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1. Форма государственных аттестационных испытаний по основной образо-

вательной программе 
 

Государственная итоговая аттестация обучающихся по основной профес-

сиональной образовательной программе высшего образования «Продукты пита-

ния из растительного сырья» включает в себя: 
 

- защиту выпускной квалификационной работы. 
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2. Перечень компетенций, которыми должны овладеть обучающиеся в ре-

зультате освоения примерной основной образовательной программы 
Код ком- Название – определе- Структура компетенции 

петенции ние (краткое содержа- (дескрипторные характеристики компетенции) 

 ние) компетенции  

   Общекультурные компетенции 

ОК-1 Способностью ис- знать: 
 пользовать основы ОК 1-1: основные методы обобщения, восприятия и анализа 

 философских знаний, информации; 

 анализировать глав- уметь: 

 ные этапы и законо- ОК 1-2: применять в профессиональной и других видах дея- 

 мерности историче- тельности базовые понятия, знания и закономерности исто- 

 ского развития для рического процесса и актуальной общественно- 

 осознания социаль- политической практики, использовать их знание в профес- 

 ной значимости сво- сиональной деятельности; 

 ей деятельности ОК 1-3: использовать исторический опыт, национальное и 

    мировое культурное наследие в профессиональной деятель- 

    ности и личностном развитии; 
    владеть: 

    ОК 1-4: методами анализа причинно-следственных связей 

    социально-политических процессов и явлений. 

ОК-2 Способностью ис- знать: 
 пользовать  основы ОК 2-1: особенности, приемы и методы анализа основных 

 экономических знаний экономических проблем и процессов; 
 при оценке эффектив- уметь: 

 ности результатов ОК 2-2: определять и анализировать экономические про- 

 деятельности в  раз- блемы, процессы и явления при оценке эффективности ре- 

 личных сферах  зультатов деятельности в различных сферах; 
    владеть: 

    ОК 2-3 методами диагностики и систематизации профессио- 

    нальных проблем. 

ОК-3 Способностью к ком- знать: 
 муникации в устной и ОК 3-1: основные правила современного русского языка и 

 письменной формах культуры речи, применять основные принципы построения 

 на русском и ино- монологических текстов и диалогов, характерные свойства 

 странном языках для русского языка как средства общения и передачи информа- 

 решения задач меж- ции; 

 личностного и меж- уметь: 

 культурного взаимо- ОК 3-2: целесообразно использовать знание русского языка, 

 действия   культуры речи и навыков общения в профессиональной дея- 

    тельности; 

    владеть: 

    ОК 3-3: грамотным письмом и устной речью, способностью 

    к коммуникациям в профессиональной деятельности, куль- 

    турой речи; 
   

ОК-4 Способностью рабо- знать: 
 тать в команде, толе- ОК 4-1:  этнические, национальные, расовые и конфессио- 

 рантно воспринимая нальные особенности народов мира; 
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 социальные, этниче- уметь: 

 ские, конфессиональ- ОК 4-2: адекватно воспринимать и анализировать культур- 

 ные и культурные ные традиции и обычаи стран и народов; 
 различия владеть: 

  ОК 4-3: навыками бесконфликтной работы и толерантного 

  поведения с коллегами по работе; 

  ОК 4-4: способностью к кооперации с коллегами для вы- 

  полнения стратегических и тактических производственных 

  целей и задач умеет предупреждать и регулировать кон- 

  фликтные ситуации. 

ОК-5 Способностью к са- знать: 
 моорганизации и са- ОК 5-1: как определить пути и выбрать средства устранения 

 мообразованию недостатков, препятствующих успешному личностному и 

  профессиональному развитию и росту; 

  уметь: 

  ОК 5-2: формировать программы стажировки для закрепле- 

  ния и развития профессиональных умений и навыков; 
  владеть: 

  ОК 5-3: навыками планирования процесса развития профес- 

  сионального мастерства и повышения уровня квалификации; 

  ОК 5-4: способностью к постоянному совершенствованию, 

  саморазвитию и самостоятельной организации исследова- 

  тельских развивающих программ. 
ОК-6 Способностью ис- знать: 

 пользовать общепра- ОК 6-1:  правила и порядок сертификации в Системе ГОСТ 

 вовые знания в раз- Р, основные положения управления качеством продукции; 

 личных сферах дея- уметь: 

 тельности ОК 6-2: применять в профессиональной и других видах дея- 

  тельности основные стандарты, нормативно-правовые доку- 

  менты, относящиеся к производству пищевой продукции; 

  владеть: 

  ОК 6-3: навыками в разработке нормативно-правовой доку- 

  ментации применяемой при производстве продуктов пита- 

  ния из растительного сырья.. 

