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1 Общие положения 

 

Программа государственной итоговой аттестации разработана в 

соответствии с основной профессиональной образовательной программой 

высшего образования (уровень магистратуры) - программой магистратуры  

по направлению подготовки 19.04.02 «Продукты питания из растительного 

сырья», разработанной в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом высшего образования (ФГОС ВО)  по 

направлению подготовки 19.04.02 «Продукты питания из растительного 

сырья», утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от «20» ноября 2014 г. № 1481.  

Образовательная программа магистратуры, реализуется в соответствии 

ориентацией на следующий вид профессиональной деятельности: научно-

исследовательский и является программой академической магистратуры. 

Образовательная программа магистратуры реализуется по разработан-

ному профилю подготовки «Технология хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий». 

          Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» в соответствии со 

структурой программы магистратуры относится к ее базовой части и завер-

шается присвоением квалификации «Магистр».  

 

2 Цели государственной итоговой аттестации  

 

Цели государственной итоговой аттестации (ГИА) - произвести 

комплексную оценку полученных выпускником за период обучения знаний, 

умений и навыков в области технологии продуктов питания из растительного 

сырья, разрабатывать и реализовывать программы и планы научных 

исследований в области технологии хлеба, кондитерских и макаронных изде-

лий, навыками применения и использования нормативной документации, 

навыками работы с различными приборами. 

ГИА проводится в следующих целях: 

- обобщение, закрепление и расширение теоретических знаний и 

практических навыков по дисциплинам, а также применение этих знаний при 

решении конкретных научных проблем и задач, поставленных в выпускной 

квалификационной работе; 

- развитие навыков самостоятельного анализа исследуемых проблем, 

самостоятельной работе выпускников с информацией, методическими 

материалами, отчетной, статистической и нормативной документацией; 

- закрепление и углубление знаний в области технологии продуктов 

питания из растительного сырья; 
         -  определение соответствия результатов освоения обучающимися ос-

новной профессиональной образовательной программы – программы акаде-

мической магистратуры по данному направлению подготовки, требованиям 
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ФГОС ВО по направлению 19.04.02 «Продукты питания из растительного 

сырья», утвержденного приказом Министерства образования и науки Рос-

сийской Федерации от «20» ноября 2014 г. № 1481 и зарегистрированного 

Минюстом РФ от 13 декабря 2014 г., регистрационный № 35177. 

 

3 Задачи государственной итоговой аттестации 

 

Задачами государственной итоговой аттестации являются: 

- определение уровня освоения обучающимися учебного материала, 

предусмотренного программой магистратуры и охватывающего содержание 

дисциплин, составляющих основу подготовки магистров в области техноло-

гии хлеба, кондитерских и макаронных изделий; 

- определение уровня соответствия результатов освоения обучающи-

мися программы магистратуры требованиям ФГОС ВО по направлению под-

готовки  19.04.02 «Продукты питания из растительного сырья». 

  

4 Место государственной итоговой аттестации в структуре ОПОП 

магистратуры  

 

Государственная итоговая аттестация завершает теоретический и прак-

тический курс обучения по направлению 19.04.02 «Продукты питания из 

растительного сырья», профилю «Технология хлеба, кондитерских и мака-

ронных изделий», является средством оценки компетентности выпускника и 

включает в себя государственный экзамен и защиту выпускной квалифика-

ционной работы, включая подготовку к процедуре защиты и процедуру за-

щиты.  

Комплексная оценка полученных выпускником за период обучения 

знаний, умений и навыков в области производства хлебобулочных, конди-

терских и макаронных изделий и определение уровня соответствия результа-

тов освоения обучающимися программы магистратуры требованиям ФГОС 

ВО по направлению подготовки  19.04.02 «Продукты питания из расти-

тельного сырья», профилю подготовки «Технология хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий»  производится: 

1. В соответствии с характеристикой профессиональной деятельности 

выпускника, освоившего программу магистратуры по данному направлению 

подготовки и направленности (профильности) программы:  

- в области профессиональной деятельности, включающей: определе-

ние и реализацию основных направлений научно-технического прогресса в 

отрасли; создание и реализацию технологий новых пищевых продуктов в со-

ответствии с государственной политикой РФ в области здорового питания 

населения на основе проведенных научных исследований; разработку норма-

тивно-технической документации; организацию входного контроля качества 

сырья растительного и животного происхождения,  технологических добавок 
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и улучшителей, производственный контроль качества сырья, полуфабрикатов 

и параметров технологического процесса производства; управление качест-

вом готовой продукции; контроль соблюдения экологической чистоты тех-

нологических процессов; подбор технологического оборудования для совер-

шенствования существующих производств и реализации новых технологиче-

ских решений; обучение и повышение квалификации специалистов, рабо-

тающих на производстве.  

- с учетом объектов профессиональной деятельности: современные 

технологии пищевых продуктов, разработку новых технологических реше-

ний и новых видов продуктов из растительного сырья; продовольственное 

сырье растительного и животного происхождения, пищевые макро- и микро- 

ингредиенты, технологические добавки и улучшители, выполняющие техно-

логические функции, для придания пищевым продуктам определенных 

свойств и сохранения качества; технологическое оборудование пищевых 

предприятий; нормативная и техническая документация; методы и средства 

контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; система 

производственного контроля; 

- по виду профессиональной деятельности, включающей: научно-

исследовательскую и педагогическую.  

2. На основании требований к результатам освоения программы маги-

стратуры по данному направлению подготовки и профильной  направленно-

сти программы по следующим сформированным компетенциям: 

- общекультурным компетенциям (ОК):  

- готовностью к саморазвитию, самореализации, использованию твор-

ческого потенциала (ОК-3); 

- профессиональным компетенциям (ПК) с учетом ориентации на 

конкретный вид профессиональной деятельности:   

- способностью использовать глубокие специализированные профес-

сиональные теоретические и практические знания для проведения исследо-

ваний, на основе моделирования биокаталитических, химических, биохими-

ческих, физико-химических, микробиологических, биотехнологических, теп-

ло- и массообменных, реологических процессов, протекающих при произ-

водстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-6); 

- способностью свободно владеть фундаментальными разделами тех-

ники и технологии производства продуктов питания из растительного сырья, 

необходимыми для решения научно-исследовательских и научно-

производственных задач в отрасли (ПК-7); 

- способностью осуществлять сбор, обработку, анализ и систематиза-

цию научно-технической информации по тематике исследования (ПК-10); 

- способностью научно обосновывать разработку и создавать новые 

продукты питания для решения научных и практических задач (ПК-12); 

- способностью анализировать результаты научных исследований с це-

лью их внедрения и использования в практической деятельности (ПК-14). 
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Для успешного прохождения ГИА выпускник должен: 

знать: 

- историю и методологию науки о пище; 

- современные проблемы науки и производства в пищевой промышлен-

ности; 

- современные методы органолептического, физико-химического, био-

химического и микробиологического контроля качества продукции; 

- сущность происходящих физико-химических и биохимических процес-

сов при производстве хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий; 

- основные принципы биоконверсии растительного сырья; 

- научно-теоретические основы производства хлебобулочных,  конди-

терских и макаронных изделий; характеристики основного и дополнительно-

го сырья; 

