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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) обучающихся завершает освоение ос-

новной профессиональной образовательной программы высшего образования (ОПОП ВО) 

по направлению подготовки 38.03.07 - Товароведение, направленность профиль - Товаро-

ведение и экспертиза в сфере производства и обращения сельскохозяйственного сырья и 

продовольственных товаров. 

Государственная итоговая аттестация по программе бакалавриата согласно Поло-

жения о порядке проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам высшего образования – программам бакалавриата, программам специалитета 

и программам магистратуры в ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ (утв. 27.10.2015) проводится 

в форме подготовки к сдаче и сдачи государственного экзамена, защиты выпускной ква-

лификационной работы, включая подготовку к процедуре защиты и процедуру защиты. 

Государственная итоговая аттестация проводится государственной экзаменацион-

ной комиссией в целях определения соответствия результатов освоения обучающимися 

основной профессиональной образовательной программы соответствующим требованиям 

федерального государственного образовательного стандарта высшего образования. 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или инди-

видуальный учебный план по данной основной профессиональной образовательной про-

грамме высшего образования. 

Обеспечение проведения государственной итоговой аттестации по данной ОПОП 

ВО осуществляется университетом. 

Государственная итоговая аттестация предназначена для оценки сформированности 

общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций выпускника, 

определяющих его подготовленность к решению профессиональных задач, установленных 

федеральным государственным образовательным стандартом по данному направлению 

подготовки. 

Выпускная квалификационная работа представляет собой выполненную обучаю-

щимся работу, демонстрирующую уровень подготовленности выпускника к самостоятель-

ной профессиональной деятельности. 

Успешное прохождение государственной итоговой аттестации является основанием 

для выдачи обучающемуся документа о высшем образовании и о квалификации образца, 

установленного Министерством образования и науки Российской Федерации.  

Обучающиеся, не прошедшие государственную итоговую аттестацию в связи с не-

явкой на защиту выпускной квалификационной работы по уважительной причине (вре-

менная нетрудоспособность, исполнение общественных или государственных обязанно-

стей, вызов в суд, транспортные проблемы (отмена рейса, отсутствие билетов), погодные 

условия или в других случаях, перечень которых устанавливается университетом самосто-

ятельно), вправе пройти ее в течение 6 месяцев после завершения государственной итого-

вой аттестации. Обучающийся должен представить в университет документ, подтвержда-

ющий причину его отсутствия. 

Обучающиеся, не прошедшие государственную итоговую аттестацию в связи с не-

явкой на защиту выпускной квалификационной работы по неуважительной причине или в 

связи с получением оценки "неудовлетворительно", а также обучающиеся из числа инва-

лидов и не прошедшие государственную итоговую аттестацию в установленный для них 

срок (в связи с неявкой на государственную итоговую аттестацию или получением оценки 

"неудовлетворительно"), отчисляются из организации с выдачей справки об обучении как 

не выполнившие обязанностей по добросовестному освоению образовательной програм-

мы и выполнению учебного плана. 

Лицо, не прошедшее государственную итоговую аттестацию, может повторно 

пройти государственную итоговую аттестацию не ранее чем через 10 месяцев и не позднее 



 

 

чем через пять лет после срока проведения государственной итоговой аттестации, которая 

не пройдена обучающимся. Указанное лицо может повторно пройти государственную ито-

говую аттестацию не более двух раз. 

Для повторного прохождения государственной итоговой аттестации указанное лицо 

по его заявлению восстанавливается в университет на период времени, установленный 

университетом. При повторном прохождении государственной итоговой аттестации по же-

ланию обучающегося решением университета ему может быть установлена иная тема вы-

пускной квалификационной работы. 

Обучающийся, не прошедший одно государственное аттестационное испытание по 

уважительной причине, допускается к сдаче следующего государственного аттестацион-

ного испытания (при его наличии). 

