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Лист изменений и дополнений, вносимых в РП 

 

к рабочей программе по дисциплине (модулю) «Подготовка к сдаче и сдача государствен-

ного экзамена» 

, 

входящей в состав ОПОП по направлению подготовки/специальности 19.03.03 

«Продукты питания животного происхождения» направленности (профилю)/специализации 

Высокопродуктивные технологии обработки водных биологических ресурсов   

 

 

Таблица 1 Изменения и дополнения 

 

№ 

п/п 

Дополнение или изме-

нение, вносимое в ра-

бочую программу в ча-

сти 

Содержание дополне-

ния или изменения 

Основание для 

внесения до-

полнения или 

изменения 

Дата внесе-

ния допол-

нения или 

изменения 

1.  Титульного листа Переименование типа 

образовательной орга-

низации 

1. Приказ Ми-

нистерства 

науки и высше-

го образования 

№ 854 от 

31.07.2020 г. 

2. Внесение из-

менений в ком-

поненты ОПОП 

решением Уче-

ного совета 

(протокол № 5 

от 30.10.2020) 

16.09.2020 

2.  Структуры учебной 

дисциплины (модуля) 

Изменение количества 

часов контактной и са-

мостоятельной работы, 

корректировка форм 

текущего контроля и 

промежуточной атте-

стации 

Решение Уче-

ного совета о 

внесении изме-

нений в учеб-

ные планы всех 

направлений 

подготовки и 

специальностей, 

реализуемых в 

ФГБОУ ВО 

"МГТУ" прото-

кол № 8 от 

27.03.2020 г 

16.09.2020 

 

Дополнения и изменения внесены 16.09.2020 г. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины 

Коды циклов 

дисциплин, 

модулей, 

практик 

Название цик-

лов, разделов, 

дисциплин, мо-

дулей, практик 

Краткое содержание (Цель, задачи, содержание разделов, 

реализуемые компетенции, формы промежуточного кон-

троля, формы отчетности) 

1 2 3 

Б3.Б.01(Г) «Подготовка к 

сдаче и сдача 

государственно-

го экзамена» 

Целью ГИА в форме Государственного экзамена явля-

ется установление уровня подготовки выпускника (бака-

лавра) в соответствии с требованиями ФГОС ВО по 

направлению 19.03.03 «Продукты питания животного 

происхождения» (профиль «Высокопродуктивные техно-

логии обработки водных биологических ресурсов») и го-

товности к выполнению профессиональных задач. 

Задачи Государственного экзамена:  

 определение теоретической и практической подго-

товленности выпускника к выполнению профессиональ-

ных задач, соответствующих его квалификации; 

 оценка степени подготовленности обучающихся к 

основным видам профессиональной деятельности; 

 оценка уровня сформированности у выпускника 

проверяемых  компетенций; 

 проверка степени владения обучающихся теорети-

ческими знаниями, умениями и навыками; 

 оценка уровня понимания обучающимися совре-

менных тенденций развития теории и практики произ-

водства продуктов из сырья животного происхождения. 

При сдаче Государственного экзамена обучающийся 

должен продемонстрировать уровень сформированно-

сти следующих компетенций: 

ОПК-3; ПК-1; ПК-5; ПК-11; ПК-12 

Формы отчетности: 

Заочная форма обучения: 5 курс – экзамен. 
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Пояснительная записка 

1. Рабочая программа ГИА в форме Государственного экзамена составлена на основе 

ФГОС ВО по направлению подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного происхожде-

ния» (уровень бакалавриата) утвержденного приказом Министра образования и науки РФ 

№ 199 12.03.2015 г., учебного плана в составе ОПОП по направлению подготовки 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения», направленности (профиля) «Высо-

копродуктивные технологии обработки водных биологических ресурсов» 2020 года начала 

подготовки. 

2. Цель и задачи ГИА в форме Государственного экзамена 

2.1 Целью ГИА в форме Государственного экзамена является установление уровня под-

готовки выпускника (бакалавра) в соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» (профиль «Высокопродуктивные 

технологии обработки водных биологических ресурсов») и готовности к выполнению про-

фессиональных задач. 

2.2. Задачи Государственного экзамена:  

 определение теоретической и практической подготовленности выпускника к выпол-

нению профессиональных задач, соответствующих его квалификации; 

 оценка степени подготовленности обучающихся к основным видам профессиональ-

ной деятельности; 

 оценка уровня сформированности у выпускника проверяемых  компетенций; 

 проверка степени владения обучающихся теоретическими знаниями, умениями и 

навыками; 

 оценка уровня понимания обучающимися современных тенденций развития теории и 

практики производства продуктов из сырья животного происхождения. 

3. Требования к уровню подготовки бакалавров в рамках подготовки к сдаче и сдачи 

Государственного экзамена.  

Процесс подготовки к сдаче и сдачи Государственного экзамена направлен на форми-

рование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС ВО по направлению 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения», представленных в таблице 2. 

№ 

п/п 

Код и содержание 

компетенции 

Степень реализации компетен-

ции 

Этапы формирования компе-

тенции 

1. 

ОПК-3 Способность 

осуществлять техно-

логический контроль 

качества готовой 

продукции 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся осуществлять 

технологический контроль ка-

чества готовой продукции в 

соответствии с требованиями 

нормативной и технической 

документации.  

При защите должен демон-

стрировать: 

 знание общего порядка ор-

ганизации контроля техноло-

гического процесса и его 

назначение; основных дефек-

тов продукции и причины их 

возникновения; правила обра-

щения с дефектной продукци-

ей; 

 умение организовывать 

проведение производственных 

процессов в соответствии с 

техническими регламентами, 

инструкциями для обеспече-

ния качества готовой продук-

ции; 

 мотивацию к обеспечению 

качества готовой продукции и 

ее безопасности в соответ-
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ствии с потребностями обще-

ства 

2. 

ПК-1 Способность 

использовать норма-

тивную и техниче-

скую документацию, 

регламенты, ветери-

нарные нормы и 

правила в производ-

ственном процессе 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся использовать нор-

мативную и техническую до-

кументацию, регламенты, ве-

теринарные нормы и правила 

при контроле качества сырья, 

материалов и готовой продук-

ции, а также параметров тех-

нологического процесса. 

При защите должен демон-

стрировать: 

 знание и назначение нор-

мативной и технологической 

документации для производ-

ства продуктов питания из сы-

рья животного происхожде-

ния; мер ответственности за 

несоблюдение действующего 

законодательства и требований 

нормативных документов при 

осуществлении профессио-

нальной деятельности; 

 умение применять правила 

и нормы технического регули-

рования при организации тех-

нологического процесса 

3. 

ПК-5 Способность 

организовывать 

входной контроль 

качества сырья и 

вспомогательных 

материалов, произ-

водственный кон-

троль полуфабрика-

тов, параметров тех-

нологических про-

цессов и контроль 

качества готовой 

продукции 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся обеспечивать кон-

троль качества и безопасности 

сырья водного происхождения, 

пищевых материалов и готовой 

продукции, а также параметров 

технологического процесса. 

При защите должен демон-

стрировать: 

 знание принципов произ-

водственного контроля каче-

ства сырья, полуфабрикатов, 

процессов и готовых изделий; 

 умение использовать нор-

мативную и техническую до-

кументацию для оценки каче-

ства сырья, полуфабрикатов и 

готовых изделий, параметров 

производственных процессов; 

 владение схемами входно-

го и производственного кон-

троля 

4. 

ПК – 11 Способ-

ность организовы-

вать технологиче-

ский процесс произ-

водства продуктов 

питания животного 

происхождения 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся организовывать 

технологический процесс про-

изводства продукции из вод-

ных биологических ресурсов 

При защите должен демон-

стрировать: 

 знание принципов и мето-

дов выполнения основных тех-

нологических расчетов, подбо-

ра технологического оборудо-

вания и его размещения; 

 знание принципов постро-

ения технологических схем 

производства продукции раз-

личного назначения из водных 

биологических  

5. 

ПК-12 Готовность 

выполнять работы 

по рабочим профес-

сиям 

Компетенция реализуется в 

части определения знания обу-

чающимися основных приемов 

безопасного и правильного вы-

полнения технологических 

операций при производстве 

продукции из водных биологи-

При защите должен демон-

стрировать: 

 знание принципов и мето-

дов безопасного выполнения 

основных технологических 

операций; 

 понимание роли правиль-
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ческих ресурсов ного выполнения технологиче-

ских операций при формиро-

вании качества готовой про-

дукции из гидробионтов 

4. Структура и содержание учебной дисциплины (модуля)  

Общая трудоемкость ГИА в форме подготовки к сдаче и сдачи Государственного эк-

замена составляет 3 зачетных единицы, 108 часов. 

Таблица 3 – Распределение учебного времени дисциплины  

Вид учебной нагрузки 

Распределение трудоемкости дисциплины по формам 

обучения 

Очная Заочная 

Семестр Всего 

часов 

Курс Всего 

часов    3   

Контактная работа     36   36 

Лекции     36   36 

Практические занятия     -   - 

Лабораторные работы     -   - 

Самостоятельная работа сту-

дента 
    63   63 

Контроль     9   9 

Всего часов по дисциплине     108   108 

Формы промежуточного и текущего контроля 

Экзамен      +   + 

Зачет/зачет с оценкой     -   - 

Курсовая работа (проект)     -   - 

Количество расчетно-графи-

ческих работ 
    -   - 

Количество контрольных работ     -   - 

Количество рефератов     -   - 

Количество эссе     -   - 

В программу Государственного экзамена включаются разделы дисциплин направления 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения»: 

 общая технология; 

 специальные технологии; 

 контроль производства; 

 безопасность продовольственного сырья и продуктов питания. 

Примерный перечень вопросов, выносимых на Государственный экзамен по направле-

нию 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» приведен в ФОС (приложе-

ние 1). Пример ККЗ представлен в ФОС (приложение 2). 

 

Таблица 4 - Содержание разделов дисциплин, выносимых на Государственный экзамен: 

Содержание разделов, тем дисциплин 

Количество часов, выделяемых на виды учебной 

подготовки 
Очная Заочная 

Л ЛР ПЗ СРС Л ЛР ПЗ СРС 

Раздел 1. Общая технология     10 - - 17 

Классификация основных технологических 

процессов. Принципы оптимизации техноло-

гических процессов. Технологические свой-

ства и химический состав основных видов 

сырья животного происхождения. Современ-

    10 - - 17 



 8 

ные представления о пищевой ценности про-

дуктов. Теоретические основы консервиро-

вания. Сущность и задачи процессов консер-

вирования пищевого сырья животного про-

исхождения. Научные основы технологий 

холодильной переработки сырья животного 

происхождения. Научные основы технологий 

посола сырья животного происхождения. 