ОК-7 Способностью под- знать: 
 держивать должный ОК 7-1: основные положения законодательства в области 

 уровень физической физической культуры и спорта; 
 подготовленности для уметь: 

 обеспечения полно- ОК 7-2: подбирать и анализировать методы и средства, 

 ценной социальной и применяемые для физического воспитания и развития; 
 профессиональной ОК 7-3: вести здоровый образ жизни, поддерживать актив- 

 деятельности ную физическую форму; 

  владеть: 

  ОК 7-4: приемами и методами организации мероприятий и 

  программ по физическому воспитанию и развитию; 

  ОК 7-5: навыками использования средств, методов и про- 

  грамм физического воспитания для оптимизации работоспо- 

  собности и формирования здорового образа жизни 

ОК-8 Способностью ис- знать: 
 пользовать приемы ОК 8-1: опасные и вредные факторы производств; 

 первой помощи, ме- ОК 8-2 методы защиты в условиях чрезвычайных ситуаций; 
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 тоды защиты в усло- ОК 8-3 методы и средства, обеспечивающие безопасность и 

 виях чрезвычайных экологичность технологических процессов; 

 ситуаций ОК 8-4: правила промышленной безопасности пищевых 

  производств; 

  уметь: 

  ОК 8-5: использовать приемы первой помощи; 

  ОК 8-6: использовать технические требования, конструктив- 

  ные и технические особенности оборудования и процессов, 

  систем защиты; 

  ОК 8-7: использовать правовое обеспечение, нормативно- 

  техническую документацию и законодательство по органи- 

  зации работ при проектировании, строительстве и эксплуа- 

  тации производств; 
  владеть: 

  ОК 8-8:  анализом опасных и вредных антропогенных фак- 

  торов, мерами по предупреждению и ликвидации последст- 

  вий ЧС различных типов; 

  ОК 8-9:  методами разработки технологических процессов, 

  обеспечивающих высокое качество продукции и экологиче- 

  скую безопасность окружающей среды. 

ОК-9 Способностью к ком- знать: 
 муникации в устной и ОК 9-1: лексический минимум и грамматический навык для 

 письменной формах коммуникации общего характера и реализации профессио- 

 на русском и ино- нальной деятельности; 

 странном языках для уметь: 

 решения задач меж- ОК 9-2: эффективно применять правила речевого этикета и 

 личностного и меж- знание иностранного языка в профессиональной деятельно- 

 культурного взаимо- сти; 

 действия владеть: 

  ОК 9-3: навыками к деловым коммуникациям в профессио- 

  нальной сфере на иностранном языке. 

 Общепрофессиональные компетенции 

ОПК-1 Способность осуще- знать: 
 ствлять поиск, хра- ОПК 1-1: методы, способы и средства получения, хране- 

 нение, обработку и ния и переработки информации; 

 анализ информации ОПК 1-2: теоретические основы информатики 

 из различных ис- и информационных технологий; 

 точников и баз дан- уметь: 

 ных, представлять ОПК 1-3: выбирать наиболее эффективные методы, 
 ее в требуемом способы и средства получения, хранения и переработки 

 формате с использо- информации в зависимости от конкретных целей и за- 

 ванием информаци- дач профессиональной деятельности; 

 онных, компьютер- ОПК 1-4: эффективно использовать компьютер как 

 ных и сетевых тех- средство управления информацией; 

 нологий ОПК 1-5: применять основные офисные технологии; 

  владеть: 

  ОПК 1-6: основными методами, способами и средствами 

  получения, хранения и переработки информации; 

  ОПК 1-7: навыками эффективного использования воз- 

  можности глобальных компьютерных сетей, сознавать 

  опасности и угрозы, возникающие в этом процессе, со- 
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    блюдая основные требования информационной безопас- 

    ности, в том числе защиты государственной тайны. 
ОПК-2  Способность раз-  знать: 

  рабатывать меро-  ОПК 2-1: фундаментальные понятия в области производ- 

  приятия по совер-  ства продуктов питания из растительного сырья; 
  шенствованию  уметь: 

  технологических  ОПК 2-2: организовать свой труд и труд других людей; 

  процессов произ-  ОПК 2-3: успешно применять основные приемы и ме- 

  водства продуктов  тоды по совершенствованию технологических процес- 

  питания из расти-  сов производства продуктов питания из растительного 

  тельного сырья  сырья; 
    владеть: 

    ОПК 2-4: основами профессионального мастерства в 

    производстве продуктов питания из растительного сы- 

    рья; 

    ОПК 2-5: способностью мотивировать и побуждать дру- 

    гих исполнителей к эффективной профессиональной 

    деятельности. 

   Профессиональные компетенции 

  в области производственно-технологической деятельности 

ПК-1 Способность определять знать: 
 и анализировать свойст- ПК 1-1: специфику основных технохимических и микро- 

 ва сырья и полуфабри- биологических методов анализа и контроля сырья, полу- 

 катов, влияющие на фабрикатов и готовой продукции; 
 оптимизацию техно- уметь: 

 логического процесса ПК 1-2: применять на практике современные методы 

 и качество готовой исследования и моделирования для повышения эф- 

 продукции, ресурсос- фективности использования сырьевых ресурсов; 
 бережение, эффектив- владеть: 

 ность и надежность ПК 1-3: способностью к внедрению современных методов 

 процессов производ- исследования свойств сырья и качества готовой продукции 

 ства для ресурсосбережения, эффективности и надёжности про- 

    цессов производства на предприятиях, перерабатывающих 

    растительное сырье. 
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ПК-2 Способность владеть знать: 
 прогрессивными мето- ПК 2-1: основные методы расчетов технологического обо- 

 дами подбора и экс- рудования, а также особенности эксплуатации и техниче- 

 плуатации технологиче- ского обслуживания технологического оборудования; 
 ского оборудования при уметь: 

 производстве продуктов ПК 2-2: подбирать необходимое оборудование для 

 питания из раститель- обеспечения конкретного технологического процесса, 
 ного сырья проводить теплотехнические и технологические расчеты 

  оборудования; 
  ПК 2-3: составлять планы размещения оборудования, 

  технического оснащения и организации рабочих мест; 
  ПК 2-4: рассчитывать производственные мощности и 

  загрузку оборудования. 