Прохождение государственной итоговой аттестации регламентируется следующими 

нормативными правовыми документами: 

Федеральный закон «Об образовании в РФ» от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ; 

- приказ Минобрнауки России «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта высшего образования - бакалавриат по направлению подго-

товки 38.03.07 Товароведение от 12.08.2020 № 985; 

приказ Минобрнауки России «Об утверждении Порядка организации и осуществления об-

разовательной деятельности по образовательным программам высшего образования - про-

граммам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры» от 

05.04.2017 № 301;  

приказ Минобрнауки России, Минпросвещения России «О практической подготовке обу-

чающихся» от 05.08.2020 № 885/390; 

профессиональный стандарт 40.060Специалист по сертификации продукции (утв. прика-

зом Минтруда России от 31.10.2014. №837н); 

- профессиональный стандарт 22.007Специалист по безопасности, прослеживаемо-

сти и качеству пищевой продукции на всех этапах ее производства (утв. приказом Минтр-

уда России от 02.09.2020. №556н) 

Устав ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ;  

локальные нормативные акты ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ; 

- Положение о порядке проведения государственной итоговой аттестации по обра-

зовательным программам высшего образования – программам бакалавриата, программам 

специалитета, программам магистратуры в ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ, утвержденное 

решением ученого совета ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ от 27.10.2015, протокол № 3; 

- Положение о выпускных квалификационных работах в ФГБОУ ВО Мичуринский 

ГАУ, утвержденное решением ученого совета ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ от 

29.03.2016, протокол № 9; 

- Положение о проверке ВКР (НКР) на наличие заимствований с использованием 

системы «Антиплагиат» в ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ, утвержденное решением учено-

го совета ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ от 29.03.2016, протокол № 9; 

и другие локальные нормативные акты ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ в части, ка-

сающейся образовательной деятельности. 

 

 

 



 

 

2. МЕСТО ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ  

В СТРУКТУРЕ ОПОП 
 

Согласно учебного плана по направлению подготовки 38.03.07-Товароведение, 

направленность (профиль) Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения 

сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров, в соответствии с ФГОС ВО по 

данному направлению подготовки государственная итоговая аттестация в полном объеме 

относится к части Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» и завершается присвое-

нием квалификации, указанной в перечне специальностей и направлений подготовки выс-

шего образования, утверждаемого Министерством образования и науки РФ. 

В Блок 3 «Государственная итоговая аттестация» входит: подготовка к сдаче и сдача 

государственного экзамена (Б3.Б.01(Г); защита выпускной квалификационной работы, 

включая подготовку к процедуре защиты и процедуру защиты (Б3.Б.02(Д). 

Для успешного прохождения государственной итоговой аттестации обучающиеся 

используют знания, умения и навыки, сформированные в ходе изучения дисциплин (моду-

лей) Блока 1 «Дисциплины (модули)»; прохождения практик Блока 2 «Практики»: учебная 

практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе 

первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности; производственная 

практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятель-

ности; производственная практика научно-исследовательская работа; производственная 

преддипломная практика. 

Согласно учебному плану на государственную итоговую аттестацию отводится 4 

недели, 9 з.е. (324 ак. часов). 

 

3. КОМПЕТЕНТНОСТНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ВЫПУСКНИКА  

БАКАЛАВРИАТА 
 

Государственная итоговая аттестация направлена на выявление уровня сформиро-

ванности у обучающихся следующих универсальных, общепрофессиональных и профес-

сиональных компетенций: 

УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, 

применять системный подход для решения поставленных задач 

УК-2 Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оп-

тимальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ре-

сурсов и ограничений 

УК-3 Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою 

роль в команде 

УК-4 Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной 

формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах) 

УК-5 Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-

историческом, этическом и философском контекстах 

УК-6 Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекто-

рию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни 

УК-7 Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для 

обеспечения полноценной социальной и профессиональной деятельности 

УК-8 Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессио-

нальной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной 

среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникно-

вении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов 

УК-9 Способен использовать базовые дефектологические знания в социальной и 

профессиональной сферах 

УК-10 Способен принимать обоснованные экономические решения в различных 



 

 

областях жизнедеятельности 

УК-11 Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, 

терроризма, коррупционному поведению и противодействовать им в профессиональной 

деятельности 

ОПК-1 Способен применять естественнонаучные и экономические знания при 

решении профессиональных задач в области товароведения 

ОПК-2 Способен использовать современные методы исследования, оценки и 

экспертизы товаров 

ОПК-3 Способен применять действующие нормативные правовые акты и 

нормативные документы в сфере обеспечения качества, безопасности и предупреждения 