Научные основы технологий сушки сырья 

животного происхождения. Научные основы 

технологий копчения сырья животного про-

исхождения. 

Раздел 2. Специальные технологии     10 - - 17 

Характеристика водных биологических ре-

сурсов как пищевого сырья. Приемка, хране-

ние сырья до обработки, сортировка и раз-

делка промысловых гидробионтов. Физико-

химические свойства водных биологических 

ресурсов, требования к качеству сырья. При-

менение в рыбной промышленности физиче-

ских, химических и биохимических способов 

консервирования гидробионтов. Заготовка 

живых гидробионтов. Технология охлажден-

ной, мороженой, соленой, сушеной, копченой 

продукции из водных биоресурсов. Техноло-

гия икры и икорных продуктов. Технология 

консервов. Технология переработки отходов 

производства с целью получения кормовой, 

технической продукции и жира. 

    10 - - 17 

Раздел 3. Контроль производства     10 - - 17 

Показатели качества продукции животного 

происхождения. Нормативные документы, 

регламентирующие показатели качества и 

безопасности  сырья и продуктов питания 

животного происхождения. Факторы, фор-

мирующие качество пищевых продуктов. 

Виды, методы и системы контроля. Метроло-

гические принципы инструментальных изме-

рений, Программа производственного кон-

троля. Организация входного контроля каче-

ства сырья и вспомогательных материалов, 

производственный контроль полуфабрика-

тов, параметров технологических процессов 

и контроль качества готовой продукции. Со-

временные методы управления качеством 

продукции. 

    10 - - 17 

Раздел 4. Безопасность продовольствен-

ного сырья и продуктов питания 
    6 - - 12 

Гигиенические нормативы, применяемые 

при оценке безопасности продуктов питания. 

Химическая и биологическая безопасности 

продовольственного сырья и продуктов пи-

тания. Действия по снижению содержания 

контаминантов в пищевом сырье и продуктах 

    6 - - 12 
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питания (детоксикация), упреждающие и 

корректирующие мероприятия. 
Итого:     36 - - 63 

5. Подготовка к проведению и проведение Государственного экзамена 

5.1. Подготовка к проведению Государственного экзамена  

Государственный экзамен проводится для проверки знаний и навыков выпускника по 

основным профилирующим дисциплинам. Государственный экзамен по направлению 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» является междисциплинарным. 

Подготовка к проведению Государственного экзамена включает: 

 формирование ФОС к государственному экзамену. ФОС к государственному экзаме-

ну представлены в виде комплексных квалификационных заданий (ККЗ), включающие тео-

ретические вопросов и практические задания. Комплекты ККЗ разрабатывает ППС кафедры 

ТПП. Задания к государственному экзамену по направлению 19.03.03 «Продукты питания 

животного происхождения» формулируются (корректируются) не позднее, чем за 3 месяца 

до проведения государственного экзамена. Каждое ККЗ должно содержать 5 вопросов в ос-

новном 3-го уровня знаний (продуктивная реконструктивная деятельность). По объему и 

сложности ККЗ должны удовлетворять квалификационным требованиям ФГОС ВО по 

направлению 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения». Теоретические во-

просы, включенные в ККЗ, доводятся до сведения студентов выпускного курса не позднее, 

чем за 6 месяцев до проведения государственного экзамена; 

 утверждение (не позднее, чем за 2 месяца до проведения государственного экзаме-

на) Ученым Советом естественно-технологического института комплектов ККЗ; 

 формирование списка основной и дополнительной литературы для подготовки сту-

дентов к государственному экзамену осуществляется руководителем образовательной про-

граммы на основании списков литературы, приведенных в рабочих программах дисциплин, 

включенных в программу государственного экзамена. Примерный список основной и допол-

нительной литературы для подготовки к государственному экзамену по направлению 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» приведен в п. 9; 

 проведение плановых лекций для студентов по вопросам, выносимым на государ-

ственный экзамен. 

5.2. Порядок формирования и работы государственной экзаменационной комиссии 

(ГЭК). 

Государственная итоговая аттестация, включая Государственный экзамен, проводится 

ГЭК. Порядок формирования и работы ГЭК осуществляется в соответствии с Порядком про-

ведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего об-

разования, утвержденным Минобразования и науки Российской федерации от 29.07.2015 г. 

№ 636 и Порядком организации и проведения государственной итоговой аттестации по обра-

зовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам 

специалитета и программам магистратуры в ФГБОУ ВО «МГТУ» (протокол № 11 от 

31.05.2019 г.). 

Состав и порядок работы ГЭК 

5.2.1. ГЭК создаются для приема государственного экзамена и защиты ВКР по направ-

лению 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» (уровень бакалавриата). 

ГЭК действуют в течение календарного года. 

5.2.2. Кандидатура председателя ГЭК по направлению 19.03.03 «Продукты питания 

животного происхождения» представляется директором ЕТИ в УО МГТУ для подготовки 

пакета документов и утверждения в Департаменте государственной политики в сфере выс-

шего образования Министерства науки и высшего образования РФ. Председатель ГЭК 

утверждается на один календарный год. 

5.2.3. Председатель ГЭК по направлению 19.03.03 «Продукты питания животного про-

исхождения» утверждается из числа лиц, не работающих в МГТУ, имеющего ученую сте-
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пень доктора наук и (или) ученое звание профессора, либо являющегося ведущим специали-

стом - представителем работодателей или их объединений в соответствующей области про-

фессиональной деятельности.  

Председатель ГЭК организует и контролирует деятельность комиссии, обеспечивает 

единство требований, предъявляемых к обучающимся при проведении государственной ито-

говой аттестации. 

5.2.4. В состав ГЭК по направлению 19.03.03 «Продукты питания животного проис-

хождения» входят 8 человек (включая председателя), 50 % которых являются ведущими спе-

циалистами - представителями работодателей или их объединений в соответствующей обла-

сти профессиональной деятельности, остальные относятся к профессорско-

преподавательскому составу или научным работникам МГТУ, имеющим ученую степень и 

(или) ученое звание.  

5.2.5. Состав и секретарь ГЭК утверждается приказом ректора МГТУ, по представле-

нию директора ЕТИ не позднее, чем за месяц до даты начала ГИА. 

5.2.6. Секретарь назначается из числа лиц, относящихся учебно-вспомогательному 

персоналу кафедры ТПП. Секретарь ГЭК не является ее членом. Секретарь ГЭК, на заседа-

ниях экзаменационной комиссии, ведет протоколы, проверяет готовность аудитории к про-

ведению ГИА. 

5.2.7. Основной формой деятельности ГЭК является заседание. Заседания ГЭК право-

мочны, если в них участвуют не менее 2/3 от числа членов ГЭК. Заседания проводятся пред-

седателям ГЭК, а в случае его отсутствия – заместителем председателя ГЭК. Решения ГЭК 

принимаются простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании. 

При равном числе голосов, председательствующий обладает правом решающего голоса. Ре-

шения, принятые ГЭК, оформляются протоколами. Протоколы подписываются председате-

лем и секретарем ГЭК. Протоколы заседаний ГЭК сдаются в архив МГТУ не позднее 15 сен-

тября текущего года. Протоколы заседаний ГЭК хранятся в архиве Университета 75 лет.  

5.2.8. Председатель ГЭК, не позднее, чем через неделю после окончания работы ГЭК, 

представляет в ЕТИ отчет о проведении ГИА по установленной форме.  

5.2.9. Отчеты председателей ГЭК и рекомендации по совершенствованию подготовки 

выпускников ежегодно заслушиваются на заседании совета ЕТИ. 

5.3. Проведение Государственного экзамена по направлению 19.03.03 «Продукты пита-

ния животного происхождения» 

5.3.1. Итоговый междисциплинарный экзамен проводится в письменной форме по ККЗ. 

Кроме того, ГЭК может осуществлять устное собеседование с аттестуемым для уточнения 

результатов письменного ответа на вопросы ККЗ. 

5.3.2. Каждое ККЗ должно содержать 5 вопросов в основном 3-го уровня знаний (про-

дуктивная реконструктивная деятельность). По объему и сложности ККЗ должны удовлетво-

рять квалификационным требованиям ФГОС ВО по направлению 19.03.03 «Продукты пита-

ния животного происхождения». 

5.3.3. Для выполнения письменной части государственного экзамена студентам выде-

ляется 3 астрономических часа. 

5.3.4. По завершении письменной части аттестации члены ГЭК проверяют предъявлен-

ные письменные ответы на ККЗ и выставляют по ним оценки. Решение принимается на за-

крытом заседании ГЭК открытым голосованием. При равенстве голосов преимущество отда-

ется Председателю ГЭК. 

5.3.5. После сдачи письменной работы в ГЭК для студентов делается 2-х часовой пере-

рыв. 

5.3.6. По завершению перерыва ГЭК проводит устное собеседование с отдельными 

студентами с целью уточнения письменных ответов на ККЗ. 

5.3.7. По окончании собеседования ГЭК выставляет оценки  за Государственный экза-

мен: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Оценки «отлич-

но», «хорошо», «удовлетворительно» означают успешную сдачу государственного экзамена. 
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5.3.8. Обучающиеся, не сдавшие Государственный экзамен в связи с неявкой на госу-

дарственное аттестационное испытание по неуважительной причине или в связи с получени-

ем оценки «неудовлетворительно» отчисляются из МГТУ с выдачей справки об обучении 

как не выполнившие обязанностей по добросовестному освоению образовательной програм-

мы и выполнению учебного плана. 

5.3.9. Порядок сдачи Государственного экзамена обучающимися, не явившимися на эк-

замен по уважительной причине (подтвержденной документально), повторной сдачи Госу-

дарственного экзамена в случае неявки на экзамен без уважительной причины или получе-

ния оценки «неудовлетворительно» по результатам его сдачи, подачи апелляции по резуль-

татам Государственного экзамена осуществляется в соответствии с «Порядком организации 

и проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам выс-

шего образования – программам бакалавриата, программам специалитета и программам ма-

гистратуры в ФГБОУ ВО «МГТУ» (протокол № 11 от 31.05.2019 г.). 

 

Таблица 5 - Соответствие компетенций, формируемых при изучении дисциплины (мо-

дуля), и видов занятий с учетом форм контроля 

Перечень 

компетенций 
Виды занятий 

Формы контроля 
Л ЛР ПЗ КР/ КП р к/р э СРС 

ОПК-3 + - - - - - - + Экзамен 

ПК-1 + - - - - - - + Экзамен 

ПК-5 + - - - - - - + Экзамен 

ПК-9 + - - - - - - + Экзамен 

ПК-11 +       + Экзамен 

ПК-12 +       + Экзамен 
Примечание: Л – лекции, ЛР – лабораторные работы, ПЗ – практические занятия, КР/КП – курсовая 

работа (проект), р – реферат, к/р – контрольная работа, э - эссе, СРС – самостоятельная работа 

студентов 

Таблица 6 - Перечень лабораторных работ  

№ 

л/р 
Наименование лабораторных работ 

Количество часов по 

формам обучения 

очная заочная 

 Не предусмотрены   

Таблица 7 - Перечень практических работ  

№ 

п/р 
Наименование практических работ 

Количество часов по 

формам обучения 

очная заочная 

 Не предусмотрены   

6. Перечень тем курсовой работы (проекта) 

Не предусмотрены. 

7. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обуча-

ющихся при подготовке к Государственному экзамену: 

 Презентационные материалы; 

 Методические указания для самостоятельной работы студентов. 

8. Фонд оценочных средств 

ФОС входит в состав образовательной программы в качестве самостоятельного доку-

мента и включает в себя: 

 перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения об-

разовательной программы; 
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 описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкал оценивания; 

 типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций; 

 методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компе-

тенций; 

 критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их фор-

мирования, шкалы и процедуры оценивания. 

 

9. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 

подготовки к Государственному экзамену 

Основная литература: 

№ 

п\п 
Библиографическое описание* 

(название литературного источника) 

Наличие 

Электронно-

библиотеч-

ная система 

(ЭБС) 

Библиоте-

ка МГТУ 

(печатное 

издание) 

Количество 

экземпляров 

печатного 

издания 

1. Общая технология и научные основы производства 

продуктов питания [Электронный ресурс] : кр. кон-

спект лекций для обучающихся по направлениям 

подгот. 19.03.01 "Биотехнология" (профиль Пище-

вая биотехнология), 15.03.02 "Технологические 

машины и оборудование", 15.03.04 "Автоматизация 

технологических процессов и производств", 

19.03.03 "Продукты питания животного происхож-

дения", 19.03.04 "Технология продукции и органи-

зация общественного питания" / М-во образования 

и науки Рос. Федерации, ФГБОУ ВО "Мурман. гос. 

техн. ун-т", Каф. технологии пищевых пр-в ; сост. 

Ю. В. Шокина. - Электрон. текстовые дан. (1 файл : 

1,74 Мб). - Мурманск : Изд-во МГТУ, 2018. - До-

ступ из локальной сети Мурман. гос. техн. ун-та. 

 http://elib.mstu.edu.ru/2019/M_19_28.pdf 

+ - - 

2. Технология рыбы и рыбных продуктов : учебник 

для вузов / [Артюхова С. А. и др.]; под ред. А. 

М.Ершова. - [2-е изд.]. - Москва: Колос, 2010. - 

1063 с. 

- + 101 

3. 

Безопасность продовольственного сырья и пище-

вых продуктов [Электронный ресурс]: учебное по-

собие/ И.А. Рогов [и др.].— Электрон. текстовые 

данные.— Саратов: Вузовское образование, 

2014.— 226 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/4176.html.— ЭБС 

«IPRbooks» 

+ - - 

Дополнительная литература: 

1.  

Роева Н.Н. Безопасность продовольственного сы-

рья и продуктов питания [Электронный ресурс]: 

учебное пособие/ Роева Н.Н.— Электрон. тексто-

вые данные.— СПб.: Троицкий мост, 2011.— 

256 c. — Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/40852.html.— ЭБС 

«IPRbooks» 

+ - - 

2.  Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : - + 20 

http://elib.mstu.edu.ru/2019/M_19_28.pdf
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учеб. пособие для вузов / О. А. Николаенко, Ю. В. 

Шокина, В. И. Волченко. - Санкт-Петербург : Ги-

орд, 2011. - 173 с. 

3.  

Кутырев Г.А. Контроль качества продуктов пита-

ния [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Ку-

тырев Г.А., Сысоева Е.В.— Электрон. текстовые 

данные.— Казань: Казанский национальный ис-

следовательский технологический университет, 

2012.— 84 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/62183.html.— ЭБС 

«IPRbooks» 

+ - - 

10. Перечень ресурсов информационно - телекоммуникационной сети «Интернет», не-

обходимых для подготовки к Государственному экзамену: 

Учеб-

ный год 
Наименование ре-

сурса 
Договор/ 

контракт 
Срок доступа 

Количество 

доступов 

2020/ 
2021 

ЭБС «Университет-

ская библиотека он-

лайн» 

Договор № 45/19/60 от 

18.10.2019 г. на оказание услуг 

по предоставлению доступа к 

базовой коллекции электронно-

библиотечной системы «Уни-

верситетская библиотека он-

лайн». Исполнитель ООО «Со-

временные цифровые техноло-

гии». 

с 16.11.2019 г. 

по 15.11.2020 г. 
Неограничен 

ЭБС «Университет-

ская библиотека он-

лайн» 

Договор № 19/99 от 20.10.2020 

г. на оказание услуг по предо-

ставлению доступа к базовой 

коллекции электронно-

библиотечной системы «Уни-

верситетская библиотека он-

лайн». Исполнитель ООО «Со-

временные цифровые техноло-

гии». 

с 16.11.2020г. 

по 15.11.2021г. 
Неограничен 

ЭБС «Лань» 

Договор № 19/74  от 29.07.2020 

г. на оказание услуг по предо-

ставлению доступа к электрон-

ным экземплярам произведений 

научного, учебного характера 

базы данных ЭБС  «Лань». Ис-

полнитель ООО «ЭБС Лань». 

с 29.07.2020 г. 

по 01.10.2021 г. 
Неограничен 

ЭБС «Лань» 

Договор НВ-201от 13.04.2020 г. 

на оказание услуг по предостав-

лению доступа к электронным 

экземплярам произведений 

научного, учебного характера 

базы данных ЭБС  Исполнитель 

ООО «ЭБС Лань». 

с 13.04.2020 по 

31.12.2020 г. 
Неограничен 

Базы данных Пакета 

EBSCO 

Письмо № 2020-01/05 от 

20.01.2020 г. о подтверждении 

наличия и непрерывности до-

ступа к базам данных Пакета 

EBSCO. Исполнитель ООО 

«Центр Научной Информации 

НЭИКОН». 

с 31.12.2019 г. 

до заключения 

нового договора 

со сроком дей-

ствия до 31 де-

кабря 2020 г. 

Неограничен 

Баз данных и вхо-

дящих в его состав 

электронных изда-

Сублицензионный договор № 

19/03 от 14.02.2020 г. на оказа-

ние услуг по предоставлению 

с 14.02.2020 г. 

по 31.12.2020 г. 

 

Неограничен 
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ний компании 

EBSCO 

доступа и использованию Баз 

данных и входящих в его состав 

электронных изданий компании 

EBSCO. Исполнитель ООО 

«Центр Научной Информации 

НЭИКОН». 

«ЭБС Консультант 

студента» 

Договор № 19/48 от 17.04.2020 

г. на оказание услуг по предо-

ставлению доступа к базе дан-

ных «Электронная библиотека 

технического ВУЗа» («ЭБС 

Консультант студента»). Испол-

нитель ООО «Политехресурс». 

с 21.04.2020 г. 

по 20.04.2021 г. 
Неограничен 

ЭБС «IPRbooks» 

Лицензионный договор № 

6484/20 от 24.03.2020 г. на ока-

зание услуг по предоставлению 

доступа к электронно-

библиотечной системе 

«IPRbooks». Исполнитель ООО 

Компания «Ай Пи Ар Медиа». 

с 24.03.2020 г. 

по 24.03.2021 г. 
Неограничен 

ЭБС «IPRbooks» 

Лицензионный договор № 

7866/21К от 28.04.2021 г. на ока-

зание услуг по предоставлению 

доступа к электронно-

библиотечной системе 

«IPRbooks». Исполнитель ООО 

Компания «Ай Пи Ар Медиа». 

с 28.04.2021 г. 

по 28.04.2022 г. 
Неограничен 

ЭБС ИТК «Троиц-

кий мост» 

Договор № 19/42 от 20.03.2020 

г. на оказание услуг по предо-

ставлению доступа к изданиям 

Электронно-библиотечной си-

стемы ИТК «Троицкий мост». 

Исполнитель ООО «Издатель-

ско-торговая компания дом 

«Троицкий мост». 

с 20.03.2020г. 

по 01.04.2021 г. 

 

Неограничен 

Национальная элек-

тронная библиотека 

(НЭБ) 

Договор № 101/НЭБ/2370 от 

09.08.2017 г. на оказание услуг 

по предоставлению доступа к 

Национальной электронной 

библиотеке (НЭБ). Исполнитель 

ФГБУ «Российская государ-

ственная библиотека» 

с 09.08.2017 г. 

по 08.08.2022 г. 
Неограничен 

11. Перечень информационных технологий и лицензионного программного обеспече-

ния, используемых при осуществлении образовательного процесса, включая перечень про-

граммного обеспечения и информационных справочных систем. 

1. Операционная система Microsoft Windows Vista Business Russian Academic OPEN, 

лицензия № 44335756 от 29.07.2008 (договор №32/379 от 14.07.08 г.) 

2. Офисный пакет Microsoft Office 2007 Russian Academic OPEN, лицензия № 45676388 

от 08.07.2009 (договор 32/224 от 14.0.2009 г.) 
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Таблица 8 - Материально-техническое обеспечение Государственного экзамена 

№ 

п/п 

Наименование оборудованных 

учебных кабинетов, лабораторий 

Перечень оборудования и технических средств обу-

чения 

1.  Учебная аудитория для проведе-

ния занятий лекционных (№ 

401Л) 

г. Мурманск, ул.Кирова, д. 1 

(корпус «Л») 

Укомплектовано специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения, служащими 

для представления информации большой аудито-

рии:  

1 Мультимедийный. проектор TOSHIBA TLP-X 

2000 

2. Ноутбук ASUS 80L 

3. Проекционный экран Screen Media Apollo-T 

180x180 

Количество столов – 15 

Количество стульев – 30 

Посадочных мест – 30 

Доска аудиторная – 1 

2.  205С Специальное помещение 

для самостоятельной работы 

г. Мурманск, ул. Советская, д. 14 

(корпус «C») 

Укомплектовано специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения: 

   доска аудиторная – 1 шт. 

 – персональные компьютеры (Intel(R) Pentium(R) 

4CPU 3,01 ГГц, 1,5 Гб ОЗУ) – 7 шт.  с возможно-

стью подключения к сети «Интернет» и обеспече-

нием доступа в электронную информационно-

образовательную среду университета. 

Посадочных мест – 15 

3.  12а Л Помещение для хранения 

и профилактического обслужи-

вания учебного оборудования. 