  владеть: 

  ПК 2-5: теоретическими основами и режимами работы тех- 

  нологического оборудования; 

  ПК 2-6: способностью к принятию оптимального решения 

  на основе расчетов и анализа ситуационных задач при 

  возможных изменениях в технологических процессах кон- 

  кретных производств, а также подготовке к самостоятель- 

  ному проведению расчета и подбору необходимого техно- 

  логического оборудования. 

   
ПК-3 Способность владеть ме- знать: 

 тодами технохимическо- ПК 3-1: методы контроля и качества сырья, учет сырья и 

 го контроля качества сы- готовой продукции на базе стандартных и сертификаци- 

 рья, полуфабрикатов и онных испытаний; 

 готовых изделий уметь: 

  ПК 3-2: проводить оценку качества сырья, полуфабрикатов 

  и готовой продукции; 

  ПК 3-3: осуществлять входной и производственный 

  контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

  продукции на предприятиях отрасли в соответствии с 

  требованиями санитарных норм и правил; 

  ПК 3-4: осуществлять технический контроль и управление 

  качеством продуктов питания из растительного сырья; 
  владеть: 

  ПК 3-5: методами технохимического контроля сырья, 

  полуфабрикатов и готовой продукции на предприяти- 

  ях отрасли; 

  ПК 3-6: способностью к организации производственного 

  контроля и управления технологическими процессами в 

  технологии производства продуктов питания из расти- 

  тельного сырья на предприятиях отрасли. 
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ПК-4 Способность применить знать: 
 специализированные ПК 4-1: системный подход к анализу качества сырья, 

 знания в области техно- технологического процесса и требований конечной 

 логии производства продукции; 
 продуктов питания из уметь: 

 растительного сырья для ПК 4-2: осуществлять анализ проблемных производст- 

 освоения профильных венных ситуаций и задач в производстве продуктов пи- 
 технологических дисци- тания из растительного сырья с использованием спе- 

 плин циализированных знаний в области технологии произ- 
  водства продуктов питания; 
  владеть: 

  ПК 4-3: навыками в реализации мероприятий по повыше- 

  нию эффективности производства, направленных на ра- 

  циональное использование и сокращение расходов сырья, 

  материалов, снижение трудоемкости производства про- 

  дукции, повышение производительности труда, эконом- 

  ное расходование энергоресурсов. 
ПК-5 Способность использо- знать: 

 вать в практической дея- ПК 5-1: фундаментальные разделы физики, химии, био- 

 тельности специализи- химии, математики для освоения процессов, происхо- 
 рованные знания фунда- дящих при производстве продуктов питания из расти- 

 ментальных разделов тельного сырья; 

 физики, химии, биохи- уметь: 

 мии, математики для ос- ПК 5-2: использовать в практической деятельности спе- 

 воения физических, хи- циализированные знания фундаментальных разделов фи- 

 мических, биохимиче- зики, химии, биохимии, математики для освоения физиче- 

 ских, биотехнологиче- ских, химических, биохимических, биотехнологических, 

 ских, микробиологиче- микробиологических, теплофизических процессов, проис- 

 ских, теплофизических ходящих при производстве продуктов питания из расти- 

 процессов, происходя- тельного сырья; 

 щих при производстве владеть: 

 продуктов питания из ПК 5-3: навыками применения фундаментальных знаний 

 растительного сырья для разработки предложений по совершенствованию тех- 

  нологии производства и давать заключения о целесооб- 

  разности их использования. 

   
ПК-6 Способность использо- знать: 

 вать информационные ПК 6-1: основы информационных технологий и способы 

 технологии для решения получения информации; 
 технологических задач уметь: 

 по производству про- ПК 6-2: анализировать и систематизировать полученную 

 дуктов питания из рас- информацию; 

 тительного сырья владеть: 

  ПК 6-3: способностью применения полученной информа- 

  ции для решения технологических задач по производству 

  продуктов питания из растительного сырья. 
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ПК-7 Способность осуществ- знать: 
 лять управление дейст- ПК 7-1: назначение, область применения, классификацию 

 вующими технологиче- и принцип действия, конструктивное устройство, техниче- 

 скими линиями (про- ские характеристики, критерии выбора современного тех- 

 цессами) и выявлять нологического оборудования; 

 объекты для улучшения уметь: 

 технологии пищевых ПК 7-2: разработать новые технологии и технологические 

 производств из расти- схемы производства продуктов питания из растительного 

 тельного сырья сырья; 

  владеть: 

  ПК 7-3: способностью анализировать технологические про- 

  цессы с использованием полученных знаний по технологи- 

  ческому оборудованию, совершенствовать технологические 

  процессы с применением знаний и методов ресурсо- и энер- 

  госберегающих технологий. 