- нормативно-техническую документацию; 

- технологические приемы, используемые на разных этапах для коррек-

тировки технологического процесса производства хлеба, кондитерских и ма-

каронных изделий; 

- место эпидемиологии в структуре наук о питании человека; формы 

проявления эпидемического процесса; основы профилактики инфекционных 

заболеваний; 

уметь: 

- использовать фундаментальные научные знания для разработки новых 

технологических решений и новых видов продуктов питания из растительно-

го сырья; 

- ставить научные цели и задачи, формировать план проведения  экспе-

риментальных исследований;  

- производить оценку органолептических и физико-химических показа-

телей качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции;  

- осуществлять научные исследования;  

- обосновывать и составлять технологические схемы;  

- оценивать влияние различных факторов на ход и результаты 

технологического процесса и принимать оптимальные решения; 

- использовать полученные знания в практической деятельности;  

- разрабатывать нормативно-техническую документацию;  

владеть: 

- современной проблематикой отрасли; отбором научной литературы по 

выбранному направлению исследований; методами эмпирического исследо-

вания; 

- профессиональными умениями и опытом профессиональной деятель-

ности по: постановке цели и задач научных исследований; 

- навыками обоснования полученных результатов и явлений с позиции 

науки; 
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- практическими навыками оценки органолептических и физико-

химических показателей качества сырья, полуфабрикатов, готовой продук-

ции; 

- профессиональными навыками использования современных методов 

исследований продуктов питания; 

- навыками представления и формулирования выводов по проделанной 

работе; 

- практическими навыками создания новых пищевых форм, улучшения 

внешнего вида и вкусовых качеств традиционных продуктов питания; 

- профессиональными навыками внедрения результатов исследований. 

 

5 Формы проведения государственной итоговой аттестации:  

 

Согласно ФГОС ВО по подготовке магистров по направлению 19.04.02 

«Продукты питания из растительного сырья» предусмотрены следующие 

виды итоговых аттестационных испытаний: 

1. Подготовка и сдача Государственного экзамена по направлению и 

профилю подготовки. 

2. Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к 

процедуре защиты, процедуру защиты. 

 

6 Место и время проведения государственной итоговой аттестации 

 

Учебные аудитории кафедры «Пищевая биотехнология», оборудованные 

мультимедийной техникой. Время и место проведения ГИА утверждается 

расписанием Государственных итоговых испытаний, не позднее чем за месяц 

до даты начала проведения ГИА. 

 

7 Структура и содержание итоговой государственной аттестации 

 

Общая трудоемкость итоговой аттестации составляет 9 зачетных еди-

ниц, что эквивалентно 324 часам, 6 неделям. 

Трудоемкость подготовки и сдача государственного экзамена – 3 за-

четные единицы, что эквивалентно 108 часам, 2 неделям 

Трудоемкость подготовки и защиты выпускной квалификационной ра-

боты – 6 зачетных единиц, что эквивалентно 216 часам, 4 неделям. Защита 

выпускной квалификационной работы (магистерской диссертации) прово-

дится на последней неделе срока, отведенного на подготовку и защиту выпу-

скной квалификационной работы учебным планом и календарным графиком 

учебного процесса. 
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7.1 Требования к проведению государственного экзамена, порядок 

его проведения, критерии оценки результатов сдачи экзамена, порядок 

подачи и рассмотрения апелляций 

 

К государственному экзамену по направлению подготовки допускаются 

лица, завершившие полный курс обучения по основной профессиональной 

образовательной программе направления подготовки 19.04.02 «Продукты пи-

тания из растительного сырья» и успешно прошедшие все предшествующие 

аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом.  

Допуск студентов к государственному экзамену осуществляется прика-

зом ректора университета по представлению директора института. 

Расписание проведения Государственных аттестационных испытаний 

(государственного экзамена и защиты ВКР) утверждается приказом ректора, 

не позднее, чем за 30 календарных дней до дня первого государственного ат-

тестационного испытания. В расписании указываются даты, время и место 

проведения Государственных аттестационных испытаний, предэкзаменаци-

онных консультаций. Расписание доводится до сведения обучающихся, чле-

нов ГЭК и апелляционных комиссий, секретаря ГЭК, руководителей и кон-

сультантов ГЭК. 

При формировании расписания  устанавливается перерыв между Госу-

дарственным экзаменом и защитой ВКР не менее чем 7 календарных дней. 

Заседания ГЭК проводятся в соответствии с утвержденным ректором  

расписанием  проведения Государственных аттестационных испытаний.  

В ГЭК до начала заседания сдаче предоставляются: 

- приказ о допуске студентов к сдаче государственного экзамена; 

- зачетные книжки; 

- экзаменационная ведомость.  

Сдача Государственного экзамена проводится на открытом заседании 

ГЭК с участием не менее двух третей ее состава. Решения экзаменационных 

комиссий принимаются на закрытых заседаниях простым большинством го-

лосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном присут-

ствии председателя комиссии. При равном количестве голосов голос предсе-

дателя является решающим. 

Государственный экзамен является междисциплинарным экзаменом и 

проводится по нескольким дисциплинам основной профессиональной обра-

зовательной программы.  

Основными критериями выбора дисциплин и отдельных тем, включен-

ных в государственный экзамен,  явились требования к профессиональной 

подготовке студентов, изложенные в ФГОС ВО по направлению 19.04.02 

«Продукты питания из растительного сырья».  

В соответствии с этими критериями, решением кафедры «Пищевая био-

технология» в перечень Государственного экзамена внесены вопросы по сле-
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дующим дисциплинам учебного плана: история и методология науки о пище; 

проектирование комбинированных продуктов питания; биоконверсия расти-

тельного сырья; технология функциональных продуктов из растительного 

сырья; химия вкуса и аромата; актуальные проблемы шоколада и шоколад-

ных изделий; современные технологии глазированных изделий; технология 

хлебобулочных и кондитерских изделий для детского питания. 

Содержание вопросов государственного экзамена: 

1. История развития науки о пище и питании. Методология науки о пи-

ще, основные понятия. 

2. Роль основных нутриентов в питании. Питание как один из главных 

факторов формирования здоровья. Концепции и системы питания. 

3. Источники и формы пищи. Продукты нового поколения: натуральные, 

комбинированные и искусственные. Регулирование состава продуктов. 

4. Использование растительных компонентов для проектирования пище-

вых продуктов. 

5. Факторы, влияющие на вкус и аромат пищевых продуктов. Классифи-

кация веществ, регулирующих вкус и аромат. Изменение вкуса и аромата 

пищевых продуктов в ходе технологического процесса. 

6. Принципы обогащения продуктов питания биологически активными 

веществами.  

7. Функциональные ингредиенты в технологии продуктов из раститель-

ного сырья. Общие технологии функциональных продуктов и их значение в 

питании. 

8. Конструирование пищи функционального назначения на основе рас-

тительных углеводов.  

9. Пищевые волокна в технологии продуктов функционального питания. 

10. Специализированные продукты для детского и геродиетического пи-

тания на основе растительного сырья. 

11. Способы модификации органолептических качеств функциональных 

продуктов. 

12. Обеспечение стабильности нутриентов в процессе производства и 

хранения функциональных продуктов. 