 г. Мурманск, пр. Кирова, д. 1 

(корпус «Л») 

Помещение оснащено специализированной  мебе-

лью. 
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Лист изменений и дополнений, вносимых в РП 

 

к рабочей программе по дисциплине (модулю) «Защита выпускной квалификационной 

работы, включая подготовку к процедуре 

защиты и процедуру защиты» 

, 

входящей в состав ОПОП по направлению подготовки/специальности 19.03.03 

«Продукты питания животного происхождения» направленности (профилю)/специализации 

Высокопродуктивные технологии обработки водных биологических ресурсов   

 

 

Таблица 1 Изменения и дополнения 

 

№ 

п/п 

Дополнение или изме-

нение, вносимое в ра-

бочую программу в ча-

сти 

Содержание дополне-

ния или изменения 

Основание для 

внесения до-

полнения или 

изменения 

Дата внесе-

ния допол-

нения или 

изменения 

1.  Титульного листа Переименование типа 

образовательной орга-

низации 

1. Приказ Ми-

нистерства 

науки и высше-

го образования 

№ 854 от 

31.07.2020 г. 

2. Внесение из-

менений в ком-

поненты ОПОП 

решением Уче-

ного совета 

(протокол № 5 

от 30.10.2020) 

16.09.2020 

2.  Структуры учебной 

дисциплины (модуля) 

Изменение количества 

часов контактной и са-

мостоятельной работы, 

корректировка форм 

текущего контроля и 

промежуточной атте-

стации 

Решение Уче-

ного совета о 

внесении изме-

нений в учеб-

ные планы всех 

направлений 

подготовки и 

специальностей, 

реализуемых в 

ФГБОУ ВО 

"МГТУ" прото-

кол № 8 от 

27.03.2020 г 

16.09.2020 

 

Дополнения и изменения внесены 16.09.2020 г. 
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Аннотация рабочей программы дисциплины 

Коды циклов 

дисциплин, 

модулей, 

практик 

Название цик-

лов, разделов, 

дисциплин, мо-

дулей, практик 

Краткое содержание (Цель, задачи, содержание разделов, 

реализуемые компетенции, формы промежуточного кон-

троля, формы отчетности) 

1 2 3 

Б3.Б.02(Д) «Защита вы-

пускной квали-

фикационной 

работы, включая 

подготовку к 

процедуре защи-

ты и процедуру 

защиты» 

Целью итоговой аттестации (ИА) в форме защиты вы-

пускной квалификационной работы (ВКР) является уста-

новление уровня подготовки выпускника (бакалавра) в 

соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» 

(профиль «Высокопродуктивные технологии обработки 

водных биологических ресурсов») и готовности к выпол-

нению профессиональных задач. 

Задачи защиты ВКР:  

 определение теоретической и практической подго-

товленности выпускника к выполнению профессиональ-

ных задач, соответствующих его квалификации; 

 оценка степени подготовленности обучающихся к 

основным видам профессиональной деятельности; 

 оценка уровня сформированности у выпускника 

проверяемых  компетенций; 

 проверка степени владения обучающихся теорети-

ческими и практическими знаниями, умениями и навы-

ками; 

 оценка уровня понимания обучающимися совре-

менных тенденций развития теории и практики произ-

водства продуктов из сырья животного происхождения. 

При защите ВКР обучающийся должен продемон-

стрировать уровень сформированности следующих 

компетенций: 

ОК-1; ОК-2; ОК-3; ОК-4; ОК-5; ОК-6; ОК-7; ОК-8; 

ОК-9; 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; ДПК-1; ДПК-2. 

Формы отчетности: 

Заочная форма обучения: 5 курс – защита ВКР. 
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Пояснительная записка 

1. Рабочая программа ИА в форме подготовки к защите и защиты ВКР составлена на 

основе ФГОС ВО по направлению подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного про-

исхождения» (уровень бакалавриата) утвержденного приказом Министра образования и 

науки РФ № 199 12.03.2015 г., Учебного плана в составе ОПОП по направлению подготовки 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения», направленности (профиля) «Высо-

копродуктивные технологии обработки водных биологических ресурсов» 2020 года начала 

подготовки. 

2. Цель и задачи итоговой аттестации в форме подготовки к защите и защиты ВКР 

2.1 Целью итоговой аттестации (ИА) в форме подготовки к защите и защиты ВКР явля-

ется установление уровня подготовки выпускника (бакалавра) в соответствии с требования-

ми ФГОС ВО по направлению 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» 

(профиль «Высокопродуктивные технологии обработки водных биологических ресурсов») и 

готовности к выполнению профессиональных задач. 

2.2. Задачи ИА в форме подготовки к защите и защиты ВКР:  

 определение теоретической и практической подготовленности выпускника к выпол-

нению профессиональных задач, соответствующих его квалификации; 

 оценка степени подготовленности обучающихся к основным видам профессиональ-

ной деятельности; 

 оценка уровня сформированности у выпускника проверяемых  компетенций; 

 проверка степени владения обучающихся теоретическими и практическими знаниями, 

умениями и навыками; 

 оценка уровня понимания обучающимися современных тенденций развития теории и 

практики производства продуктов из сырья животного происхождения. 

3. Требования к уровню подготовки бакалавров в рамках подготовки к защите и защи-

ты ВКР.  

Процесс подготовки к защите и защита выпускной квалификационной работы направ-

лен на формирование элементов следующих компетенций в соответствии с ФГОС ВО по 

направлению 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения», представленных в 

таблице 2. 

№ 

п/п 

Код и содержание 

компетенции 

Степень реализации компетен-

ции 

Этапы формирования компе-

тенции 

1.  ОК-1 способность 

использовать основы 

философских знаний 

для формирования 

мировоззренческой 

позиции 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся анализировать 

данные, вести диалог и аргу-

ментировано обосновывать 

свою мировоззренческую и со-

циальную позицию при реше-

нии профессиональных задач 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание специфики фило-

софского познания, связь фи-

лософии с другими областями 

знания; 

 умение анализировать дан-

ные, вести диалог и аргумен-

тировано обосновывать свою 

мировоззренческую и социаль-

ную позицию; грамотно ис-

пользовать философские поня-

тия и понятийный аппарат; 

применять полученные знания 

при решении социально-

общественных, личностных, 

профессиональных задач; 

 владение терминологией, 
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категориальным и понятийным 

аппаратом философской науки; 

навыками и приемами ведения 

дискуссии, полемики, диалога. 

2.  ОК-2 способность 

анализировать ос-

новные этапы и за-

кономерности исто-

рического развития 

общества для фор-

мирования граждан-

ской позиции 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся анализировать ос-

новные этапы и закономерно-

сти исторического развития 

общества для формирования 

гражданской позиции 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание основных историче-

ские этапов, закономерностей 

и особенностей становления и 

развития общества, историю 

развития науки о производстве 

продуктов питания; 

 умение оперировать поня-

тиями и категориями истори-

ческой науки; анализировать 

исторические факты и возни-

кающие в связи с ними отно-

шения; 

 владение навыками работы 

с источниками, анализа исто-

рических явлений и фактов. 

3.  ОК-3 способность 

использовать основы 

экономических зна-

ний в различных 

сферах деятельности 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся основы экономиче-

ских знаний в профессиональ-

ной деятельности 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание экономических по-

казателей деятельности субъ-

ектов экономики; 

 умение проводить анализ и 

оценку эффективности дея-

тельности субъектов экономи-

ки; 

 владение аналитическим 

методами оценки эффективно-

сти деятельности субъектов 

экономики.  

4.  ОК-4 способность 

использовать основы 

правовых знаний в 

различных сферах 

деятельности 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся использовать осно-

вы правовых знаний в профес-

сиональной деятельности 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание общеправовых за-

конов, в том числе основ тру-

дового законодательства, ре-

гламентирующих профессио-

нальную деятельность; 

 умение находить органи-

зационно-управленческие ре-

шения в нестандартных ситуа-

циях и готовность нести за них 

ответственность; 

 владение навыками пра-

вильного толкования норма-

тивных актов и их использова-

ния. 
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5.  ОК-5 способность 

к коммуникации в 

устной и письмен-

ной формах на рус-

ском и иностранном 

языках для решения 

задач межличност-

ного и межкультур-

ного взаимодействия 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся налаживать комму-

никации для решения задач 

межличностного и межкуль-

турного взаимодействия, четко, 

сжато, убедительно обосновать 

свою профессиональную пози-

цию 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание основных языко-

вых норм;  

 умение четко, сжато, убе-

дительно обосновать свою 

профессиональную позицию, 

выбирая подходящие для 

аудитории стиль и содержа-

ние; 

 владение навыками ком-

муникаций в процессе пуб-

личных выступлений. 

6.  ОК-6 способность 

работать в коллекти-

ве, толерантно вос-

принимая социаль-

ные, этнические, 

конфессиональные и 

культурные разли-

чия 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся работать в коллек-

тиве, толерантно воспринимая 

социальные, этнические, кон-

фессиональные и культурные 

различия 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание теории и концепции 

взаимодействия людей в орга-

низации, 

 умение организовывать 

командное взаимодействие для 

решения поставленных задач; 

 владение современными 

технологиями влияния на ин-

дивидуальное и групповое по-

ведение в организации 

7.  ОК-7 способность 

к самоорганизации и 

самообразованию 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся самостоятельно ор-

ганизовывать процесс обуче-

ния и приобретать профессио-

нальные знания 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание процесса упорядо-

чения элементов за счет внут-

ренних факторов, без специфи-

ческого внешнего воздействия; 

 умение организовывать ре-

сурсы, имеющиеся в распоря-

жении для достижения постав-

ленной цели; 

 владение навыками само-

организации и самообразова-

ния 

8.  ОК-8 способность 

использовать мето-

ды и средства физи-

ческой культуры для 

обеспечения полно-

ценной социальной и 

профессиональной 

деятельности 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся использовать мето-

ды и средства физической 

культуры для обеспечения 

полноценной социальной и 

профессиональной деятельно-

сти 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание методов  и средств 

физической культуры 

 умение на практике ис-

пользовать средства физиче-

ской культуры для сохранения 

и укрепления здоровья и опти-

мизации работоспособности; 

 владение методами и сред-
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ствами физической культуры  

для осуществления полноцен-

ной социальной и профессио-

нальной деятельности 

9.  ОК-9 готовность 

пользоваться основ-

ными методами за-

щиты производ-

ственного персонала 

и населения от воз-

можных послед-

ствий аварий, ката-

строф, стихийных 

бедствий 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся находить эффектив-

ные решения по предотвраще-

нию возникновения возмож-

ных аварий и катастроф, защи-

те производственного персона-

ла и населения от последствий 

стихийных бедствий 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание основных методов 

защиты производственного 

персонала от возможных по-

следствий аварий, катастроф, 

стихийных бедствий в услови-

ях чрезвычайных ситуаций; 