оборота фальсифицированной продукции 

ОПК-4 Способен предлагать обоснованные организационно-управленческие 

решения в сферах управления качеством и ассортиментом товаров, товарного 

менеджмента и экспертизы 

ОПК-5 Способен использовать современные информационные технологии и 

программные средства при решении профессиональных задач 

ОПК-6 Способен понимать принципы работы современных информационных 

технологий и использовать их для решения задач профессиональной деятельности 

ПК-1 Способен проводить лабораторные исследования качества и осуществлять 

контроль за соблюдением требований к упаковке, маркировке, срокам хранения продукции 

ПК-2 Способен проводить маркетинговые исследования передового отечественного 

и зарубежного опыта в профессиональной деятельности 

ПК-3 Знает назначение, принцип действия и устройство технологического 

оборудования 

ПК-4 Способен организовывать и осуществлять работы по подтверждению 

соответствия требованиям НТД 

ПК-5 Знает требования к структуре и содержанию технической документации 

 
Планируемые 

результаты 
обучения* 

(индикаторы 
достижения 

компетенции) 

Критерии оценивания результатов обучения 

Низкий 
(допороговый) 
компетенция 

не сформирована 

Пороговый Базовый Продвинутый 

УК-1 

ИД-1УК-1 – Анали-

зирует поставлен-

ную задачу, выде-

ляя ее базовые 

составляющие, 

осуществляет де-

композицию зада-

чи 

Не анализирует 

поставленную 

задачу с выделе-

нием ее базовых 

составляющих, не 

осуществляет 

декомпозицию 

задачи 

Удовлетворитель-

но анализирует 

поставленную 

задачу, с ошибка-

ми выделяя ее 

базовые состав-

ляющие, не точно 

осуществляет 

декомпозицию 

задачи 

Хорошо анализи-

рует поставлен-

ную задачу, с 

определенными 

неточностями 

выделяя ее базо-

вые составляю-

щие, адекватно 

осуществляет 

декомпозицию 

задачи 

Отлично анали-

зирует постав-

ленную задачу, 

правильно выде-

ляя ее базовые 

составляющие, 

точно осуществ-

ляет декомпози-

цию задачи 

ИД-2УК-1 – Нахо-

дит и критически 

анализирует ин-

формацию, необ-

ходимую для ре-

шения поставлен-

ной задачи 

Не находит и 

критически не 

анализирует ин-

формацию, необ-

ходимую для ре-

шения постав-

ленной задачи 

Фрагментарно 

находит  и крити-

чески не точно 

анализирует ин-

формацию, необ-

ходимую для ре-

шения постав-

ленной задачи 

Не в полном объ-

еме находит и 

критически с 

определенными 

погрешностями 

анализирует ин-

формацию, необ-

ходимую для ре-

шения постав-

ленной задачи 

В полном объеме 

находит и крити-

чески верно ана-

лизирует инфор-

мацию, необхо-

димую для реше-

ния поставленной 

задачи 



 

 