ПК-8 Готовность обеспечивать знать: 
 качество продуктов пи- ПК 8-1: методические и нормативные материалы по ги- 

 тания из растительного гиенической подготовке растительного сырья, требования 

 сырья в соответствии с к обеспечению качества и безопасности пищевых продук- 

 требованиями норматив- тов, технические требования, предъявляемые к сырью, ма- 

 ной документации и по- териалам, готовой продукции; 

 требностями рынка уметь: 

  ПК 8-2: обеспечивать качество продуктов питания из 

  растительного сырья в соответствии с требованиями 

  нормативной документации; 

  ПК 8-3: контролировать предельно-допустимые содержания 

  токсичных элементов, микотоксинов, нитрозаминов, бенза- 

  пирена, пестицидов, радионуклеидов в продуктах питания; 
  владеть: 

  ПК 8-4: способностью идентифицировать загрязнители хи- 

  мической и биологической природы; 

  ПК 8-5: методиками по устранению загрязнителей. 

   
ПК-9 Способность работать с знать: 

 публикациями в про- ПК 9-1: достижения отечественной и зарубежной науки и 

 фессиональной перио- техники в области технологии производства продуктов пи- 

 дике; готовностью по- тания из растительного сырья при изучении специальной 

 сещать тематические литературы и другой научно-технической информации; 
 выставки и передовые уметь: 

 предприятия отрасли ПК 9-2: анализировать научно-техническую информацию, 

  отечественный и зарубежный опыт применительно к сфере 

  своей профессиональной деятельности; 
  владеть: 

  ПК 9-3: способностью использования научно-технической 

  информации, достижений отечественной и зарубежной нау- 

  ки и техники для интенсификации производства продуктов 

  питания из растительного сырья. 
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ПК-10 Способность органи- знать: 
 зовать технологиче- ПК 10-1: основные методы и приемы принятия 

 ский процесс произ- организационно-управленческих решений; 

 водства продуктов пи- уметь: 

 тания из растительно- ПК 10-2: нести ответственность за свои действия и 

 го сырья и работу подчиняться; 
 структурного подраз- владеть: 

 деления ПК 10-3: навыками руководства людьми (исполнителями) 

  и деловыми процессами; 

  ПК 10-4: способностью самостоятельно находить и прини- 

  мать организационно-управленческие решения в сложных 

  и нестандартных ситуациях, а также нести за них ответст- 

  венность. 
ПК-11 Готовность выполнить знать: 

 работы по рабочим ПК 11-1: фундаментальные понятия в области производства 

 профессиям продуктов питания из растительного сырья, а также осозна- 

  вать высокую социальную значимость своей будущей про- 

  фессии; 

  уметь: 

  ПК 11-2: выполнить работы по рабочим профессиям; 

  владеть: 

  ПК 11-3: основами профессионального мастерства в про- 

  изводстве продуктов питания из растительного сырья. 
ПК-12 Способность владеть знать: 

 правилами техники ПК 12-1: терминологию, правовые, нормативно- тех- 

 безопасности, произ- нические основы безопасности жизнедеятельности, ос- 

 водственной санита- новные средства и методы безопасности; 
 рии, пожарной безо- уметь: 

 пасности и охраны ПК 12-2: выполнять основные положения нормативной 

 труда документации по защите персонала и населения от воз- 

  можных последствий аварий, катастроф, стихийных 

  бедствий; 

  ПК 12-3: анализировать состояние системы обеспечения 

  безопасности; 

  ПК 12-4: применять на практике методы обеспечения безо- 

  пасности; 

  ПК 12-5: провести идентификацию опасностей, ин- 

  структаж и разъяснительную беседу по способам 

  обеспечения безопасности; 

  ПК 12-6: организовать и провести защитные мероприятия 

  в чрезвычайных ситуациях; 
  владеть: 

  ПК 12-7: способностью к поиску и обобщению информа- 

  ции об основных методах защиты персонала и населения 

  от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных 

  бедствий; 

  ПК 12-8: навыками разработки и реализации мероприятий 

  по защите человека от негативных воздействий. 

в области экспериментально-исследовательской деятельности:  
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ПК-13 Способность изучать и знать: 
 анализировать научно- ПК 13-1: достижения отечественной и зарубежной науки и 

 техническую инфор- техники в области технологии производства продуктов пи- 

 мацию, отечественный тания из растительного сырья при изучении специальной 

 и зарубежный опыт по литературы и другой научно-технической информации; 

 тематике исследования уметь: 

  ПК 13-2: пользоваться отечественной и зарубежной на- 

  учно-технической информацией по тематике исследо- 

  вания; 

  владеть: 

  ПК 13-3: способностью анализировать отечественную и за- 

  рубежную научно-техническую информацию применитель- 

  но к сфере своей профессиональной деятельности; 

  ПК 13-4: навыками практического использования 

  отечественного и зарубежного опыта по тематике 

  исследования. 