 умение находить эффек-

тивные решения по предот-

вращению возникновения воз-

можных аварий и катастроф, 

защите производственного 

персонала и населения от по-

следствий стихийных бедствий 

 владение методами защиты 

персонала в условиях чрезвы-

чайных ситуаций 

10.  ОПК-1 способ-

ность решать стан-

дартные задачи про-

фессиональной дея-

тельности на основе 

информационной и 

библиографической 

культуры с приме-

нением информаци-

онно-

коммуникационных 

технологий и с уче-

том основных требо-

ваний информаци-

онной безопасности 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся находить необходи-

мую информацию при изуче-

нии профессионально-

ориентированных информаци-

онных источников и правильно 

её интерпретировать 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 

 знание информационной и 

библиографической культуры; 

 умение находить необхо-

димую информацию при изу-

чении профессионально-

ориентированных информаци-

онных источников и правиль-

но её интерпретировать; 

 владение навыками подго-

товки и представления резуль-

таты исследовательской дея-

тельности с использованием 

компьютерной техники 

11.  ОПК-2 способ-

ность разрабатывать 

мероприятия по со-

вершенствованию 

технологических 

процессов производ-

ства продукции пи-

тания различного 

назначения 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся разрабатывать ме-

роприятия по совершенствова-

нию технологических процес-

сов производства продуктов из 

сырья животного происхожде-

ния 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание методов управле-

ния действующими техноло-

гическими линиями, направ-

лений развития технологиче-

ских процессов; 

 умение отличать новое от 

традиционного и аргументи-

ровано выявлять объекты для 

улучшения технологии произ-

водства продуктов питания из 
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сырья животного происхожде-

ния; 

 навыки обоснования по-

тенциала и необходимости 

применения принятого техно-

логического решения по со-

вершенствованию процесса 

производства пищевой про-

дукции 

12.  ОПК-3 Способность 

осуществлять техно-

логический контроль 

качества готовой 

продукции 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся осуществлять 

технологический контроль ка-

чества готовой продукции в 

соответствии с требованиями 

нормативной и технической 

документации 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание общего порядка ор-

ганизации контроля техноло-

гического процесса и его 

назначение; основных дефек-

тов продукции и причины их 

возникновения; правила обра-

щения с несоответствующей 

продукцией; 

 умение организовывать 

проведение производственных 

процессов в соответствии с 

техническими регламентами, 

инструкциями для обеспече-

ния качества готовой продук-

ции; 

 мотивацию к обеспечению 

качества готовой продукции и 

ее безопасности в соответ-

ствии с потребностями обще-

ства 

13.  ОПК-4 готовность 

эксплуатировать 

различные виды 

технологического 

оборудования в со-

ответствии с требо-

ваниями техники 

безопасности на пи-

щевых предприятиях 

Компетенция реализуется в 

части готовности обучающихся 

эксплуатировать различные 

виды технологического обору-

дования в соответствии с тре-

бованиями техники безопасно-

сти 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание основных видов 

оборудования для производ-

ства продукции из сырья жи-

вотного происхождения и пра-

вил его безопасной эксплуата-

ции; 

 умение разрабатывать ме-

роприятия по обеспечению 

безопасных условий работы на 

технологическом оборудова-

нии; 

 навыки устранения причин 

возникновения экстремальных 

ситуаций во время работы тех-

нологического оборудования 

14.  ПК-1 Способность 

использовать норма-

тивную и техниче-

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся использовать нор-

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 
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скую документацию, 

регламенты, ветери-

нарные нормы и 

правила в производ-

ственном процессе 

мативную и техническую до-

кументацию, регламенты, ве-

теринарные нормы и правила 

при контроле качества сырья, 

материалов и готовой продук-

ции, а также параметров тех-

нологического процесса. 

 знание и назначение нор-

мативной и технологической 

документации для производ-

ства продуктов питания из сы-

рья животного происхожде-

ния; мер ответственности за 

несоблюдение действующего 

законодательства и требований 

нормативных документов при 

осуществлении профессио-

нальной деятельности; 

 умение применять правила 

и нормы технического регули-

рования при организации тех-

нологического процесса; 

 владение навыками под-

бора НД и ТД для организации 

технологического процесса 

15.  ПК-2 способность 

осуществлять эле-

ментарные меры 

безопасности при 

возникновении экс-

тренных ситуаций на 

тепло-, энергообору-

довании и других 

объектах жизне-

обеспечения пред-

приятия 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся осуществлять эле-

ментарные меры безопасности 

при возникновении экстренных 

ситуаций на тепло-, энергообо-

рудовании и других объектах 

жизнеобеспечения предприя-

тия 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание правил техники без-

опасности, охраны труда; про-

изводственной санитарии, по-

жарной безопасности; 

 умение идентифицировать 

измерять и оценивать парамет-

ры опасных и вредных произ-

водственных факторов, ис-

пользуя нормативные доку-

менты; 

 навыки применение правил 

техники безопасности, охраны 

труда; производственной сани-

тарии, пожарной безопасности 

при организации технологиче-

ского процесса 

16.  ПК-3 способность 

изучать научно-

техническую ин-

формацию отече-

ственного и зару-

бежного опыта по 

тематике исследова-

ния 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся изучать научно-

техническую информацию оте-

чественного и зарубежного 

опыта по тематике исследова-

ния 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание основных достиже-

ний отечественных и зарубеж-

ных ученых в области произ-

водства продуктов питания из 

сырья животного происхожде-

ния; 

 умение формулировать 

цель исследования на основа-

нии информации о современ-

ных достижениях отечествен-

ной и зарубежной науки; 

 мотивацию к изучению и 

умение анализировать научно-
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техническую информацию по 

тематике исследования 

17.  ПК-4 способность 

применять метроло-

гические принципы 

инструментальных 

измерений, харак-

терных для конкрет-

ной предметной об-

ласти 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся применять метроло-

гические принципы инстру-

ментальных измерений 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание типовых средств 

измерения, применяемых для 

контроля качества сырья, про-

дукции, режимов обработки, 

факторов окружающей среды; 

 умение выбирать методи-

ки и технические средства при 

разработке программы произ-

водственного контроля; 

 владение методами опре-

деления основных качествен-

ных показателей сырья и гото-

вой продукции по тематике 

исследований 

18.  ПК-5 Способность 

организовывать 

входной контроль 

качества сырья и 

вспомогательных 

материалов, произ-

водственный кон-

троль полуфабрика-

тов, параметров тех-

нологических про-

цессов и контроль 

качества готовой 

продукции 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся обеспечивать кон-

троль качества и безопасности 

сырья животного происхожде-

ния, пищевых материалов и 

готовой продукции, а также 

параметров технологического 

процесса. 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание принципов произ-

водственного контроля каче-

ства сырья, полуфабрикатов, 

процессов и готовых изделий; 

 умение использовать нор-

мативную и техническую до-

кументацию для оценки каче-

ства сырья, полуфабрикатов и 

готовых изделий, параметров 

производственных процессов; 

 владение схемами входно-

го и производственного кон-

троля 

19.  ПК-6 способность 

обрабатывать теку-

щую производствен-

ную информацию, 

анализировать полу-

ченные данные и ис-

пользовать их в 

управлении каче-

ством продукции 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся получать, обрабаты-

вать и анализировать текущую 

производственную информа-

цию для управления качеством 

продукции 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание назначения основ-

ной производственной доку-

ментации, порядка ее ведения;  

 умение обосновывать ме-

роприятия по управлению ка-

чеством продукции, снижению 

количества брака; 

 владеть навыками обра-

ботки и анализа текущей про-

изводственной информации 

для управления качеством 

продукции 

20.  ПК-7 способность 

обосновывать нормы 

расхода сырья и 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся обосновывать нор-

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 
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вспомогательных 

материалов при про-

изводстве продукции 

мы расхода сырья и вспомога-

тельных материалов при про-

изводстве продукции из сырья 

животного происхождения 

 знание методики выпол-

нения материальных расчетов 

по производству продукции в 

соответствии с поставленной 

задачей; 

 умение обосновать по-

требность в сырье и материа-

лах в соответствии с заданием; 

 навыки расчета количества 

сырья и материалов с учетом 

производительности цеха. 

21.  ПК-8 способность 

разрабатывать нор-

мативную и техни-

ческую документа-

цию, технические 

регламенты 

Компетенция реализуется в ча-

сти определения умения обу-

чающихся разрабатывать нор-

мативную и техническую до-

кументацию, технические ре-

гламенты 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание порядка и этапов 

разработки нормативной и 

технической документации; 

 умение разрабатывать НД, 

ТД и ТР для новых видов про-

дукции; 

 владение навыками разра-

ботки НД, ТД и ТР. 

22.  ПК – 9 Готовность 

осуществлять кон-

троль соблюдения 

экологической и 

биологической без-

опасности сырья и 

готовой продукции 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся осуществлять 

контроль соблюдения экологи-

ческой и биологической без-

опасности сырья и готовой 

продукции на основе примене-

ния принципов НАССР и 

СМБПП. 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание источников и путей 

загрязнения сырья животного 

происхождения и продуктов 

питания ксенобиотиками раз-

личной природы и веществами, 

применяемыми в аквакультуре 

и способы защиты; 

 знание основных методов 

утилизации отходов при пере-

работке сырья животного про-

исхождения; 

 умение обосновывать ис-

пользование малоотходных и 

безотходных технологий при-

менительно к сфере професси-

ональной деятельности 

23.  ПК-10 готовность 

осваивать новые ви-

ды технологического 

оборудования при 

изменении схем тех-

нологических про-

цессов, осваивать 

новые приборные 

техники и новые ме-

тоды исследования 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся осваивать новые 

виды технологического обору-

дования при изменении схем 

технологических процессов, 

осваивать новые приборные 

техники и новые методы ис-

следования 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание различных видов 

технологического оборудова-

ния на пищевых предприятиях 

 умение эксплуатировать 

различные виды технологиче-

ского оборудования на пище-

вых предприятиях  

 владение навыками освое-

ния новых видов технологиче-
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ского оборудования на пище-

вых предприятиях при измене-

нии схем технологических 

процессов, осваивания новой 

приборной техники и новых 

методов исследований. 

