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1. Перечень компетенций, которыми должен овладеть обучающийся в 

результате освоения образовательной программы  

 

Итоговая аттестация обучающихся проводится в форме:   

- защиты выпускной квалификационной работы (магистерской диссертации). 

Индекс  
компетенции 

Формулировка Разделы ИА 

Защита 
ВКР 

ОК-1  + 

ОК-2 

 

 + 

ОК-3  + 

ОК-4   

ОК-5   

ОК-6   

ОК-7   

ОК-8   

ОК-9 - готовностью пользоваться основными метода-

ми защиты производственного персонала и населе-

ния от возможных последствий аварий, катастроф, 

сти-хийных бедствий 

 

ОПК-1  + 

ОПК-2  + 

ОПК-3  + 

ОПК-4  + 

ПК-1  + 

ПК-2  + 



ПК-3  + 

ПК-4  + 

ПК-5  + 

ПК-6  + 

ПК-7  + 

ПК-8   

ПК-9   

ПК-10   

ПК-11   

ПК-12   

ПК-13   

ПК-25   

ПК-26   

ПК-27   

ПК-28   

 

 



2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

Виды оценок Оценки 

Академическая 

оценка по  

4-х бальной 

шкале 

Неудовлетворительно Удовлетворительно Хорошо Отлично 

 

 

  



2.2 Итоговая аттестация 

Индекс Планируемые ре-

зультаты 

Форма оце-

ночного 

средства 

(контроля) 

№Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышенный 

уровень (хо-

рошо) 

Высокий 

уровень 

(отлично) 

ОК-1 Знать 

З.1,З.2, З.3 

Уметь  

 У.1, У.2, У.3 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ОК-2 

 

Знать 

З.1, З.2  

Уметь  

 У.1; У.2 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1; Н.2 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ОК-3 Знать 

З.1, З.2  

Уметь  

 У.1; У.2 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1; Н.2 

Защита 

 ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ОПК -1 Знать 

З.1, З.2  

Уметь  

 У.1; У.2 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1; Н.2 

Защита 

 ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ОПК-2 Знать 

З.1,З.2, З.3 

Уметь  

 У.1, У.2, У.3 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ОПК-3 Знать 

З.1,З.2, З.3, З.4, З.5 

Уметь  

У.1, У.2, У.3, У.4, 

У.5 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3, Н.4, 

Н.5 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ОПК-4 Знать Защита 3.2 3.2 3.2 



З.1,З.2, З.3 

Уметь  

 У.1, У.2, У.3 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3 

 ВКР 

ОПК-5 Знать 

З.1,З.2, З.3 

Уметь  

 У.1, У.2, У.3 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ПК-16 Знать 

З.1,З.2, З.3, З.4, З.5, 

З.6, З.7, З.8, З.9, З.10, 

З.11 

Уметь  

У.1, У.2, У.3, У.4, 

У.5, У.6, У.7, У.8, 

У.9, У.10, У.11 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3, Н.4, 

Н.5, Н.65, Н.7, Н.8, 

Н.9, Н.10 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ПК-17 Знать 

З.1,З.2, З.3, З.4, З.5, 

З.6, З.7 

Уметь  

У.1, У.2, У.3, У.4, 

У.5, У.6, У.7 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3, Н.4, 

Н.5, Н.6, Н.7 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ПК-18 Знать 

З.1,З.2, З.3, З.4, З.5, 

З.6, З.7, З.8, З.9, З.10 

Уметь  

У.1, У.2, У.3, У.4, 

У.5, У.6, У.7, У.8, 

У.9 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3, Н.4, 

Н.5, Н.65, Н.7 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ПК-19 Знать 

З.1,З.2, З.3 

Уметь  

 У.1, У.2, У.3 

Иметь навыки и 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 



/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3 

ПК-20 Знать 

З.1,З.2, З.3, З.4 

Уметь  

 У.1, У.2, У.3, У.4 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3, Н.4 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 

ПК-21 Знать 

З.1,З.2, З.3, З.4, З.5, 

З.6 

Уметь  

У.1, У.2, У.3, У.4, 

У.5, У.6 

Иметь навыки и 

/или опыт деятель-

ности  

Н.1, Н.2, Н.3, Н.4, 

Н.5 

Защита  

ВКР 

3.2 3.2 3.2 

 

2.3 Критерии оценки на итоговом экзамене 

Итоговый экзамен не предусмотрен. 
 