   
ПК-14 Готовность проводить знать: 

 измерения и наблюде- ПК 14-1: методики измерений параметров технологическо- 

 ния, составлять описа- го процесса при производстве продуктов из растительного 

 ния проводимых иссле- сырья; 

 дований, анализировать уметь: 

 результаты исследова- ПК 14-2: проводить измерения и наблюдения, анализиро- 
 ний и использовать их вать результаты исследований и использовать их при напи- 

 при написании отчетов сании отчетов и научных публикаций; 

 и научных публикаций владеть: 

  ПК 14-3: организацией рационального ведения технологи- 

  ческого процесса и осуществления контроля над соблюде- 

  нием технологических параметров процесса производства 

  продуктов питания из растительного сырья на основе ре- 

  зультатов исследований. 
ПК-15 Готовность участвовать знать: 

 в производственных ис- ПК 15-1: методику проведения производственных ис- 

 пытаниях и внедрении пытаний; 
 результатов исследова- уметь: 

 ний и разработок в про- ПК 15-2: внедрять результаты исследований и разработки 

 мышленное производст- в производство продуктов из растительного сырья; 

 во владеть: 

  ПК 15-3: навыками проведения производственных испы- 

  таний и внедрения результатов исследований и разработок 

  при производстве продуктов из растительного сырья. 
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ПК-16 Готовность применять знать: 
 методы математического ПК 16-1: методы математического моделирования и 

 моделирования и опти- оптимизации технологических процессов; 
 мизации технологиче- ПК 16-2: методики по разработке объектов для про- 

 ских процессов произ- ектирования, совершенствования и оптимизации 

 водства продуктов пита- действующих предприятий отрасли; 
 ния из растительного уметь: 

 сырья на базе стандарт- ПК 16-3: использовать методы математического моделиро- 

 ных пакетов прикладных вания и оптимизации технологических процессов произ- 
 программ водства продуктов питания из растительного сырья на базе 

  стандартных пакетов прикладных программ; 

  владеть: 

  ПК 16-4: современными методами исследования и модели- 

  рования для повышения эффективности использования 

  сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и малоотход- 

  ных технологий переработки растительного и других видов 

  сырья. 
ПК-17 Способность владеть знать: 

 статистическими мето- ПК 17-1: методы статистической обработки 

 дами обработки экспе- экспериментальных данных; 
 риментальных данных уметь: 

 для анализа технологи- ПК 17-2: использовать статистические методы обработки 

 ческих процессов при экспериментальных данных для анализа технологических 

 производстве продуктов процессов при производстве продуктов питания из расти- 

 питания из раститель- тельного сырья; 

 ного сырья владеть: 

  ПК 17-3: навыками проведения анализа технологических 

  процессов при производстве продуктов питания из расти- 

  тельного сырья с использованием статистических 

  методов обработки экспериментальных данных и вы- 

  работкой рекомендаций по их совершенствованию. 

 в области организационно-управленческой деятельности: 

ПК-18 Способность оценивать знать: 
 современные достиже- ПК 18-1: основные проблемы научно-технического разви- 

 ния науки в технологии тия и основные пути совершенствования производства 

 производства продуктов продуктов питания из растительного сырья; 

 питания из раститель- уметь: 

 ного сырья и предлагать ПК 18-2: проводить анализ технологических процессов на 

 новые конкурентоспо- базе использования знаний прогрессивных ресурсо- и 

 собные продукты энергосберегающих технологий; 

  владеть: 

  ПК 18-3: способностью предлагать новые конкурентоспо- 

  собные продукты, соответствующие современным дости- 

  жениям науки в технологии производства продуктов пи- 

  тания из растительного сырья. 
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ПК-19 Способность владеть знать: 
 методиками расчета ПК 19-1: методики расчетов технико-экономической эф- 

 технико-экономической фективности пищевых производств, технологических ли- 
 эффективности при вы- ний, цехов, отдельных участков; 
 боре оптимальных тех- уметь: 

 нических и организаци- ПК 19-2: выбирать оптимальные технические и организаци- 

 онных решений; спосо- онные решения, способы организации производства и эф- 

 бами организации про- фективной работы трудового коллектива на основе совре- 

 изводства и эффектив- менных методов управления; 

 ной работы трудового владеть: 

 коллектива на основе ПК 19-3: приемами оценки эффективности производства и 

 современных методов технико-экономического обоснования строительства новых 

 управления производств, реконструкции и модернизации технологиче- 

  ских линий и участков. 
ПК-20 Способность понимать знать: 

 принципы составления ПК 20-1: основы методики расчета продуктов, расчета и 

 технологических рас- подбора оборудования при проектировании новых или мо- 

 четов при проектиро- дернизации существующих производств и производствен- 

 вании новых или мо- ных участков; 

 дернизации сущест- уметь: 

 вующих производств и ПК 20-2: применять на практике технологические расчеты 

 производственных при проектировании или модернизации предприятий по 

 участков производству продуктов питания из растительного сырья; 

  владеть: 

  ПК 20-3: методикой расчета продуктов и оборудования 

  предприятий по производству продуктов питания из расти- 

  тельного сырья. 
ПК 21 Способностью владеть знать: 

 принципами выбора ПК 21-1терминологию, правовые, нормативно-технические 

 рациональных спосо- основы безопасности жизнедеятельности, основные поло- 

 бов защиты и порядка жения нормативной документации по защите персонала и 

 действий коллектива населения от возможных последствий аварий, катастроф, 

 предприятия (цеха, от- стихийных бедствий;; 

 дела, лаборатории) в уметь: 