24.  ПК – 11 Способ-

ность организовы-

вать технологиче-

ский процесс произ-

водства продуктов 

питания животного 

происхождения 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся организовывать 

технологический процесс про-

изводства продукции из сырья 

животного происхождения 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание принципов органи-

зации технологического про-

цесса производства продукции 

различного назначения из сы-

рья животного происхождения; 

 умение организовывать 

процесс производства пищевой 

продукции из сырья животного 

происхождения; 

 владения навыками орга-

низации производства продук-

ции из водных биологических 

ресурсов 

25.  ПК-12 Готовность 

выполнять работы 

по рабочим профес-

сиям 

Компетенция реализуется в 

части определения знания обу-

чающимися основных приемов 

безопасного и правильного вы-

полнения технологических 

операций при производстве 

продукции из водных биологи-

ческих ресурсов 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание принципов и мето-

дов безопасного выполнения 

основных технологических 

операций; 

 понимание роли правиль-

ного выполнения технологиче-

ских операций при формиро-

вании качества готовой про-

дукции из гидробионтов 

26.  ПК-13 владение со-

временными инфор-

мационными техно-

логиями, готовно-

стью использовать 

сетевые компьютер-

ные технологии и 

базы данных в своей 

предметной области, 

пакеты прикладных 

программ для вы-

полнения необходи-

мых расчетов 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся использовать 

сетевые компьютерные техно-

логии и базы данных в профес-

сиональной деятельности 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание возможностей ин-

формационных технологий 

применительно к решению 

технологических задач по 

производству продуктов пита-

ния животного происхожде-

ния; 

 умение применять сетевые 

компьютерные технологии и 

базы данных в профессио-

нальной деятельности; 

 владение навыками ис-

пользования информационных 

технологий в профессиональ-

ной деятельности 

27.  ПК-25 готовность Компетенция реализуется в При подготовке к защите и 
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использовать мате-

матическое модели-

рование процессов и 

объектов на базе 

стандартных пакетов 

автоматизированно-

го проектирования и 

исследований 

части определения умения 

обучающихся использовать 

математическое моделирова-

ние процессов и объектов на 

базе стандартных пакетов ав-

томатизированного проектиро-

вания и исследований 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание методов математи-

ческого моделирования произ-

водственных процессов; 

 умение использовать ме-

тоды математического моде-

лирования и статистические 

методы обработки экспери-

ментальных данных для ана-

лиза и оптимизации техноло-

гических процессов производ-

ства продуктов; 

 владение навыками по-

строения математических мо-

делей и статистической обра-

ботки данных с целью их ис-

пользования для оптимизации 

технологических процессов 

28.  ПК-26 способность 

проводить экспери-

менты по заданной 

методике и анализи-

ровать результаты 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся проводить экс-

перименты по заданной мето-

дике и анализировать результа-

ты 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание основных методов 

контроля качества сырья и го-

товой продукции; 

 умение проводить экспе-

рименты в соответствии с за-

данием; 

 владение навыками прове-

дения экспериментов по задан-

ной методике и анализа полу-

ченных результатов 

29.  ПК-27 способность 

измерять, наблюдать 

и составлять описа-

ния проводимых ис-

следований, обоб-

щать данные для со-

ставления обзоров, 

отчетов и научных 

публикаций, участ-

вовать во внедрении 

результатов иссле-

дований и разрабо-

ток 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся измерять, 

наблюдать и составлять описа-

ния проводимых исследований, 

обобщать данные для состав-

ления обзоров, отчетов и науч-

ных публикаций, участвовать 

во внедрении результатов ис-

следований и разработок 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать:  

 знание способов измерения, 

обработки и анализа информа-

ции; 

 умение измерять, наблю-

дать и составлять описания 

проводимых исследований, 

обобщать данные для состав-

ления обзоров, отчетов и науч-

ных публикаций, участвовать 

во внедрении результатов ис-

следований и разработок; 

 владение навыками прове-

дения научных исследований 

30.  ПК-28 способность 

организовывать за-

щиту объектов ин-

теллектуальной соб-

ственности, резуль-

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся организовывать 

защиту объектов интеллекту-

альной собственности, резуль-

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

− знание основных положений 

законодательных и других 
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татов исследований 

и разработок как 

коммерческой тайны 

предприятия 

татов исследований и разрабо-

ток как коммерческой тайны 

предприятия 

нормативных документов в 

сфере гражданско-правовой 

охраны результатов техниче-

ского творчества и основы 

правового регулирования от-

ношений, связанных с создани-

ем и использованием техниче-

ских решений; 

− умение применять граждан-

ско-правовые нормы в сфере 

создания и защиты объектов 

интеллектуальной и промыш-

ленной собственности; 

− владение навыками решения 

вопросов в области создания и 

правовой охраны интеллекту-

альной и промышленной соб-

ственности в любой сфере 

профессиональной деятельно-

сти 

31.  ДПК-1 готовность 

осуществлять поиск, 

выбор и использова-

ние информации в 

области проектиро-

вания предприятий 

питания, читать чер-

тежи 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся осуществлять 

поиск, выбор и использование 

информации в области проек-

тирования предприятий пита-

ния, читать чертежи 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание принципов и ме-

тодов выполнения основных 

технологических расчетов, 

подбора технологического 

оборудования и его размеще-

ния; 

 умение обосновывать и 

осуществлять технологические 

компоновки при проектирова-

нии строительства и рекон-

струкции цехов и отделений 

предприятия; 

 владеть навыками проек-

тирования предприятий по 

производству продуктов жи-

вотного происхождения; 

 владение методиками 

расчета производственных 

мощностей и загрузки обору-

дования, нормативов матери-

альных затрат 

32.  ДПК-2 готовность 

применять в профес-

сиональной деятель-

ности навыки соци-

ального взаимодей-

ствия и основы фи-

лософских знаний в 

устной и письмен-

ной форме 

Компетенция реализуется в 

части определения умения 

обучающихся применять в 

профессиональной деятельно-

сти навыки социального взаи-

модействия и основы фило-

софских знаний в устной и 

письменной форме 

При подготовке к защите и 

защите ВКР обучающийся 

должен демонстрировать: 

 знание специфики фило-

софского познания, связь фи-

лософии с другими областями 

знания; особенности научной и 

официально-деловой стили-

стики; 



 16 

 умение анализировать, вы-

членять общее и особенное, 

вести диалог и аргументирова-

но обосновывать свою миро-

воззренческую и социальную 

позицию; грамотно использо-

вать философские понятия и 

понятийный аппарат; состав-

лять обзоры, отчёты, научные 

статьи и деловые документы 

 владение терминологией, 

категориальным и понятийным 

аппаратом философской науки, 

приемами ведения дискуссии, 

полемики, диалога; навыками 

ведения научной и деловой 

коммуникации  

4. Структура и содержание учебной дисциплины (модуля)  

Общая трудоемкость ИА в форме подготовки к защите и защита выпускной квалифи-

кационной работы составляет 6 зачетных единицы, 216 часов. 

Таблица 3 – Распределение учебного времени дисциплины  

Вид учебной нагрузки 

Распределение трудоемкости дисциплины по формам 

обучения 

Очная Заочная 

Семестр Всего 

часов 

Курс Всего 

часов 8   3   

Контактная работа     20   20 

Лекции     -   - 

Практические занятия     -   - 

Лабораторные работы     -   - 

Самостоятельная работа сту-

дента 
    196   196 

Контроль     -   - 

Всего часов по дисциплине     216   216 

Формы промежуточного и текущего контроля 

Защита ВКР     +   + 

Зачет/зачет с оценкой     -   - 

Курсовая работа (проект)     -   - 

Количество расчетно-графи-

ческих работ 
    -    

Количество контрольных работ     -   - 

Количество рефератов     -   - 

Количество эссе     -   - 

Таблица 4 - Содержание разделов дисциплин, выносимых на защиту ВКР: 

Содержание разделов, тем дисциплин 

Количество часов, выделяемых на виды учебной 

подготовки 
Очная Заочная 

Л ЛР ПЗ СРС Л ЛР ПЗ СРС 

Ведение     - - - 5 

Раздел 1. Обзор литературы     - - - 20 

Раздел 2. Исследовательская часть     - - - 64 
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1.1. Объекты исследования     - - - 14 

1.2. Методы исследования     - - - 14 

1.3. Результаты исследования и их обсуж-

дение 
    - - - 30 

1.4.  Выводы по результатам исследований     - - - 6 

Раздел 3. Технологическая часть     - - - 35 

3.1. Обоснование и описание технологиче-

ской схемы изготовления пищевого 

продукта 

    - - - 20 

3.2. Материальные расчеты     - - - 15 

Раздел 4. Управление качеством продукции     - - - 20 

Раздел 5. Технологическое оборудование     - - - 28 

5.1. Выбор и расчет технологического обо-

рудования 
    - - - 14 

5.2. Компоновка линии по производству 

пищевого продукта 
    - - - 14 

Раздел 6. Экономическая часть     - - - 14 

Список использованных источников     - - - 3 

Приложения     - - - 7 

Итого     - - - 196 

5. Подготовка к проведению и проведение защиты ВКР 

5.1.  Подготовка к проведению защиты ВКР  

Выпускная квалификационная работа представляет собой логически завершенное тео-

ретическое или экспериментальное исследование одной из актуальных тем, в котором вы-

пускник демонстрирует уровень овладения необходимыми теоретическими знаниями, прак-

тическими умениями и навыками, позволяющими ему самостоятельно решать профессио-

нальные задачи в рамках направления 19.03.03 «Продукты питания животного происхожде-

ния» является междисциплинарным. 

Подготовка к проведению защиты ВКР включает: 

 разработку методических указаний по выполнению ВКР. МУ является составляю-

щей частью образовательной программы и разрабатывается кафедрой ТПП. 

 формулирование и утверждение тем ВКР. Темы ВКР формулируются ППС кафед-

ры ТПП. В случае обоснованности целесообразности разработки для практического приме-

нения в соответствующей области профессиональной деятельности или на конкретном объ-

екте профессиональной деятельности, темы ВКР могут быть предложены обучающимися 

или работодателями. Рассмотренные на заседании кафедры ТПП темы ВКР, оформляются 

для утверждения приказом ректора МГТУ. Темы утверждаются не позднее, чем за 6 месяцев 

до даты защиты ВКР; 

 за обучающимся, не позднее, чем за 4 месяца до защиты, приказом ректора осу-

ществляется закрепление тем и руководителя ВКР. Проект данного приказа готовит заведу-

ющий кафедрой ТПП. Руководитель ВКР назначается из числа работников кафедры или ве-

дущих специалистов предприятий и объединений в соответствующей области профессио-

нальной деятельности. Примерный перечень рекомендуемых тем ВКР приведен в ФОС; 

 для выполнения обучающимися отдельных разделов ВКР могут быть назначены 

консультанты из числа ППС профильных кафедр МГТУ; 

 после завершения подготовки обучающимся ВКР, руководитель представляет на 

кафедру ТПП письменный отзыв о работе обучающегося в период подготовки ВКР; 

 не позднее, чем за 3 дня до планируемой защиты ВКР, обучающийся проходит 

предзащиту на заседании кафедры ТПП. После завершения предзащиты делается вывод о 

готовности работы к защите и, в случае положительного решения, заведующий кафедрой 

ТПП утверждает ВКР и направляет её в ЭК для защиты. 
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5.2. Порядок формирования и работы экзаменационной комиссии (ЭК).  