13. Инновационные способы производства и контроля качества функ-

циональных продуктов. 

14. Научная оценка рисков потребления микронутриентов. 

15. Функциональные продукты на основе водорослей и морских трав. 

16. Биоконверсия белоксодержащего углеводсодержащего растительно-

го сырья.  

17. Научные основы конширования. Стадии конширования (сухая, пас-

тообразная, жидкая). 

18. Современные технологии в производстве шоколада: аэрирование, 

использование ультразвука, экструзия. 
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19. Виды глазури: суперглазури, смешанные, кондитерские, диетиче-

ские. 

20. Технологическое оборудование для формования шоколадной массы: 

подготовка форм, конструкционные решения, отсадочные машины. 

21. Дефекты шоколада (жировое, сахарное поседение). Причины воз-

никновения, способы предотвращения. 

22. Классические схемы производства шоколадной массы и глазури. 

23. Производство шоколадных хлопьев, капель, пустотелых фигур. 

24. Производство шоколадных гранул, палочек, шариков, стружки. 

25. Лауриновые жиры-суррогаты: свойства, получение, применение. 

26. Нелауриновые жиры заменители какао-масла: свойства, получение, 

применение 

27. Технологическое оборудование для глазирования изделий: принцип 

работы, основные конструкционные решения. 

28. Способы нанесения шоколадных покрытий. Контроль качества. 

29. Цех глазирования: производственные и санитарные требования. 

30. Инкапсулирование корпусов перед глазированием: требования, пре-

имущества и недостатки. 

31. Производство мучных кондитерских изделий полностью или частич-

но глазированных шоколадом. 

32. Шоколадные глазури для мороженого. Свойства, проблемы совмест-

ной переработки мороженого и шоколада. 

33. Смешанные глазури на основе пальмоядрового масла: достоинства и 

недостатки. 

34. Технологии шоколадной массы и глазурей. 

35. Способы нанесения шоколадного покрытия: погружение, распыле-

ние. 

36. Проблемы при производстве мучных кондитерских изделий глазиро-

ванных шоколадом (миграция влаги, термическое растрескивание).. 

37. Ингредиенты в производстве глазурей, требования к их составу.  

38. Основные аспекты политики в области питания детей. Факторы 

формирующие здоровое питание детей.  

39. Кондитерские изделия лечебного и профилактического назначения 

для детей. 

40. Хлебобулочные изделия лечебного и профилактического назначения 

для детей. 

41. Требования, предъявляемые к кондитерским изделиям для детей по 

техническому регламенту Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасно-

сти пищевой продукции» 

42. Роль основных нутриентов в развитии детского организма. 

43. Функциональные и полифункциональные добавки технологии про-

дуктов для детского питания. 

44.   Технология хлебобулочных изделий с зернопродуктами. 
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45.  Диетические хлебобулочные и кондитерские изделия для детей. 

 

Форма проведения Государственного экзамена - устная, включает со-

беседование по вопросам билета. Экзаменационные билеты разрабатываются 

кафедрой,  вопросы выбираются из перечня вопросов по дисциплинам, вы-

бранным для Государственного экзамена. 

По результатам процедуры проведения Государственного экзамена каж-

дый член ГЭК выставляет в свою ведомость экспертные оценки. На основа-

нии выставленных оценок членов ГЭК, председатель ГЭК составляет свод-

ную ведомость и выводит общую оценку. Экзаменационная ведомость  под-

писывается председателем ГЭК.  В случае возникновения спорных вопросов 

или разногласий проводится общее обсуждение.  

Порядок подачи и рассмотрения апелляций производится в сроки, уста-

новленными графиком учебного процесса и в соответствии с Приказом Ми-

нобрнауки России от 29.06.2015 № 636 «Об утверждении Порядка проведе-

ния государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета 

и программам магистратуры» (в редакции Приказов Минобрнауки России от 

09.02.2016 №86, от 28.04.2016 №502). 

 

7.2 Требования к выпускной квалификационной работе (магистер-

ской диссертации), порядок ее выполнения, критерии оценки результа-

тов защиты ВКР, порядок подачи и рассмотрения апелляций 

 

Цель защиты выпускной квалификационной работы - установление 

уровня подготовленности выпускника к выполнению профессиональных за-

дач в соответствии с требованиями ФГОС ВО.  

Выпускная квалификационная работа представляет собой выполненную 

обучающимся магистерскую диссертацию,  демонстрирующую уровень под-

готовленности выпускника к самостоятельной профессиональной деятельно-

сти, и является заключительным этапом проведения государственных атте-

стационных испытаний.   

ВКР представляет собой законченную разработку, в которой решается 

актуальная задача по разработке или совершенствованию технологии про-

дуктов питания из растительного сырья. 

В ВКР студент должен показать умение постановки цели и задач ис-

следования, обоснования актуальности темы исследования, подбора объектов 

и методов исследования, обоснования полученных результатов и явлений с 

позиции науки о питании, представления выводов и рекомендаций,  исполь-

зовать компьютерные методы сбора, хранения и обработки информации. 

Для выполнения и защиты ВКР магистрам по направлению подготовки 

19.04.02  «Продукты питания из растительного сырья» предоставляется 22 

недели с учетом преддипломной практики независимо от формы обучения. 
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Территориально ВКР могут выполняться на кафедре «Пищевая биотех-

нология», в других подразделениях университета, на предприятиях, в испы-

тательных лабораториях, в НИИ. Полученные за время преддипломной прак-

тики материалы являются основой для выполнения ВКР. 

Перед преддипломной практикой каждому студенту определяется тема 

ВКР, которая должна отвечать профилю направления и предусматривать ре-

шение актуальных вопросов отрасли. Студентам предоставляется право вы-

бора темы ВКР.  

Перечень тем ВКР ежегодно разрабатывается выпускающей кафедрой 

«Пищевая биотехнология» и обновляется с учетом новейших достижений 

науки и техники. Темы  ВКР могут быть предложены профильными пред-

приятиями.  

Перечень тем утверждается приказом ректора и доводится по сведения 

обучающихся не позднее, чем за 6 месяцев до начала государственной итого-

вой аттестации.  

По письменному заявлению обучающегося (нескольких обучающихся, 

выполняющих ВКР совместно) обучающемуся (обучающимся) может пре-

доставляться возможность подготовки и защиты ВКР по теме, предложенной 

им (ими) в случае обоснованности целесообразности ее разработки для прак-

тического применения.  

Закрепление за студентами тем и руководителей ВКР осуществляется  

приказом ректора по представлению заведующего кафедрой. Руководителя-

ми ВКР могут быть  преподаватели кафедры и научные сотрудники Универ-

ситета.  

Руководитель выпускной квалификационной работы выдает задание; 

оказывает студенту помощь в организации и выполнении работы; проводит 

систематические консультации; контролирует ход выполнения работы; дает 

письменный отзыв о работе магистра над ВКР. 

Для выполнения ВКР студенту предоставляется время в соответствии с 

учебным планом. Это позволяет студентам своевременно собрать и изучить 

разнообразный материал, необходимый для выполнения магистерской дис-

сертации. Это могут быть уточненные данные для ВКР, необходимые спра-

вочные материалы, фактические данные о продукции, технологических про-

цессах предприятий, информация о новинках в области технологии продук-

тов питания из растительного сырья и управления качества. 