 чрезвычайных ситуа- ПК 21-2: применять на практике способы защиты коллек- 

 циях тива предприятия в чрезвычайных ситуациях; 
  владеть: 
  ПК 21-3: способностью к поиску и обобщению ин- 
  формации об основных методах защиты персонала и 

  населения от возможных последствий аварий, катаст- 

  роф, стихийных бедствий; 
  ПК 21-4: навыками организации и проведения защит- 

  ных мероприятий в чрезвычайных ситуациях 
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ПК 22 Способность использо- знать: 
 вать принципы системы ПК 22-1: основные положения системы менеджмента ка- 

 менеджмента качества чества, правила и порядок сертификации в Системе 

 и организационно- пра- ГОСТ Р, основные положения управления качеством 

 вовые основы управ- продукции; 

 ленческой и предпри- уметь: 

 нимательской деятель- ПК 22-2: проводить различного рода мероприятия в об- 

 ности ласти реализации системы менеджмента безопасности 

  пищевой продукции; 

  владеть: 

  ПК 22-3: основами системы менеджмента безопасности пи- 

  щевой продукции, требованиями к организациям, участ- 

  вующих в цепи создания пищевой продукции. 

 в области расчетно-проектной деятельности: 

ПК-23 Способность участво- знать: 
 вать в разработке проек- ПК 23-1: методики разработки проектов строящихся 

 тов вновь строящихся предприятий и технического переоснащения сущест- 

 предприятий по выпуску вующих предприятий по выпуску продуктов питания 

 продуктов питания из из растительного сырья; 

 растительного сырья, уметь: 

 реконструкции и техни- ПК 23-2: разработать проекты вновь строящихся 

 ческому переоснащению предприятий по выпуску продуктов питания из расти- 

 существующих произ- тельного сырья, реконструировать и технически пере- 

 водств оснастить существующие производства; 

  владеть: 

  ПК 23-3: навыками в оценке эффективности производства 

  и технико-экономическом обосновании строительства но- 

  вых производств, реконструкции и модернизации техноло- 

  гических линий и участков. 
ПК-24 Способность пользо- знать: 

 ваться нормативными ПК 24-1: требования ЕСКД и СанПиНа при 

 документами, опреде- проектировании пищевых предприятий; 

 ляющими требования уметь: 

 при проектировании ПК 24-2: собирать исходные данные и разрабатывать про- 

 пищевых предприятий; екты предприятий по выпуску продуктов питания из расти- 

 участвовать в сборе ис- тельного сырья; 

 ходных данных и разра- владеть: 

 ботке проектов пред- ПК 24-3: навыками в разработке нормативно-технической 

 приятий по выпуску и проектной документации для проектирования производ- 

 продуктов питания из ства продуктов питания из растительного сырья, а также в 

 растительного сырья составлении технологической и отчетной документации. 
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ПК-25 Готовность к работе по знать: 
 технико-экономическому ПК 25-1: основные правила по технико-экономическому 

 обоснованию и защите обоснованию проектирования и реконструкции промыш- 

 принимаемых проектных ленных зданий; 
 решений уметь: 

  ПК 25-2: разрабатывать технико-экономическое обоснова- 

  ние и защитить принимаемые проектные решения предпри- 
  ятий по производству продуктов питания из растительного 

  сырья; 

  владеть: 

  ПК 25-3: способностью провести анализ и дать технико- 

  экономическую оценку выполненного проекта. 
ПК-26 Способность использо- знать: 

 вать стандартные про- ПК 26-1: основные графические программные средства, 

 граммные средства при применяемые при проектировании пищевых предприятий; 

 разработке технологиче- уметь: 

 ской части проектов пи- ПК 26-2: использовать стандартные программные средства 

 щевых предприятий, при разработке технологической части проектов пред- 

 подготовке приятий по производству продуктов питания из расти- 

 заданий на разработку тельного сырья; 
 смежных частей про- владеть: 

 ектов ПК 26-3: навыками в разработке технологической части 

  проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на 

  разработку смежных частей проектов с использованием 

  стандартных программных средств. 
ПК-27 Способность обосновы- знать: 

 вать и осуществлять ПК 27-1: состав технического проекта и этапы его 

 технологические ком- выполнения; основные правила проектирования и 

 поновки, подбор обору- реконструкции промышленных зданий; 
 дования для технологи- уметь: 

 ческих линий и участков ПК 27-2: экономически обосновать целесообразность 

 производства продуктов строительства или реконструкции предприятия на задан- 

 питания из растительно- ную производительность или определить целесообразную 

 го сырья производственную мощность в заданной точке строитель- 

  ства; 
  владеть: 

  ПК 27-3: навыками в обосновании и осуществлении техно- 

  логической компоновки, подборе оборудования для техно- 
  логических линий и участков производства продуктов пита- 

  ния из растительного сырья. 