Итоговая аттестация, включая защиту ВКР, проводится ЭК. Порядок формирования и 

работы ЭК осуществляется в соответствии с Порядком проведения  итоговой аттестации по 

не имеющим государственной аккредитации образовательным программам высшего образо-

вания  в ФГБОУ ВО «МГТУ» (утвержден решением Ученого совета ФГБОУ ВО «МГТУ» от 

31.05.2019 г., протокол № 11). 

Состав и порядок работы ЭК 

5.2.1. ЭК создаются для приема экзамена и защиты ВКР по направлению 

19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» (уровень бакалавриата). ЭК дей-

ствуют в течение календарного года. 

5.2.2. Кандидатура председателя ЭК по направлению 19.03.03 «Продукты питания 

животного происхождения» представляется директором ЕТИ в УО МГТУ для подготовки 

пакета документов и утверждения в Департаменте государственной политики в сфере выс-

шего образования Министерства науки и высшего образования РФ. Председатель ЭК утвер-

ждается на один календарный год. 

5.2.3. Председатель ЭК по направлению 19.03.03 «Продукты питания животного 

происхождения» утверждается из числа лиц, не работающих в МГТУ, имеющего ученую 

степень доктора наук и (или) ученое звание профессора, либо являющегося ведущим специа-

листом - представителем работодателей или их объединений в соответствующей области 

профессиональной деятельности.  

Председатель ЭК организует и контролирует деятельность комиссии, обеспечивает 

единство требований, предъявляемых к обучающимся при проведении итоговой аттестации. 

5.2.4. В состав ЭК по направлению 19.03.03 «Продукты питания животного проис-

хождения» входят 8 человек (включая председателя), 50 % которых являются ведущими спе-

циалистами - представителями работодателей или их объединений в соответствующей обла-

сти профессиональной деятельности, остальные относятся к профессорско-

преподавательскому составу или научным работникам МГТУ, имеющим ученую степень и 

(или) ученое звание.  

5.2.5. Состав и секретарь ЭК утверждается приказом ректора МГТУ, по представле-

нию директора ЕТИ не позднее, чем за месяц до даты начала ИА. 

5.2.6. Секретарь назначается из числа лиц, относящихся учебно-вспомогательному 

персоналу кафедры ТПП. Секретарь ЭК не является ее членом. Секретарь ЭК, на заседаниях 

экзаменационной комиссии, ведет протоколы, проверяет готовность аудитории к проведе-

нию ИА. 

5.2.7. Основной формой деятельности ЭК является заседание. Заседания ЭК право-

мочны, если в них участвуют не менее 2/3 от числа членов ЭК. Заседания проводятся пред-

седателям ЭК, а в случае его отсутствия – заместителем председателя ЭК. Решения ЭК при-

нимаются простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании. При 

равном числе голосов, председательствующий обладает правом решающего голоса. Решения, 

принятые ЭК, оформляются протоколами. Протоколы подписываются председателем и сек-

ретарем ЭК. Протоколы заседаний ЭК сдаются в архив МГТУ не позднее 15 сентября теку-

щего года. Протоколы заседаний ЭК хранятся в архиве Университета 75 лет.  

5.2.8.  Председатель ЭК, не позднее, чем через неделю после окончания работы ЭК, 

представляет в ЕТИ отчет о проведении ИА по установленной форме.  

5.2.9. Отчеты председателей ЭК и рекомендации по совершенствованию подготовки 

выпускников ежегодно заслушиваются на заседании совета ЕТИ. 

5.3. Проведение защиты ВКР по направлению 19.03.03 «Продукты питания животного 
происхождения» 

К защите допускаются ВКР выполненные в полном объеме в соответствии с «Методи-
ческими указаниями по выполнению ВКР для студентов всех форм обучения по направле-
нию 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения». 
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Тексты ВКР размещаются организацией в электронно-библиотечной системе МГТУ и 
проверяются на объем заимствования. Порядок размещения текстов ВКР работ в электронно-
библиотечной системе МГТУ, проверки на объем заимствования, в том числе содержатель-
ного, выявления неправомочных заимствований устанавливается МГТУ. 

Доступ лиц к текстам выпускных квалификационных работ должен быть обеспечен в 
соответствии с законодательством РФ, с учетом изъятия производственных, технических, 
экономических, организационных и других сведений, в том числе о результатах интеллекту-
альной деятельности в научно-технической сфере, о способах осуществления профессио-
нальной деятельности, которые имеют действительную или потенциальную коммерческую 
ценность в силу неизвестности их третьим лицам, в соответствии с решением правооблада-
теля. 

Проведение защиты ВКР: 

 защита ВКР проводится на открытом заседании ЭК с участием не менее двух третий 
ее состава.  

 защита ВКР осуществляется в форме авторского доклада, на который отводится не 
более 15 минут. Доклад сопровождается презентационными материалами, выполненными с 
использованием персональных компьютеров в программе PowerPoint. В исключительных 
случаях допускается использование презентационных материалов на бумажных носителях. 
После авторского доклада студент отвечает на вопросы  ЭК.  

 решение ЭК по защите выпускной квалификационной работы принимается на за-
крытом заседании тайным голосованием простым большинством голосов членов комиссии, 
участвующих в заседании, с учетом оценки руководителя ВКР, указанной в отзыве. При ра-
венстве голосов преимущество отдается оценке, выставленной Председателем АК. 

 по результатам защиты ВКР ЭК выставляет оценки: «отлично», «хорошо», «удовле-
творительно», неудовлетворительно». Оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» 
означают успешную защиту ВКР. 

 для инвалидов I, II групп и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма 
проведения аттестационных испытаний устанавливается с учетом индивидуальных особен-
ностей обучающегося в соответствии с «Порядок проведения  итоговой аттестации по не 
имеющим государственной аккредитации образовательным программам высшего образова-
ния  в ФГБОУ ВО «МГТУ» (утвержден решением Ученого совета ФГБОУ ВО «МГТУ» от 
31.05.2019 г., протокол № 11)». 

 каждое заседание ЭК оформляется протоколом в соответствии с «Порядок проведе-
ния  итоговой аттестации по не имеющим государственной аккредитации образовательным 
программам высшего образования  в ФГБОУ ВО «МГТУ» (утвержден решением Ученого 
совета ФГБОУ ВО «МГТУ» от 31.05.2019 г., протокол № 11). Протоколы подписываются 
Председателем и членами ЭК, участвующими в заседании. 

 лицам, завершившим освоение основной образовательной программы  и не подтвер-
дившие соответствие подготовки требованиям государственного образовательного стандарта 
высшего образования, при прохождении итоговой аттестации, при восстановлении в МГТУ 
назначается повторная аттестация через год, но непозднее чем через пять лет после прохож-
дения ИА впервые. 

 студентам, не проходившим ИА по уважительной причине (подтвержденной доку-
ментально), должна быть предоставлена возможность пройти аттестационные испытания  в 
течение 6 месяцев после завершения ИА. Дополнительные заседания ЭК организуются в 
установленные «Порядок проведения  итоговой аттестации по не имеющим государственной 
аккредитации образовательным программам высшего образования  в ФГБОУ ВО «МГТУ» 
(утвержден решением Ученого совета ФГБОУ ВО «МГТУ» от 31.05.2019 г., протокол № 11) 
сроки, но не позднее шести  месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим итого-
вых аттестационных испытаний по уважительной причине. Лицам, не проходившим итого-
вую аттестацию по уважительной причине, предоставляется возможность пройти итоговую 
аттестацию без отчисления из вуза. 

 обучающиеся, не прошедшие аттестационное испытание в связи с неявкой на атте-
стационное испытание по неуважительной причине или в связи с получением оценки «не-
удовлетворительно» отчисляются из МГТУ с выдачей справки об обучении как не выпол-
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нившие обязанностей по добросовестному освоению образовательной программы и выпол-
нению учебного плана. 

 лицо, не прошедшее ИА, может повторно пройти  итоговую аттестацию не ранее чем 
через год и не позднее чем через пять лет после срока проведения ИА, которая не пройдена 
обучающимся. 

 для повторного прохождения ИА указанное лицо по его заявлению восстанавливает-
ся в МГТУ на период времени, установленный Университетом, но не менее периода време-
ни, предусмотренного календарным учебным графиком для ИА по данной образовательной 
программе. 

При повторном прохождении ИА обучающемуся, как правило, устанавливается иная 
тема ВКР. 

Таблица 5 - Соответствие компетенций, формируемых при изучении дисциплины (мо-
дуля), и видов занятий с учетом форм контроля 

Перечень 

компетенций 
Виды занятий 

Формы контроля 
Л ЛР ПЗ КР/ КП р к/р э СРС 

ОК-1 - - - - - - - + 

Защита ВКР 

ОК-2 - - - - - - - + 

ОК-3 - - - - - - - + 

ОК-4 - - - - - - - + 

ОК-5 - - - - - - - + 

ОК-6 - - - - - - - + 

ОК-7 - - - - - - - + 

ОК-8 - - - - - - - + 

ОК-9 - - - - - - - + 

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 - - - - - - - + 

ДПК-1 - - - - - - - + 

ДПК-2 - - - - - - - + 
Примечание: Л – лекции, ЛР – лабораторные работы, ПЗ – практические занятия, КР/КП – курсовая 

работа (проект), р – реферат, к/р – контрольная работа, э - эссе, СРС – самостоятельная работа 

студентов 
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Таблица 6 - Перечень лабораторных работ  

№ 

л/р 
Наименование лабораторных работ 

Количество часов по 

формам обучения 

очная заочная 

 Не предусмотрены   

Таблица 7 - Перечень практических работ  

№ 

п/р 
Наименование практических работ 

Количество часов по 

формам обучения 

очная заочная 

 Не предусмотрены   

6. Перечень тем курсовой работы (проекта) 

Не предусмотрены. 

7. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обуча-

ющихся по дисциплине (модулю): 

 Методические указания по выполнению ВКР. 

8. Фонд оценочных средств 

ФОС входит в состав образовательной программы в качестве самостоятельного доку-

мента и включает в себя: 

 перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения об-

разовательной программы; 

 описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкал оценивания; 

 типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций; 

 методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компе-

тенций; 

 критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их фор-

мирования, шкалы и процедуры оценивания. 

9. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 

освоения дисциплины (модуля) 

Основная литература: 

№ 

п\п 
Библиографическое описание* 

(название литературного источника) 

Наличие 

Электронно-

библиотеч-

ная система 

(ЭБС) 

Библиоте-

ка МГТУ 

(печатное 

издание) 

Количество 

экземпляров 

печатного 

издания 

1. Технология рыбы и рыбных продуктов : учебник 

для вузов / [Артюхова С. А. и др.]; под ред. А. 