ВКР могут основываться на обобщении выполненных научно-

исследовательских работах и подготавливаться к защите в завершающий пе-

риод теоретического обучения, а также в период прохождения преддиплом-

ной практики.  

Основные требования к содержанию ВКР: 

- ВКР должна представлять собой: текст (пояснительная записка) и 

графические   материалы, отражающие решение профессиональных задач в 

соответствии с избранной тематикой. 
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- в ВКР должны быть представлены результаты выполнения заданий по 

утвержденной теме в полном объеме; 

- в ВКР не должно быть неправомерных заимствований. 

Пояснительная записка должна включать: титульный лист,  лист согла-

сования, задание на выполнение ВКР, реферат, содержание, введение, основ-

ную  часть, заключение, список использованных источников (литературы), 

приложения (при необходимости). 

ВКР должна содержать достаточное для восприятия результатов коли-

чество иллюстрационного материала в виде схем, рисунков, графиков и фо-

тографий. Во введении работы должны быть сформулированы: цель и задачи 

работы; основные результаты исследований; источники получения основных 

материалов (организации, творческие коллективы, самостоятельные исследо-

вания); перечень видов и объем исследований, выполненных студентом са-

мостоятельно или в составе творческого коллектива. Если выпускник выпол-

нял исследования в составе творческого коллектива, то необходимо указать 

свой вклад в общее исследование. Реферативная часть должна отражать 

краткое изложение магистерской диссертации.  

Исследовательская часть ВКР должна свидетельствовать об уровне 

профессиональной подготовки и об умении магистра анализировать научно-

техническую литературу, подбирать методы исследований, получать, обраба-

тывать, анализировать и интерпретировать результаты исследований.  

В заключении автор должен кратко и  четко сформулировать выводы, в 

которых представить  результаты проведенных исследований, в соответствии 

с поставленной целью и задачами, дать рекомендации к дальнейшим иссле-

дованиям. 

За актуальность, соответствие тематики ВКР данному профилю, руко-

водство и организацию ее выполнения несет ответственность выпускающая 

кафедра и непосредственно руководитель работы. 

В соответствии с положением ПЛ – 2.5/17-2016 «О порядке проведения 

проверки выпускных квалификационных работ, обучающихся на наличие за-

имствований и их размещение в электронной библиотечной системе» закон-

ченная ВКР представляется для проверки в системе заимствований и разме-

щения в электронной библиотечной системе ответственному по кафедре за 

проверку работ обучающихся не менее чем за 5 дней до начала работы ГЭК 

по защите. Обучающийся допускается до защиты ВКР в ГЭК, если показа-

тель оригинальности текста 70% и выше. В случае показателя оригинально-

сти от 60 до 70% в дополнение к отчету, сформированному Системой про-

верки на объем заимствований ответственный за проверку предоставляет 

комментарии подтверждающие правомерность заимствований. При показа-

теле оригинальности текста менее 60% магистр  не допускается к защите 

ВКР.  
Завершенная ВКР (пояснительная записка, графический материал, от-

чет о проверке ВКР в Системе заимствований), подписанная студентом, 
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представляется на подпись руководителю ВКР для принятия решения о го-

товности магистерской диссертации к защите. После этого магистр проходит 

нормоконтроль и получает допуск к защите ВКР у  заведующего кафедрой. 

ВКР магистров  подлежат рецензированию. Для рецензирования ВКР  (маги-

стерской диссертации) привлекаются внешние рецензенты, не являющиеся 

работниками университета. 

Список рецензентов утверждается приказом ректора. 

Рецензенту представляется ВКР с приложениями, на основании чего он 

проводит анализ магистерской диссертации и предоставляет в письменном 

виде рецензию на ВКР. 

Магистру предоставляется право ознакомления с отзывом руководите-

ля ВКР и рецензией не позднее, чем за 5 дней до дня защиты ВКР. 

ВКР, отзыв и рецензия передаются в ГЭК не позднее, чем за два кален-

дарных дня до даты защиты. 

Кроме того, в ГЭК должны быть представлены документы: 

- локальный акт (приказ,  распоряжение о допуске обучающегося (обу-

чающихся) к государственной итоговой аттестации. 

- приказ о назначении председателей и членов ГЭК; 

- экзаменационная ведомость; 

– зачетные книжки; 

–отчет о проверке в Системе заимствований; 

– другие материалы, характеризующие научную и практическую цен-

ность работы, например, список печатных трудов. 

Для проведения процедуры защиты ВКР и оформления протоколов за-

седания ГЭК приказом ректора назначается секретарь из числа ППС кафедры 

«Пищевая биотехнология».  

Защита ВКР прводится в виде публичного выступления. Форма пуб-

личного выступления устанавливается выпускающей кафедрой по согласова-

нию с Председателем ГЭК. Представление иллюстрационного  материала к 

публичной защите возможно в виде: 

- плакатов и чертежей; 

- раздаточного материала с иллюстрациями; 

- использованием мультимедийной техники; 

- использованием компьютерной презентации. 

Продолжительность защиты одной ВКР не должно превышать 30 ми-

нут. Перед защитой секретарь ГЭК представляет студента и зачитывает тему 

ВКР.  Для доклада предоставляется 10-15, но не более 20-и минут. После 

доклада члены ГЭК задают вопросы магистру, кроме того, их могут задавать  

присутствующие в зале заседания. Все заданные вопросы и ответы на них от-

ражаются в протоколе. После ответов на вопросы зачитываются отзыв руко-

водителя ВКР и рецензия. Магистру предоставляется слово для ответа на за-

мечания рецензента. По результатам процедуры защиты ВКР каждый член 

ГЭК выставляет в  свою ведомость, экспертные оценки, на основании кото-
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рых председатель ГЭК составляет сводную ведомость и выводит общую 

оценку.  В случае возникновения спорных вопросов или разногласий прово-

дится общее обсуждение. Итоговая оценка выставляется по результатам экс-

пертных оценок членов ГЭК, исходя из комплексного оценивания всех на-

званных составляющих. Председатель ГЭК   проставляет в экзаменационную 

ведомость окончательные оценки и подписывает ее.  

Итоговая оценка выставляется по результатам экспертных оценок чле-

нов ГЭК, исходя из комплексного оценивания всех названных составляющих.  

По итогам защиты ВКР - магистерской работы -  обучающемуся при-

сваивается квалификация «Магистр» по направлению 19.04.02 «Продукты 

питания из растительного сырья». 

        По итогам защиты ВКР обучающемуся присваивается квалификация 

«Магистр» по направлению 19.04.02 «Продукты питания из растительного 

сырья». 

Тексты ВКР размещаются  в электронно-библиотечной системе универ-

ситета и проверяются на объем заимствования в порядке, установленном 

университетом соответствующим локальным актом Университета.    

ВКР после защиты хранятся в Университете в течение установленного 

регламентом времени. 

Защита ВКР, порядок подачи и рассмотрения апелляций производится в 

сроки, установленные графиком учебного процесса и в соответствии с При-

казом Минобрнауки России от 29.06.2015 № 636 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про-

граммам высшего образования – программам бакалавриата, программам спе-

циалитета и программам магистратуры» (в редакции Приказов Минобрнауки 

России от 09.02.2016 № 86, от 28.04.2016 № 502). 