 

3. Описание показателей и критериев оценивания компетенций, а 

также шкал оценивания 
 

Код(ы) компетен- Показатели Критерии и шкалы оценивания 
 

ции (ий) оценивания  
 

    

ОК-1-9,ОПК-1-2; Содержание  ВКР:  акту- 1) обучающийся продемонстрировал умение 
 

ПК-1-27 альность, полнота раскры- эффективно решать задачи, соответствую- 
 

 тия темы,  научный аппа- щие квалификационной характеристике, вы- 
 

 

сокий уровень практической и теоретиче- 
 

  
 

  17 
 



 рат ВКР, обоснованность, ской подготовленности, владеет профессио- 
 

 соответствие работы про- нальными технологиями, разрабатывает но- 
 

 филю направления подго- вые подходы к решению профессиональных 
 

 

проблем; актуальность темы работы, широ- 
 

 
товки / специальности, 

 

 ко использованы современные компьютер-  

 

установленным методиче- 
 

 ные технология, высокая корректность ис-  

 

ским требованиям к 
 

 пользования методов и моделей, ВКР отли- 
 

 оформлению работы вы- чается оригинальностью и новизной полу- 
 

 водов и рекомендаций, ченных  результатов,  высокой  практикой 
 

 отражение в работе про- значимостью состояние вопроса  оценено 
 

 хождения обучающимся максимально подробно, практическая зна- 
 

 

чимость работы – 45-50 баллов; 
 

 

 

практик 
     

 

     2) обучающийся продемонстрировал умение  

      
 

      решать задачи, соответствующие квалифи- 
 

      кационной характеристике, устойчивый 
 

      уровень практической и теоретической под- 
 

      готовленности, владеет основными профес- 
 

      сиональными технологиями, использует но- 
 

      вые подходы к решению профессиональных 
 

      проблем – 35-44 балла;    
 

      3) обучающийся решает типовые задачи, со- 
 

      ответствующие квалификационной характе- 
 

      ристике, практически и теоретически подго- 
 

      товлен к исполнению поставленных задач, 
 

      владеет отдельными профессиональными 
 

      технологиями, использует типовые подходы 
 

      к решению профессиональных проблем – 
 

      25-34 балла;     
 

      4) обучающийся продемонстрировал низкий 
 

      уровень умения решать задачи, соответст- 
 

      вующие квалификационной характеристике, 
 

      низкую практическую и теоретическую под- 
 

      готовленность, не владеет профессиональ- 
 

      ными технологиями, не готов использовать 
 

      типовые подходы к решению профессио- 
 

      нальных проблем -1-24 балла;  
 

      5) выпускная  квалификационная  работа  не 
 

      представлена – 0 баллов.   
 

       От 0 до 50 баллов.  
 

     

ОК-1-9; Защита ВКР: док- 1) доклад структурирован, раскрывает при- 
 

ОПК-1-2; лад обучающегося (в т.ч. чины выбора темы и ее актуальность, цель, 
 

ПК-1-27 наличие презентационно- задачи, предмет, объект исследования, логи- 
 

 го  и  раздаточного  мате- ку получения каждого вывода; в заключи- 
 

 риала и т.д.), аргументи- 
тельной части доклада показаны перспекти- 

 

 рованность ответа на во-  

 

вы и задачи дальнейшего исследования дан- 
 

 просы членов ГЭК и заме- 
 

 чания рецензента  ной темы, освещены вопросы практического 
 

      применения и внедрения результатов иссле- 
 

      дования в практику ВКР выполнена в соот- 
 

      ветствии с  целевой  установкой,  отвечает 
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предъявляемым требованиям и оформлена в   
соответствии со стандартом; представленный 

 
демонстрационный материал высокого каче- 

 
ства в части оформления и полностью соот- 

 
ветствует содержанию ВКР и доклада; отве- 

 
ты на вопросы членов ГЭК показывают глу- 

 
бокое знание исследуемой проблемы, под- 

 
крепляются ссылками на соответствующие 

 
литературные источники, выводами и расче- 

 
тами из ВКР, демонстрируют самостоятель- 

 
ность и глубину изучения проблемы студен- 

 
том; результат оценки уровня сформирован- 

 
ности компетенций (в соответствии с оце- 

 
ночными листами руководителя, рецензента, 

 
членов ГЭК) составляет от 45 до 50 баллов – 

 
45-50 баллов; 

 
2) доклад структурирован, допускаются од-

на-две неточности при раскрытии причин 

выбора и актуальности темы, цели, задач, 

предмета, объекта исследования, но эти не-

точности устраняются при ответах на допол-

нительные уточняющие вопросы. ВКР вы-

полнена в соответствии с целевой установ-

кой, отвечает предъявляемым требованиям и 

оформлена в соответствии со стандартом. 

представленный демонстрационный матери-

ал хорошего качества в части оформления и 

полностью соответствует содержанию ВКР и 

доклада; ответы на вопросы членов ГЭК по-

казывают хорошее владение материалом, 

подкрепляются выводами и расчетами из 

ВКР, показывают самостоятельность и глу-

бину изучения проблемы студентом; резуль-

тат оценки уровня сформированности компе-

тенций (в соответствии с оценочными листа-

ми руководителя, рецензента, членов ГЭК) 

составляет от 40 до 44 баллов – 35-44 баллов;  
3) доклад структурирован, допускаются не-

точности при раскрытии причин выбора и 

актуальности темы, цели, задач, предмета, 

объекта исследования, но эти неточности 

устраняются в ответах на дополнительные 

вопросы; ВКР выполнена в соответствии с 

целевой установкой, но не в полной мере от-

вечает предъявляемым требованиям; пред- 
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ставленный демонстрационный материал   
удовлетворительного качества в части 