2.4 Критерии оценки на защите ВКР 

Результат защиты Критерии 

«Отлично»,  

высокий уровень  

 

Оценивается магистерская выпускная квалификационная работа, 

которая  выполнена самостоятельно; выполнена на актуальную 

тему; по содержанию, выводам и рекомендациям, а также по 

оформлению соответствует требованиям федерального государ-

ственного образовательного стандарта, другим нормативным до-

кументам, современному уровню развития науки и техники; в ходе 

работы получены оригинальные научно-технические решения, ко-

торые представляют практический интерес, что подтверждено со-

ответствующими актами или справками, расчетами экономическо-

го эффекта и т. д; при выполнении работы использованы совре-

менные инструментальные средства, математические методы и мо-

дели 

имеет положительные отзывы научного руководителя и рецензен-

та;  

при защите работы студент демонстрирует глубокие знания вопро-

сов темы, свободно оперирует данными, материалы доклада иллю-

стрирует презентацией и раздаточным материалом, доказательно 

отвечает на вопросы членов экзаменационной комиссии;  

содержание работы полностью соответствует теме и заданию, из-

лагается четко и последовательно, оформлено в соответствии с 

установленными требованиями  

по совокупности содержания и защиты выпускной квалификаци-

онной работы обучающийся демонстрирует высокий уровень 

сформированности компетенций и подготовленности обучающе-

гося к решению профессиональных задач 

«Хорошо»,  

повышенный уровень  

Выставляется за выпускную квалификационную работу, которая 

соответствует перечисленным в предыдущем пункте критериям, но 



 при ее подготовке без особого основания использованы устарев-

шие источники научно-технической информации, методы разра-

ботки и (или) решения поставленной научно-практической задачи 

и (или) не указаны современные тенденции исследуемой проблемы 

по совокупности содержания и защиты выпускной квалификаци-

онной работы обучающийся демонстрирует повышенный уровень 

сформированности компетенций и подготовленности обучающе-

гося к решению профессиональных задач 

«Удовлетворительно», 

пороговый уровень  

 

Оценивается магистерская работа, при оформлении которой допу-

щен ряд недочетов, содержащая слабый литературный обзор без 

анализа имеющихся данных; в работе просматривается непоследо-

вательность изложения материала, приведены необоснованные ре-

комендации или они отсутствуют, имеются существенные недо-

статки в оформлении работы. В отзывах руководителя и рецензента 

имеются замечания по отношению студента к выполнению вы-

пускной работы, а также по ее содержанию. При защите студент 

показывает недостаточное знание изучаемой проблемы, представ-

ляет на защиту небрежно оформленный раздаточный материал, да-

ет неуверенные, неполные ответы на поставленные вопросы 

по совокупности содержания и защиты выпускной квалификаци-

онной работы обучающийся демонстрирует пороговый уровень 

сформированности компетенций и подготовленности обучающе-

гося к решению профессиональных задач 

«Неудовлетворительно»  

 
Не соответствует теме и не структурирована; содержит принци-

пиальные ошибки в выполнении предусмотренных заданий; не со-

держит анализа и практического разбора предмета работы, не отве-

чает установленным требованиям; не имеет выводов или носит де-

кларативный характер; в отзывах руководителя и рецензента вы-

сказываются сомнения об актуальности темы, достоверности ре-

зультатов и выводов, личном вкладе студента в выполненную ра-

боту; к защите не подготовлены презентация и раздаточный мате-

риал; при защите студент затрудняется отвечать на поставленные 

вопросы по теме, не знает теории вопроса и научной литературы, 

при ответе допускает существенные ошибки; 

по совокупности содержания и защиты выпускной квалификаци-

онной работы обучающийся не демонстрирует сформированность 

компетенций, установленных ФГОС ВО и ОПОП, прослеживается 

низкий уровень подготовленности обучающегося к решению 

профессиональных задач. 

 

2.5 Допуск к итоговой аттестации 

Выполнение учебного плана в полном объеме. 

 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки результатов освоения образовательной программы 

3.1 Вопросы к итоговому экзамену 

Не предусмотрен. 
 

3.2 Требования к объему, структуре и оформлению выпускной квалифика-

ционной работы 

Объем ВКР должен составлять 70–90 страниц (без приложений). 

Структура ВКР содержит следующие обязательные элементы: 

- титульный лист 



- содержание 

- аннотации на русском и иностранном языках 

- определения 

- обозначения и сокращения 

- введение (описание проблемной области, формулировка конкретной проблемы, 

цель и задачи исследования) 

- глава 1 (исследование проблемной области на основе обзора литературы, норма-

тивно-правовых и нормативных документов, периодических изданий, профессиональных 

баз данных, интернет-источников) 

- глава 2 (методология исследования, ход исследования, инструментарий исследо-

вания) 

- глава 3 (результаты исследования, предложения по решению проблемы) 

- заключение (критическая оценка хода исследования, его ограничений и результа-

тов, качества и предполагаемой эффективности предложенного решения) 

- список источников (литература, периодическая печать, Интернет-источники, про-

чие) 

- приложения (анкеты и полные результаты их статистической обработки, планы и 

протоколы интервью, протоколы наблюдений, отчеты об анализе документов, исходные 

документы, протоколы испытаний, разработанные проекты нормативной и технической 

документации и другие материалы, подтверждающие содержание выполненной работы). 