 

7.3. Фонд оценочных средств Государственной итоговой аттестации 

 

7.3.1. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, а 

также шкал оценивания государственного экзамена 

 

ГЭК выставляет итоговую оценку по результатам сдачи Государствен-

ного экзамена магистром. ГЭК оценивает результаты освоения основной 

профессиональной образовательной программы по двум составляющим: 

- по показателям и критериям оценивания результатов Государственного 

экзамена (табл.1); 

- по уровням (дескрипторам) освоения компетенций, которыми должен 

овладеть обучающийся, окончивший обучение по образовательной програм-

ме высшего образования - программе академической магистратуры (табл.2); 

Члены ГЭК оценивают знание выпускника по следующим критериям: 
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- правильность и осознанность изложения содержания ответа на вопро-

сы, полнота раскрытия понятий и закономерностей, точность употребления и 

трактовки общенаучных и специальных терминов; 

- степень сформированных интеллектуальных и научных способностей 

экзаменуемого; 

- самостоятельность ответа; 

- речевая грамотность и логическая последовательность ответа. 

 

Таблица 1- Показатели и критерии оценивания ответов магистрантов на Го-

сударственном экзамене  
Оценка Характеристика ответа 

 

«Отлично» (5) - полно раскрыто содержание вопросов в объеме программы 

и рекомендованной литературы; 

- четко и правильно даны определения и раскрыто содержа-

ние концептуальных понятий, закономерностей, корректно 

использованы научные термины; 

- для доказательства использованы различные теоретические 

знания, выводы из наблюдений и опытов; 

- ответ самостоятельный, исчерпывающий, без наводящих 

дополнительных вопросов, с опорой на знания, приобретен-

ные в процессе специализации по выбранному направлению 

информатики. 

«Хорошо» (4) - раскрыто основное содержание вопросов; 

- в основном правильно даны определения понятий и ис-

пользованы научные термины; 

- ответ самостоятельный; 

- определения понятий неполные, допущены нарушения по-

следовательности изложения, небольшие неточности при 

использовании научных терминов или в выводах и обобще-

ниях, исправляемые по дополнительным вопросам экзамена-

торов. 

«Удовлетворительно» (3) - усвоено основное содержание учебного материала, но из-

ложено фрагментарно, не всегда последовательно; 

- определение понятий недостаточно четкое; 

- не использованы в качестве доказательства выводы из на-

блюдений и опытов или допущены ошибки при их изложе-

нии; 

- допущены ошибки и неточности в использовании научной 

терминологии, определении понятий. 

«Неудовлетворительно» 

(2) 

- ответ неправильный, не раскрыто основное содержание 

программного материала; 

- не даны ответы на вспомогательные вопросы экзаменато-

ров; 

- допущены грубые ошибки в определении понятий при ис-

пользовании терминологии. 
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Таблица 2 - Уровни освоения компетенций, которыми должен владеть обу-

чающийся (сдающий) государственный экзамен по образовательной про-

грамме высшего образования - программе академической магистратуры 

 
 

Компетенции 

Уровень (дескриптор) освоения компетенций 

Пороговый 

(знает) 

Продвинутый 

(умеет) 

Высокий 

(владеет) 

Общекультурные компетенции (ОК) 

- готовностью к само-

развитию, самореализа-

ции, использованию 

творческого потенциала 

(ОК-3); 

 

- современные проблемы 

науки и производства в 

пищевой промышленно-

сти необходимые для 

повышения своей ква-

лификации и мастерства 

- использовать получен-

ные знания, стремясь к 

саморазвитию, повыше-

нию своей квалификации 

и мастерства в профес-

сиональной деятельности 

- методиками планирова-

ния  своего  времени для  

работы на производстве и 

в сфере научной деятель-

ности 

Профессиональные компетенции (ПК) 

- способностью исполь-

зовать глубокие специа-

лизированные профес-

сиональные теоретиче-

ские и практические 

знания для проведения 

исследований, на основе 

моделирования биоката-

литических, химиче-

ских, биохимических, 

физико-химических, 

микробиологических, 

биотехнологических, 

тепло- и массообмен-

ных, реологических 

процессов, протекаю-

щих при производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья 

(ПК-6); 

- теоретические основы 

биокаталитических, хи-

мических, биохимиче-

ских, физико-

химических, микробио-

логических, биотехноло-

гических, тепло- и мас-

сообменных, реологиче-

ских процессов, проте-

кающих при производ-

стве продуктов питания 

из растительного сырья; 

основные принципы 

биоконверсии расти-

тельного сырья; морфо-

логические, физиологи-

ческие, биохимические, 

экологические и другие 

таксономические при-

знаки возбудителей пор-

чи сырья, пищевых про-

дуктов, а так же возбу-

дителей пищевых отрав-

лений и заболеваний; 

способы избежания пор-

чи сырья и готовой про-

дукции  

- использовать фунда-

ментальные научные 

знания в области биокон-

версии растительного 

сырья; проводить микро-

биологические исследо-

вания для установления 

сроков годности и безо-

пасности продуктов пи-

тания из растительного 

сырья; оценивать влия-

ние различных факторов 

на ход и результаты тех-

нологического процесса 

и принимать оптималь-

ные решения. 

- вопросами моделиро-

вания технологических 

процессов на основе 

системного анализа хи-

мических превращений 

структурных компонен-

тов сырья; методами 

оценки эпидемического 

риска производства про-

дуктов питания из рас-

тительного сырья 

- способностью свобод-

но владеть фундамен-

тальными разделами 

техники и технологии 

производства продуктов 

питания из растительно-

го сырья, необходимыми 

для решения научно-

исследовательских и 

научно-

производственных задач 

в отрасли (ПК-7); 

- научно-теоретические 

основы производства 

хлебобулочных, конди-

терских и макаронных 

изделий; оборудование, 

используемое для произ-

водства качественной 

продукции и решения 

научно-

исследовательских за-

дач; новейшие техноло-

гии производства про-

дуктов из растительного 

сырья; нормативно-

техническую докумен-

тацию и технологиче-

- использовать фунда-

ментальные научные 

знания для разработки 

новых технологических 

решений и новых видов 

продуктов питания из 

растительного сырья; 

актуализировать техно-

логическое оборудование 

и процессы для проведе-

ния научно-

исследовательских и на-

учно-производственных 

задач (разработка новой 

и усовершенствование 

уже существующей про-

- методами эмпириче-

ского исследования и 

фундаментальными раз-

делами техники и техно-

логии производства хле-

ба, кондитерских и ма-

каронных изделий, не-

обходимыми для реше-

ния поставленных науч-

но-исследовательских и 

научно-

производственных задач 

в отрасли; новейшими 

технологиями производ-

ства продуктов из расти-

тельного сырья  
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ские приемы, исполь-

зуемые на разных этапах 

для корректировки тех-

нологического процесса 

производства  

дукции) 

- способностью осуще-

ствлять сбор, обработку, 

анализ и систематиза-

цию научно-

технической информа-

ции по тематике иссле-

дования (ПК-10); 