 
оформления и в целом соответствует содер- 

 
жанию ВКР и доклада; ответы на вопросы 

 
членов ГЭК носят недостаточно полный и 

 
аргументированный характер, не раскрывают 

 
до конца сущности вопроса, слабо подкреп- 

 
ляются выводами и расчетами из ВКР, пока- 

 
зывают недостаточную самостоятельность и 

 
глубину изучения проблемы студентом; ре- 

 
зультат  оценки  уровня  сформированности 

 
компетенций (в соответствии с оценочными 

 
листами  руководителя,  рецензента,  членов 

 
ГЭК) составляет от 25 до 34 баллов – 25-34 

 
балла; 

 
4) доклад недостаточно структурирован, до- 

 
пускаются существенные неточности при 

 
раскрытии причин выбора и актуальности 

 
темы, цели, задач, предмета, объекта иссле- 

 
дования, эти неточности не устраняются в 

 
ответах на дополнительные вопросы; ВКР не 

 
отвечает предъявляемым требованиям; пред- 

 
ставленный демонстрационный материал 

 
низкого качества в части оформления и не 

 
соответствует содержанию ВКР и доклада; 

 
ответы на вопросы членов ГЭК носят непол- 

 
ный характер, не раскрывают сущности во- 

 
проса, не подкрепляются выводами и расче- 

 
тами из ВКР, показывают недостаточную са- 

 
мостоятельность и глубину изучения про- 

 
блемы студентом. результат оценки уровня 

 
сформированности компетенций (в соответ- 

 
ствии с оценочными листами руководителя, 

 
рецензента, членов ГЭК) составляет от 1 до 

 
24 баллов – 1-24 балла; 

 
5) защита ВКР не проведена, на заданные 

 
вопросы обучающихся не представил ответы 

 
– 0 баллов. 

 

От 0 до 50 баллов.  
 
 

 

4. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки конкретных результатов освоения примерной основной 

образовательной программы, перечень которых определяется 

образовательной организацией совместно с работодателями и (или) их 

объединениями 
 



Примерная тематика выпускных квалификационных работ 

 

1. Анализ новых технологий хлебобулочных, (кондитерских) изделий на 

предприятиях малого бизнеса. 

2. Анализ использования сахарозаменителей и подсластителей в техно-

логии хлебобулочных (кондитерских) изделий диабетического назначения.  
3. Исследование изменения свойств воды в результате гидродинамиче-

ской кавитации и применение ее при производстве хлебобулочных (кондитер-

ских) изделий.  
4. Совершенствование технологий декорирования кондитерских изде- 

лий. 

5. Сравнительный анализ упаковочных материалов, применяемых для 

сохранения свежести хлебобулочных, (кондитерских) изделий.  
6. Совершенствование технологий хлебобулочных, (кондитерских) из-

делий с применением новых видов нетрадиционного растительного сырья.  
7. Анализ студнеобразователей, применяемых в кондитерском произ-

водстве, особенности технологии их получения и применения.  
8. Анализ лабораторных методов исследования показателей качества 

хлебобулочных, (кондитерских) изделий  
9. Разработка технологии функциональных хлебобулочных, (кондитер-

ских) изделий.  
10. Обработка и анализ получаемой производственной информации, 

обобщение и систематизацию результатов производственных работ с использова-

нием современной техники и технологии;  
11. Разработка технологий специализированных хлебобулочных, (конди-

терских) изделий для школьного питания. 
 

Примерные темы проектов хлебопекарных и кондитерских предприятий: 
 

1. Проект пекарни, вырабатывающей изделия лечебного питания. 

2. Проект пекарни, вырабатывающей изделия профилактического назна-

чения группы «Здоровье».  
3. Проект хлебозавода малой мощности. 

4. Проект хлебозавода средней мощности, включающего в ассортимент 

диетические изделия.  
5. Проект хлебозавода большой мощности 
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5.Методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов 

освоения примерной основной образовательной программы 

 

Защита выпускной квалификационной работы обучающимся оцениваются 

каждым членом государственной экзаменационной комиссии по 100-балльной 

шкале, а итоговая оценка по государственному аттестационной испытанию в це-

лом по пятибалльной системе выставляется в соответствии с Положением о 

балльно - рейтинговой системе оценки успеваемости студентов ФГБОУ ВО 

«МГУТУ им. К.Г.Разумовского (ПКУ)». 
 

Балльно-рейтинговая система оценки выполнения выпускной квалификаци-

онной работы включает в себя 2 показателя оценки: содержательный и презента-

ционный (защита ВКР). 
 

Итоговая оценка определяется как сумма баллов за оба показателя оценки. 

Устанавливается следующая градация перевода рейтинговых баллов обучающих-

ся в 5-тибалльную систему аттестационных оценок: 

Академический Аттестационная оценка 

рейтинг обучающе- обучающегося по учебной дисциплине в 

гося национальной системе оценивания 

90-100 баллов Отлично 

70-89 баллов Хорошо 

60-69 баллов Удовлетворительно 

Менее 60 баллов Неудовлетворительно 

Оценки за государственную итоговую аттестацию объявляются в день за-

щиты выпускной квалификационной работы после их утверждения председателем 

государственной экзаменационной комиссии. 
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