР выставляется по четырехбалльной системе: «от-

лично», «хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно».  

Оценка «отлично» выставляется при условии, что: 

- работа выполнена самостоятельно, носит творческий характер, со-

держит элементы научной новизны; 

- собран, обобщен, и проанализирован достаточный объем норматив-

ных правовых актов, литературы, статистической информации и других 

практических материалов, позволивший всесторонне изучить тему и сделать 

аргументированные выводы и практические рекомендации; 

- при написании и защите работы выпускником продемонстрирован 

высокий уровень развития общекультурных и профессиональных компе-

тенций, глубокие теоретические знания и наличие практических навыков; 

- работа хорошо оформлена и своевременно представлена на кафедру, 

полностью соответствует требованиям, предъявляемым к содержанию и 

оформлению ВКР; 
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- на защите освещены все вопросы исследования, ответы студента на 

вопросы профессионально грамотны, исчерпывающие, подкрепляются по-

ложениями нормативно-правовых актов, выводами и расчетами, отражен-

ными 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 норматив-

ных правовых актов, литературы, статистической информации и других 

практических материалов, но не по всем аспектам исследуемой темы сдела-

ны выводы и обоснованы практические рекомендации; 

- при написании и защите работы выпускником продемонстрирован 

средний уровень развития общекультурных и профессиональных компетен-

ций, наличие теоретических знаний и достаточных практических навыков; 

- работа своевременно представлена на кафедру, есть отдельные недо-

статки в ее оформлении; в процессе защиты работы дана общая характери-

стика основных положений работы, были неполные ответы на вопросы. 

Оценка «удовлетворительно» ставится, когда: 

- тема работы раскрыта частично, но в основном правильно, допущено 

поверхностное изложение отдельных вопросов темы; 

- в работе не использован весь необходимый для исследования темы 

объем нормативных правовых актов, литературы, статистической информа-

ции и других практических материалов, выводы и практические рекоменда-

ции не всегда обоснованы; 

- при написании и защите работы выпускником продемонстрированы 

удовлетворительный уровень развития общекультурных и профессиональ-

ных компетенций, отсутствие глубоких теоретических знаний и устойчивых 

практических навыков; 
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- работа своевременно представлена на кафедру, однако не в полном 

объеме по содержанию и/или оформлению соответствует предъявляемым 

требованиям; в процессе защиты выпускник недостаточно полно изложил 

основные положения работы, испытывал затруднения при ответах на вопро-

сы. 

Оценка «неудовлетворительно» ставится, если: 

- содержание работы не раскрывает тему, вопросы изложены бесси-

стемно и поверхностно, нет анализа практического материала, основные по-

ложения и рекомендации не имеют обоснования; 

- работа не оригинальна, основана на компиляции публикаций по те-

ме; 

- при написании и защите работы выпускником продемонстрирован 

неудовлетворительный уровень развития общекультурных и профессио-

нальных компетенций; работа несвоевременно представлена на кафедру, не 

в полном объеме по содержанию и оформлению соответствует предъявляе-

мым требованиям; 

- на защите выпускник показал поверхностные знания по исследуемой 

теме, отсутствие представлений об актуальных проблемах по теме работы, 

плохо отвечал на вопросы. 

При неудовлетворительной оценке выпускная квалификационная ра-

бота не засчитывается и диплом студенту не выдается. 

При условии успешного прохождения всех установленных видов ат-

тестационных испытаний, входящих в государственную итоговую (итого-

вую) аттестацию, выпускнику присваивается квалификация магистр по 

направлению 19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

направленность Технология мяса и мясных продуктов. 
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