-современные проблемы 

науки и производства в 

пищевой промышленно-

сти; историю и методо-

логию науки о пище; 

способы сбора, обработ-

ки и анализа научной и 

научно-технической ин-

формации по тематике 

исследований; научно-

техническую информа-

цию отечественного и 

зарубежного опыта в 

сфере эффективности 

производства продуктов 

питания из растительно-

го сырья 

- анализировать и систе-

матизировать подобран-

ную научно-техническую 

информацию;  ставить 

научные цели и задачи, 

формировать план про-

ведения  эксперимен-

тальных исследований 

- современной проблема-

тикой данной отрасли;  

методам отбора и систе-

матизации научными и 

научно-техническими 

данными по  направле-

нию исследования; ме-

тодами эмпирического и 

исследований 

- способностью научно 

обосновывать разработку 

и создавать новые продук-

ты питания для решения 

научных и практических 

задач (ПК-12); 

 

- проблемы, сущест-

вующие в отраслях: хле-

бобулочной, кондитер-

ской и макаронной; на-

учно-теоретические ос-

новы производства про-

дуктов питания из рас-

тительного сырья; ха-

рактеристики основного 

и дополнительного сы-

рья; категории функцио-

нального питания и пере-

чень основных групп про-

дуктов, с помощью кото-

рых функциональные ин-

гредиенты  поступают в 

организм человека; суточ-

ные потребности человека 

в основных функциональ-

ных ингредиентах; техно-

логию продуктов функ-

ционального питания раз-

личного состава и назна-

чения; основы конструи-

рования и органолепти-

ческого анализа новых 

пищевых продуктов по-

вышенной пищевой и 

биологической ценности 

- конструировать продукты 

функционального питания, 

исходя из пищевой ценно-

сти продуктов и потребно-

стей в функциональных 

ингредиентах; подбирать 

режимы технологической 

обработки пищевого сырья 

и продуктов питания с це-

лью максимального сохра-

нения пищевых и функцио-

нальных ингредиентов; са-

мостоятельно проводить 

сравнительную характе-

ристику пищевых про-

дуктов с использованием 

различных видов сырья и 

функциональных доба-

вок; определять взаимо-

связь качества продуктов 

питания из растительного 

сырья с физико-

химическими свойствами 

ингредиентов; осуществ-

лять научные исследова-

ния; обосновывать и со-

ставлять технологиче-

ские схемы 

- принципами конструиро-

вания новых пищевых 

форм, улучшения внеш-

него вида и вкусовых 

качеств традиционных и 

функциональных продук-

тов питания; системным 

подходом к определению 

рациональных параметров 

технологических процес-

сов; инструментами про-

ектирования для получе-

ния сбалансированных 

продуктов питания из 

растительного сырья; 

методами создания но-

вых видов хлебобулоч-

ных, кондитерских и 

макаронных изделий;  

умениями по постановке 

цели и задач научных 

исследований и навыка-

ми обоснования полу-

ченных результатов и 

явлений с позиции нау-

ки; навыками использо-

вания современных ме-

тодов исследования про-

дуктов питания 
- способностью анали-

зировать результаты 

научных исследований с 

целью их внедрения и 

использования в практи-

ческой деятельности 

(ПК-14). 

- новые и усовершенст-

вованные приемы пере-

работки растительного 

сырья; новые ингредиен-

ты, оборудование и тех-

нологии производства 

продуктов питания из 

растительного сырья; 

основные объекты ин-

- принимать решения в 

процессе производства 

продукции; пользоваться 

и разрабатывать норма-

тивную документацию; 

оформлять исключитель-

ные права на созданный 

объект; практически 

осуществлять научные 

- навыками обоснования 

полученных результатов 

и представления выво-

дов по проделанной ра-

боте; способностью вне-

дрять результаты науч-

ных исследований и раз-

работок  в производство; 

навыками разработки 
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теллектуальной собст-

венности и условия их 

охраноспособности; 

процедуры оформления 

исключительных прав на 

объекты интеллектуаль-

ной собственности, пре-

дусмотренные законода-

тельством РФ; суть ис-

ключительного права на 

объекты промышленной 

собственности и обстоя-

тельства, признаваемые 

нарушением патентных 

прав; способы использо-

вания и интерпретации 

результатов научных 

исследований; совре-

менные методы органо-

лептического, физико-

химического, биохими-

ческого и микробиоло-

гического контроля ка-

чества продукции; спо-

собы внедрения научных 

исследований в произ-

водство хлебобулочных, 

кондитерских и мака-

ронных изделий 

исследования и адапти-

ровать их к производст-

венным условиям; произ-

водить оценку органо-

лептических и физико-

химических показателей 

качества сырья, полу-

фабрикатов, готовой 

продукции; обосновы-

вать и составлять техно-

логические схемы и раз-

рабатывать нормативно-

техническую документа-

цию 

новых и усовершенство-

вания уже известных 

технологий, а так же 

использования новых 

компонентов и оборудо-

вания для производства 

хлеба, кондитерских и 

макаронных изделий; 

оформления исключи-

тельных прав на резуль-

таты интеллектуальной 

деятельности; практиче-

скими навыками оценки 

органолептических и 

физико-химических по-

казателей качества сы-

рья, полуфабрикатов, 

готовой продукции 

 

 

7.3.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, а 

также шкал оценивания выпускной квалификационной работы 

 

Оценка результатов освоения основной профессиональной образова-

тельной программы высшего образования - программы академической маги-

стратуры представляет собой оценку ВКР, определяемую ГЭК по итогам ее 

защиты по 5-ти балльной шкале оценивания («отлично» (5), «хорошо» (4), 

«удовлетворительно» (3), «неудовлетворительно» (2)).  

ГЭК присваивает квалификацию и выставляет итоговую оценку ВКР по 

результатам выступления магистра. ГЭК оценивает результаты освоения ос-

новной профессиональной образовательной программы высшего образования 

- программы академической магистратуры по трем составляющим: 

- по показателям и критериям оценивания результатов защиты ВКР 

(табл.3); 

         - по уровням (дескрипторам) освоения компетенций, которыми должен 

владеть обучающийся, окончивший обучение  по образовательной программе 

высшего образования - программе академической магистратуры (табл.4); 

        - с учетом отзыва руководителя и рецензии на ВКР. 



19 

 

Оценивание результатов освоения образовательной программы высше-

го образования - программы академической магистратуры производится по 

следующим показателям: 

- актуальность темы ВКР; 

- теоретическая и практическая значимость ВКР; 

- содержание работы; 

- использование литературных источников; 

- качество пояснительной записки, графического и иллюстрационного 

материала; 

- уровень защиты ВКР: 

- уровень (дескриптор) освоения компетенций.  

 

Таблица 3- Показатели и критерии оценивания результатов освоения образо-

вательной программы высшего образования - программы академической ма-

гистратуры - результатов защиты ВКР 
Показатель оценивания 

 

Критерий оценивания Оценка 

Актуальность темы ВКР Степень актуальности темы ВКР 

(экспертная оценка) 

2-5 

 

 

 

 

 

Теоретическая и практическая 

значимость ВКР 

Работа обладает новизной, имеет оп-

ределенную теоретическую и прак-

тическую значимость. 