М.Ершова. - [2-е изд.]. - Москва: Колос, 2010. - 

1063 с. 

- + 101 

2. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : 

учеб. пособие для вузов / О. А. Николаенко, Ю. В. 

Шокина, В. И. Волченко. - Санкт-Петербург : Ги-

орд, 2011. - 173 с. 

- + 20 

3. Кутырев Г.А. Контроль качества продуктов пита-

ния [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Ку-

тырев Г.А., Сысоева Е.В.— Электрон. текстовые 

данные.— Казань: Казанский национальный иссле-

+ - - 
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довательский технологический университет, 

2012.— 84 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/62183.html.— ЭБС 

«IPRbooks» 

4. 

Технологические машины и оборудование [Элек-

тронный ресурс] : учеб. пособие для студентов ву-

зов, обучающихся по направлению подгот. 

151000.62 "Технологические машины и оборудова-

ние" профиль "Пищевая инженерия малых пред-

приятий" / В. А. Похольченко [и др.]; Федер. 

агентство по рыболовству, Мурман. гос. техн. ун-т. 

- Электрон. текстовые дан. (1 файл : 23 Мб). - 

Мурманск : Изд-во МГТУ, 2014. 

 http://elib.mstu.edu.ru/2014/U_14_18.pdf 

+ + 52 

Дополнительная литература: 

1.  

Роева Н.Н. Безопасность продовольственного сы-

рья и продуктов питания [Электронный ресурс]: 

учебное пособие/ Роева Н.Н.— Электрон. тексто-

вые данные.— СПб.: Троицкий мост, 2011.— 

256 c. — Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/40852.html.— ЭБС 

«IPRbooks» 

+ - - 

2.  

Забодалова Л.А. Технико-химический и микро-

биологический контроль на предприятиях молоч-

ной промышленности [Электронный ресурс]: 

учебное пособие/ Забодалова Л.А.— Электрон. 

текстовые данные.— СПб.: Троицкий мост, 

2011.— 224 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/40908.html.— ЭБС 

«IPRbooks» 

+ - - 

3.  

Общая технология и научные основы производ-

ства продуктов питания [Электронный ресурс] : 

кр. конспект лекций для обучающихся по направ-

лениям подгот. 19.03.01 "Биотехнология" (про-

филь Пищевая биотехнология), 15.03.02 "Техноло-

гические машины и оборудование", 15.03.04 "Ав-

томатизация технологических процессов и произ-

водств", 19.03.03 "Продукты питания животного 

происхождения", 19.03.04 "Технология продукции 

и организация общественного питания" / М-во об-

разования и науки Рос. Федерации, ФГБОУ ВО 

"Мурман. гос. техн. ун-т", Каф. технологии пище-

вых пр-в ; сост. Ю. В. Шокина. - Электрон. тексто-

вые дан. (1 файл : 1,74 Мб). - Мурманск : Изд-во 

МГТУ, 2018. - Доступ из локальной сети Мурман. 

гос. техн. ун-та. 

 http://elib.mstu.edu.ru/2019/M_19_28.pdf 

+ - - 

4.  

Галынкин, В. А. Микробиологические основы 
ХАССП при производстве пищевых продуктов 
[Электронный ресурс] : учебное пособие / В. А. 
Галынкин. — Электрон. текстовые данные. — 
СПб. : Проспект Науки, 2017. — 288 c. — 978-5-
903090-08-2. — Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/79982.html 

+ - - 

5.  

Серегин, И. Г. Ветеринарно-санитарная экспер-
тиза пищевых продуктов на продовольственных 
рынках [Электронный ресурс] : учебное пособие / 
И. Г. Серегин, М. Ф. Боровков, В. Е. Никитченко. 

+ - - 

http://elib.mstu.edu.ru/2014/U_14_18.pdf
http://elib.mstu.edu.ru/2019/M_19_28.pdf
http://www.iprbookshop.ru/79982.html
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— Электрон. текстовые данные. — СПб. : Квадро, 
2018. — 468 c. — 978-5-906371-61-7. — Режим 
доступа: http://www.iprbookshop.ru/79871.html 

10. Перечень ресурсов информационно - телекоммуникационной сети «Интернет», 

необходимых для освоения дисциплины (модуля): 

Учеб-

ный год 
Наименование ре-

сурса 
Договор/ 

контракт 
Срок доступа 

Количество 

доступов 

2020/ 
2021 

ЭБС «Университет-

ская библиотека он-

лайн» 

Договор № 45/19/60 от 

18.10.2019 г. на оказание услуг 

по предоставлению доступа к 

базовой коллекции электронно-

библиотечной системы «Уни-

верситетская библиотека он-

лайн». Исполнитель ООО «Со-

временные цифровые техноло-

гии». 

с 16.11.2019 г. 

по 15.11.2020 г. 
Неограничен 

ЭБС «Университет-

ская библиотека он-

лайн» 

Договор № 19/99 от 20.10.2020 

г. на оказание услуг по предо-

ставлению доступа к базовой 

коллекции электронно-

библиотечной системы «Уни-

верситетская библиотека он-

лайн». Исполнитель ООО «Со-

временные цифровые техноло-

гии». 

с 16.11.2020г. 

по 15.11.2021г. 
Неограничен 

ЭБС «Лань» 

Договор № 19/74  от 29.07.2020 

г. на оказание услуг по предо-

ставлению доступа к электрон-

ным экземплярам произведений 

научного, учебного характера 

базы данных ЭБС  «Лань». Ис-

полнитель ООО «ЭБС Лань». 

с 29.07.2020 г. 

по 01.10.2021 г. 
Неограничен 

ЭБС «Лань» 

Договор НВ-201от 13.04.2020 г. 

на оказание услуг по предостав-

лению доступа к электронным 

экземплярам произведений 

научного, учебного характера 

базы данных ЭБС  Исполнитель 

ООО «ЭБС Лань». 

с 13.04.2020 по 

31.12.2020 г. 
Неограничен 

Базы данных Пакета 

EBSCO 

Письмо № 2020-01/05 от 

20.01.2020 г. о подтверждении 

наличия и непрерывности до-

ступа к базам данных Пакета 

EBSCO. Исполнитель ООО 

«Центр Научной Информации 

НЭИКОН». 

с 31.12.2019 г. 

до заключения 

нового договора 

со сроком дей-

ствия до 31 де-

кабря 2020 г. 

Неограничен 

Баз данных и вхо-

дящих в его состав 

электронных изда-

ний компании 

EBSCO 

Сублицензионный договор № 

19/03 от 14.02.2020 г. на оказа-

ние услуг по предоставлению 

доступа и использованию Баз 

данных и входящих в его состав 

электронных изданий компании 

EBSCO. Исполнитель ООО 

«Центр Научной Информации 

НЭИКОН». 

с 14.02.2020 г. 

по 31.12.2020 г. 

 

Неограничен 

http://www.iprbookshop.ru/79871.html
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«ЭБС Консультант 

студента» 

Договор № 19/48 от 17.04.2020 

г. на оказание услуг по предо-

ставлению доступа к базе дан-

ных «Электронная библиотека 

технического ВУЗа» («ЭБС 

Консультант студента»). Испол-

нитель ООО «Политехресурс». 

с 21.04.2020 г. 

по 20.04.2021 г. 
Неограничен 

ЭБС «IPRbooks» 

Лицензионный договор № 

6484/20 от 24.03.2020 г. на ока-

зание услуг по предоставлению 

доступа к электронно-

библиотечной системе 

«IPRbooks». Исполнитель ООО 

Компания «Ай Пи Ар Медиа». 

с 24.03.2020 г. 

по 24.03.2021 г. 
Неограничен 

ЭБС «IPRbooks» 

Лицензионный договор № 

7866/21К от 28.04.2021 г. на ока-

зание услуг по предоставлению 

доступа к электронно-

библиотечной системе 

«IPRbooks». Исполнитель ООО 

Компания «Ай Пи Ар Медиа». 

с 28.04.2021 г. 

по 28.04.2022 г. 
Неограничен 

ЭБС ИТК «Троиц-

кий мост» 

Договор № 19/42 от 20.03.2020 

г. на оказание услуг по предо-

ставлению доступа к изданиям 

Электронно-библиотечной си-

стемы ИТК «Троицкий мост». 

Исполнитель ООО «Издатель-

ско-торговая компания дом 

«Троицкий мост». 

с 20.03.2020г. 

по 01.04.2021 г. 

 

Неограничен 

Национальная элек-

тронная библиотека 

(НЭБ) 

Договор № 101/НЭБ/2370 от 

09.08.2017 г. на оказание услуг 

по предоставлению доступа к 

Национальной электронной 

библиотеке (НЭБ). Исполнитель 

ФГБУ «Российская государ-

ственная библиотека» 

с 09.08.2017 г. 

по 08.08.2022 г. 
Неограничен 

11. Перечень информационных технологий и лицензионного программного обеспече-

ния, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), 

включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем. 

1. Операционная система Microsoft Windows Vista Business Russian Academic OPEN, 

лицензия № 44335756 от 29.07.2008 (договор №32/379 от 14.07.08 г.) 

2. Офисный пакет Microsoft Office 2007 Russian Academic OPEN, лицензия № 45676388 

от 08.07.2009 (договор 32/224 от 14.0.2009 г.) 

Таблица 8 - Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

№ 

п/п 

Наименование оборудованных 

учебных кабинетов, лабораторий 

Перечень оборудования и технических средств обу-

чения 

1.  Учебная аудитория для проведе-

ния занятий лекционных (№ 

401Л) 

г. Мурманск, ул.Кирова, д. 1 

(корпус «Л») 

Укомплектовано специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения, служащими 

для представления информации большой аудито-

рии:  

1 Мультимедийный. проектор TOSHIBA TLP-X 

2000 

2. Ноутбук ASUS 80L 

3. Проекционный экран Screen Media Apollo-T 

180x180 
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Количество столов – 15 

Количество стульев – 30 

Посадочных мест – 30 

Доска аудиторная – 1 

2.  205С Специальное помещение 

для самостоятельной работы 

г. Мурманск, ул. Советская, д. 14 

(корпус «C») 

Укомплектовано специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения: 

   доска аудиторная – 1 шт. 

 – персональные компьютеры (Intel(R) Pentium(R) 

4CPU 3,01 ГГц, 1,5 Гб ОЗУ) – 7 шт.  с возможно-

стью подключения к сети «Интернет» и обеспече-

нием доступа в электронную информационно-

образовательную среду университета. 

Посадочных мест – 15 

3.  12а Л Помещение для хранения 

и профилактического обслужи-

вания учебного оборудования. 

 г. Мурманск, пр. Кирова, д. 1 

(корпус «Л») 

Помещение оснащено специализированной  мебе-

лью. 

 