Примерная тематика ВКР: 

Разработка технологии (технологического приема, способа) и обеспечение качества 

пищевого продукта (группа или наименование) специализированного назначения 

Разработка технологии (технологического приема, способа) и обеспечение качества 

пищевого продукта (группа или наименование) функционального назначения 

Обеспечение безопасности пищевых продуктов специализированного назначения с 

использованием принципов менеджмента безопасности ХАССП 

Обеспечение качества пищевых продуктов (на примере конкретной группы) 

функционального назначения 

Формирование системы менеджмента качества пищевого продукта 

специализированного (функционального) назначения (группа или наименование) 

Формирование системы менеджмента безопасности пищевого продукта 

специализированного (функционального) назначения (группа или наименование) 

Обеспечение безопасности пищевой продукции специализированного 

(функционального) назначения на этапах ее жизненного цикла с учетом требований 

международных стандартов ISO серии 22000 

Исследование потенциала сырья растительного или животного происхождения 

(наименование) как функционального пищевого ингредиента 

Темы магистерских диссертаций в рамках примерной тематики ВКР:  

1. Разработка рецептур и технологии зерновых экструдированных продуктов для 

функционального питания. 

2. Разработка рецептур и технологии применения амаранта для обогащения хлебобу-

лочных изделий 

3. Обеспечение качества обогащенных мучных изделий с продуктами переработки 

амаранта 

4. Разработка рецептур и технологии обогащенных растительными компонентами 

мясных продуктов 

5. Обеспечение безопасности кисломолочных продуктов функциональной направ-

ленности 

6. Разработка рецептур и технологии применения мяса птицы для детского  питания 

7. Разработка рецептур и технологии применения нетрадиционного мясного сырья 

для получения мясных продуктов функциональной направленности 



8. Разработка рецептур и технологии применение обогащенных зерновых ингреди-

ентов для хлебобулочных изделий 

9 . Разработка рецептур и технологии применения продуктов пчеловодства как обо-

гащающий ингредиент молочных продуктов 

10. Разработка рецептур и технологии применения плодовых и овощных выжимок 

для обогащения пищевых продуктов 

11. Разработка рецептур и технологии применения различных заквасок для функцио-

нальных молочных напитков 

12. Разработка рецептур и технологии применения пищевых волокон для получения 

мясных продуктов функционального назначения 

13. Разработка рецептур и технологии применения пищевых волокон для получения 

рыбных продуктов 

14. Разработка рецептур и технологии применения белковых обогащающих добавок 

для создания соусов и заливок для рыбных пресервов 

15. Разработка рецептур и технологии применения красителей на основе раститель-

ного сырья для производства кондитерских изделий 

16. Разработка технологий жировых продуктов на основе этерификации 

17. Разработка рецептур и технологий применения гидролизованных растительных 

масел при производстве хлебобулочных изделий 

18. Разработка рецептур и технологии применения модифицированных растительных масел 

для производства жировых продуктов с функциональными свойствами 

19. Разработка системы менеджмента качества  (элементов системы менеджмента качества) 

экструдированных продуктов для функционального питания 

20. Разработка системы менеджмента безопасности (элементов системы менеджмен-

та безопасности) экструдированных продуктов для функционального питания 

Содержание ВКР предусматривает демонстрацию завершенности этапов форми-

рования компетенций, как планируемых результатов обучения по дисциплинам ОПОП 

(ОП) - знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности (ЗУН). Защита ВКР - опре-

деление сформированности компетенций и уровня подготовленности обучающегося к 

решению профессиональных задач. 

 
4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания резуль-

татов освоения образовательной программы 

Регламентируются П ВГАУ 1.1.03 – 2018 ПОЛОЖЕНИЕ об итоговой аттестации 
выпускников по образовательным программам высшего образования - программам бака-
лавриата, программам специалитета, программам магистратуры, введенное в действие 
приказом ректора №517 от 29.12.2017 г. с изм., внес. приказом ректора №175 от 
19.04.2018 г 

Методические материалы, определяющие процедуры оценивания результатов 
освоения образовательной программы магистратуры направления 19.04.05 Высокотехно-
логичные производства пищевых продуктов функционального и специализированного 
назначения, направленность «Менеджмент качества и безопасности пищевых продуктов 
функционального и специализированного назначения» представлены в разделе 5.3 Про-
граммы итоговой аттестации.  
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