5 

Отдельные положения работы могут 

быть новыми и значимыми в теоре-

тическом и практическом плане. 

4 

Работа представляет собой изложе-

ние известных фактов и не содержит 

рекомендации по их практическому 

использованию. 

3 

Полученные результаты и (или) ре-

шение задачи не являются новыми. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание работы 

Содержание полностью соответству-

ет заявленной теме; цели и задачи 

работы сформулированы четко. Тема 

раскрыта полностью. Работа отлича-

ется логичностью и композиционной 

стройностью Выводы обоснованы и 

полностью самостоятельны. 

5 

Содержание соответствует заявлен-

ной теме. Тема раскрыта не доста-

точно обстоятельно. Работа выстрое-

на логично, выводы обоснованы, но 

не вполне самостоятельны. 

4 

Содержание не полностью соответ-

ствует заявленной теме, либо тема 

раскрыта недостаточно полно. Выво-

ды не ясны. 

3 
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Содержание не раскрывает заявлен-

ную тему. Выбранные методики не 

обоснованы. Значимые выводы от-

сутствуют.  

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Использование литературных 

источников 

Общее количество использованных 

источников 10 и более, литература 

включает в т.ч. литературу послед-

них лет издания. Ссылки по тексту  и 

библиография оформлены в соответ-

ствии с ГОСТ. 

5 

Общее количество использованных 

источников не соответствует норме. 

Имеются погрешности в оформлении 

библиографического аппарата.  

4 

Количество использованных источ-

ников недостаточно или отсутствуют 

источники по теме работы. Исполь-

зована литература давних лет изда-

ния. Имеются серьезные ошибки в 

библиографическом оформлении ис-

точников.  

3 

Использовано малое количество ли-

тературы. Нарушены правила 

оформления ссылок по тексту. спи-

сок источников оформлен не в соот-

ветствии с действующим ГОСТ. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Качество пояснительной запис-

ки, графического и иллюстраци-

онного материала 

Стиль изложения соответствует на-

учной работе. Графический и иллю-

страционный материал раскрывает и 

дополняет текст пояснительной за-

писки. Пояснительная записка вы-

полнена с соблюдением правил 

оформления. 

5 

Стиль изложения в основном соот-

ветствует научной работе. Графиче-

ский и иллюстрационный материал 

облегчает восприятие текста. Име-

ются погрешности в соблюдении 

правил оформления. 

4 

Стиль изложения не полностью со-

ответствует научной работе. Имеют-

ся ошибки в оформлении текста по-

яснительной записки и/или графиче-

ского и иллюстрационный материа-

ла.   

3 

Стиль изложения не соответствует 

научной работе. Графический и ил-

люстрационный материал не раскры-

вает и не дополняет текст поясни-

тельной записки. Пояснительная за-

2 
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писка выполнена с грубыми и много-

численными ошибками, не соблюде-

ны правила оформления.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Уровень защиты ВКР 

Обучающийся демонстрирует отлич-

ное знание исследуемых вопросов в 

рамках выполненной ВКР, кратко и 

точно излагает свои мысли, умело и 

грамотно отвечает на вопросы чле-

нов ГЭК, профессионально ведет 

дискуссию с членами ГЭК по суще-

ству выполненной ВКР. В процессе 

защиты активно использует иллюст-

рационный материал. 

5 

Обучающийся владеет проблемати-

кой и в целом правильно излагает 

свои мысли, однако, ему не всегда 

удается аргументировать свою точку 

зрения при ответе на вопросы членов 

ГЭК. В процессе защиты не всегда 

активно использует иллюстрацион-

ный материал. 

4 

Обучающийся затрудняется в крат-

ком и четком изложении результатов 

своей работы. Не умеет аргументи-

ровать свою точку зрения, затрудня-

ется отвечать на вопросы членов 

ГЭК. В процессе защиты затрудняет-

ся в использовании иллюстрацион-

ного материала. 

3 

Обучающийся плохо разбирается в 

теории и практике рассмотренных в 

ВКР вопросов. Не может кратко из-

ложить результаты своей работы. Не 

отвечает на вопросы членов ГЭК. Не 

использует иллюстрационный мате-

риал в процессе защиты. 

2 

 

 

Таблица 4 - Уровни (дескрипторы) освоения компетенций, которыми должен 

владеть магистрант, окончивший обучение по образовательной программе 

высшего образования - программе академической магистратуры. 

 
 

Компетенции 

Уровень (дескриптор) освоения компетенций 

Пороговый 

(знает) 

Продвинутый 

(умеет) 

Высокий 

(владеет) 

Общекультурные компетенции (ОК) 

- готовностью к само-

развитию, самореали-

зации, использованию 

- современные про-

блемы науки и произ-

водства в пищевой 

- использовать полу-

ченные знания, стре-

мясь к саморазвитию, 

- методиками планиро-

вания  своего  времени 

для  работы на произ-
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творческого потен-

циала (ОК-3); 

 

промышленности не-

обходимые для повы-

шения своей квалифи-

кации и мастерства 

повышению своей ква-

лификации и мастерст-

ва в профессиональной 

деятельности 

водстве и в сфере науч-

ной деятельности 

Профессиональные компетенции (ПК) 

- способностью ис-

пользовать глубокие 

специализированные 

профессиональные 

теоретические и прак-

тические знания для 

проведения исследо-

ваний, на основе мо-

делирования биоката-

литических, химиче-

ских, биохимических, 

физико-химических, 

микробиологических, 

биотехнологических, 

тепло- и массообмен-

ных, реологических 

процессов, протекаю-

щих при производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья 

(ПК-6); 

 

- теоретические осно-

вы биокаталитиче-

ских, химических, 

биохимических, физи-

ко-химических, мик-

робиологических, 

биотехнологических, 

тепло- и массообмен-

ных, реологических 

процессов, протекаю-

щих при производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья; 

основные принципы 

биоконверсии расти-

тельного сырья; мор-

фологические, физио-

логические, биохими-

ческие, экологические 

и другие таксономиче-

ские признаки возбу-

дителей порчи сырья, 

пищевых продуктов, а 

так же возбудителей 

пищевых отравлений 

и заболеваний; спосо-

бы избежания порчи 

сырья и готовой про-

дукции  

- использовать фунда-

ментальные научные 

знания в области био-

конверсии раститель-

ного сырья; проводить 

микробиологические 

исследования для ус-

тановления сроков 

годности и безопасно-

сти продуктов питания 

из растительного сы-

рья; оценивать влияние 

различных факторов на 

ход и результаты тех-

нологического процес-

са и принимать опти-

мальные решения. 

- знаниями моделиро-

вания технологиче-

ских процессов на ос-

нове системного ана-

лиза химических пре-

вращений структур-

ных компонентов сы-

рья; методами оценки 

эпидемического риска 

производства продук-

тов питания из расти-

тельного сырья 

- способностью сво-

бодно владеть фунда-

ментальными разде-

лами техники и техно-

логии производства 

продуктов питания из 

растительного сырья, 

необходимыми для 

решения научно-

исследовательских и 

научно-

производственных 

задач в отрасли (ПК-

7); 

 

- научно-

теоретические основы 

производства хлебо-

булочных, кондитер-

ских и макаронных 

изделий; оборудова-

ние, используемое для 

производства качест-

венной продукции и 

решения научно-

исследовательских 

задач; новейшие тех-

нологии производства 

продуктов из расти-

тельного сырья; нор-

мативно-техническую 

документацию и тех-

нологические приемы, 

используемые на раз-

ных этапах для кор-

- использовать фунда-

ментальные научные 

знания для разработки 

новых технологиче-

ских решений и новых 

видов продуктов пита-

ния из растительного 

сырья; актуализиро-

вать технологическое 

оборудование и про-

цессы для проведения 

научно-

исследовательских и 

научно-

производственных за-

дач (разработка новой 

и усовершенствование 

уже существующей 

продукции) 

- методами эмпириче-

ского исследования и 

фундаментальными 

разделами техники и 

технологии производ-

ства хлеба, кондитер-

ских и макаронных 

изделий, необходи-

мыми для решения 

поставленных научно-

исследовательских и 

научно-

производственных 

задач в отрасли; но-

вейшими технология-

ми производства про-

дуктов из раститель-

ного сырья  
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ректировки техноло-

гического процесса 

производства  

- способностью осу-

ществлять сбор, обра-

ботку, анализ и систе-

матизацию научно-

технической инфор-

мации по тематике 

исследования (ПК-10); 

 

- современные про-

блемы науки и произ-

водства в пищевой 

промышленности; ис-

торию и методологию 

науки о пище; спосо-

бы сбора, обработки и 

анализа научной и на-

учно-технической ин-

формации по тематике 

исследований; научно-

техническую инфор-

мацию отечественного 

и зарубежного опыта в 

сфере эффективности 

производства продук-

тов питания из расти-

тельного сырья 

- анализировать и сис-

тематизировать подоб-

ранную научно-

техническую инфор-

мацию;  ставить науч-

ные цели и задачи, 

формировать план 

проведения  экспери-

ментальных исследо-

ваний 

- современной пробле-

матикой данной отрас-

ли;  методам отбора и 

систематизации науч-

ными и научно-

техническими данны-

ми по  направлению 

исследования; мето-

дами эмпирического и 

исследований 

- способностью науч-

но обосновывать раз-

работку и создавать 

новые продукты пита-

ния для решения на-

учных и практических 

задач (ПК-12); 

 

- проблемы, сущест-

вующие в отраслях: 

хлебобулочной, кон-

дитерской и макарон-

ной; научно-

теоретические основы 

производства продук-

тов питания из расти-

тельного сырья; ха-

рактеристики основ-

ного и дополнитель-

ного сырья; категории 

функционального пита-

ния и перечень основ-

ных групп продуктов, с 

помощью которых 

функциональные ин-

гредиенты  поступают в 

организм человека; су-

точные потребности 

человека в основных 

функциональных ин-

гредиентах; технологию 

продуктов функцио-

нального питания раз-

личного состава и на-

значения; основы кон-

струирования и орга-

нолептического ана-

лиза новых пищевых 

продуктов повышен-

ной пищевой и биоло-

гической ценности 

- конструировать продук-

ты функционального пи-

тания, исходя из пищевой 

ценности продуктов и 

потребностей в функцио-

нальных ингредиентах; 

подбирать режимы тех-

нологической обработки 

пищевого сырья и про-

дуктов питания с целью 

максимального сохране-

ния пищевых и функцио-

нальных ингредиентов; 

самостоятельно прово-

дить сравнительную 

характеристику пище-

вых продуктов с ис-

пользованием различ-

ных видов сырья и 

функциональных доба-

вок; определять взаи-

мосвязь качества про-

дуктов питания из рас-

тительного сырья с 

физико-химическими 

свойствами ингредиен-

тов; осуществлять на-

учные исследования; 

обосновывать и со-

ставлять технологиче-

ские схемы 

- принципами конст-

руирования новых пи-

щевых форм, улучше-

ния внешнего вида и 

вкусовых качеств тра-

диционных и функ-

циональных продуктов 

питания; системным 

подходом к определе-

нию рациональных па-

раметров технологиче-

ских процессов; инст-

рументами проектиро-

вания для получения 

сбалансированных 

продуктов питания из 

растительного сырья; 

методами создания 

новых видов хлебобу-

лочных, кондитерских 

и макаронных изде-

лий;  умениями по по-

становке цели и задач 

научных исследований 

и навыками обоснова-

ния полученных ре-

зультатов и явлений с 

позиции науки; навы-

ками использования 

современных методов 

исследования продук-

тов питания 

- способностью анали- - новые и усовершен- - принимать решения в - навыками обоснова-
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зировать результаты 

научных исследова-

ний с целью их вне-

дрения и использова-

ния в практической 

деятельности (ПК-14). 

ствованные приемы 

переработки расти-

тельного сырья; новые 

ингредиенты, обору-

дование и технологии 

производства продук-

тов питания из расти-

тельного сырья; ос-

новные объекты ин-

теллектуальной собст-

венности и условия их 

охраноспособности; 

процедуры оформле-

ния исключительных 

прав на объекты ин-

теллектуальной собст-

венности, предусмот-

ренные законодатель-

ством РФ; суть ис-

ключительного права 

на объекты промыш-

ленной собственности 

и обстоятельства, при-

знаваемые нарушени-

ем патентных прав; 

способы использова-

ния и интерпретации 

результатов научных 

исследований; совре-

менные методы орга-

нолептического, фи-

зико-химического, 

биохимического и 

микробиологического 

контроля качества 

продукции; способы 

внедрения научных 

исследований в произ-

водство хлебобулоч-

ных, кондитерских и 

макаронных изделий 

процессе производства 

продукции; пользо-

ваться и разрабатывать 

нормативную доку-

ментацию; оформлять 

исключительные права 

на созданный объект; 

практически осущест-

влять научные иссле-

дования и адаптиро-

вать их к производст-

венным условиям; 

производить оценку 

органолептических и 

физико-химических 

показателей качества 

сырья, полуфабрика-

тов, готовой продук-

ции; обосновывать и 

составлять технологи-

ческие схемы и разра-

батывать нормативно-

техническую докумен-

тацию 

ния полученных ре-

зультатов и представ-

ления выводов по 

проделанной работе; 

способностью вне-

дрять результаты на-

учных исследований и 

разработок  в произ-

водство; навыками 

разработки новых и 

усовершенствования 

уже известных техно-

логий, а так же ис-

пользования новых 

компонентов и обору-

дования для производ-

ства хлеба, кондитер-

ских и макаронных 

изделий; оформления 

исключительных прав 

на результаты интел-

лектуальной деятель-

ности; практическими 

навыками оценки ор-

ганолептических и 

физико-химических 

показателей качества 

сырья, полуфабрика-

тов, готовой продук-

ции 

 

Установлены следующие соответствия (шкала) оценивания освоения 

компетенций:  

Оценка «отлично» - дескриптор (уровень) освоения компетенций - «про-

двинутый», «высокий». 

Оценка «хорошо», дескриптор (уровень) освоения компетенций - «поро-

говый», «продвинутый». 

Оценка «удовлетворительно», дескриптор (уровень) освоения компетен-

ций - «пороговый». 

Оценка «неудовлетворительно», отсутствует дескриптор (уровень) освое-

ния компетенций. 
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