ИД-3УК-1 – Рас-

сматривает воз-

можные варианты 

решения задачи, 

оценивая их до-

стоинства и недо-

статки 

Не рассматривает 

возможные вари-

анты решения 

задачи с оценкой 

их достоинств и 

недостатков 

Рассматривает 

единичные слу-

чаи возможных 

вариантов реше-

ния задачи, по-

верхностно оце-

нивая их досто-

инства и недо-

статки 

Рассматривает 

ограниченное  

число возможных 

вариантов реше-

ния задачи, адек-

ватно оценивая их 

достоинства и 

недостатки 

Рассматривает 

все возможные 

варианты реше-

ния задачи, пра-

вильно оценивая 

их достоинства и 

недостатки 

ИД-4УК-1 – Аргу-

ментировано 

формирует соб-

ственные сужде-

ния и оценки, от-

личает факты от 

мнений и интер-

претаций в рас-

суждениях других 

участников дея-

тельности, при-

нимает обосно-

ванное решение 

поставленной 

задачи 

Не аргументиро-

вано формирует 

собственные суж-

дения и оценки, 

не отличает фак-

ты от мнений и 

интерпретаций в 

рассуждениях 

других участни-

ков деятельности, 

не принимает 

обоснованное 

решение постав-

ленной задачи 

Частично аргу-

ментировано 

формирует соб-

ственные сужде-

ния и оценки, 

приблизительно 

отличает факты 

от мнений и ин-

терпретаций в 

рассуждениях 

других участни-

ков деятельности, 

принимает в ма-

лой степени 

обоснованное 

решение постав-

ленной задачи 

Аргументирова-

но, нос опреде-

ленными неточ-

ностями форми-

рует собственные 

суждения и оцен-

ки, адекватно 

отличает факты 

от мнений и ин-

терпретаций в 

рассуждениях 

других участни-

ков деятельности, 

принимает обос-

нованное по 

большинству па-

раметров реше-

ние поставленной 

задачи 

В полной мере 

аргументировано 

формирует соб-

ственные сужде-

ния и оценки, 

точно отличает 

факты от мнений 

и интерпретаций 

в рассуждениях 

других участни-

ков деятельности, 

принимает обос-

нованное по всем 

параметрам ре-

шение постав-

ленной задачи 

ИД-5УК-1 – Опре-

деляет и оценива-

ет последствия 

возможных реше-

ний задачи 

Не определяет и 

не оценивает по-

следствия воз-

можных решений 

задачи 

Удовлетворитель-

но определяет и 

оценивает по-

следствия воз-

можных решений 

задачи 

Хорошо опреде-

ляет и оценивает 

последствия воз-

можных решений 

задачи 

Отлично опреде-

ляет и оценивает 

последствия воз-

можных решений 

задачи 

УК-2 

ИД-1УК-2 – Фор-

мулирует в рамках 

поставленной 

цели проекта со-

вокупность взаи-

мосвязанных за-

дач, обеспечива-

ющих  ее дости-

жение, определяет 

ожидаемые ре-

зультаты решения 

выделенных задач 

Не формулирует в 

рамках постав-

ленной цели про-

екта совокуп-

ность взаимосвя-

занных задач, 

обеспечивающих 

ее достижение, не 

определяет ожи-

даемые результа-

ты решения вы-

деленных задач 

Удовлетворитель-

но формулирует в 

рамках постав-

ленной цели про-

екта совокуп-

ность взаимосвя-

занных задач, 

обеспечивающих 

ее достижение, 

приблизительно 

определяет ожи-

даемые результа-

ты решения вы-

деленных задач 

Хорошо форму-

лирует в рамках 

поставленной 

цели проекта со-

вокупность взаи-

мосвязанных за-

дач, обеспечива-

ющих  ее дости-

жение, с опреде-

ленными погреш-

ностями опреде-

ляет ожидаемые 

результаты реше-

ния выделенных 

задач 

Отлично форму-

лирует в рамках 

поставленной 

цели проекта со-

вокупность взаи-

мосвязанных за-

дач, обеспечива-

ющих ее дости-

жение, верно 

определяет ожи-

даемые результа-

ты решения вы-

деленных задач 

ИД-2УК-2 – Плани-

рует решение 

конкретной зада-

чи проекта, выби-

рая оптимальный 

способ ее реше-

ния, исходя из 

действующих 

Не планирует 

решение конкрет-

ной задачи проек-

та с выбором оп-

тимального спо-

соба ее решения и 

с учетом дей-

ствующих право-

Удовлетворитель-

но планирует ре-

шение конкрет-

ной задачи проек-

та, с ошибками 

выбирая опти-

мальный способ 

ее решения, исхо-

Хорошо планиру-

ет решение кон-

кретной задачи 

проекта, с опре-

деленными по-

грешностями вы-

бирая оптималь-

ный способ ее 

Отлично плани-

рует решение 

конкретной зада-

чи проекта, пра-

вильно выбирая 

оптимальный 

способ ее реше-

ния, исходя из 



 

 

правовых норм и 

имеющихся ре-

сурсов и ограни-

чений 

вых норм и име-

ющихся ресурсов 

и ограничений 

дя из действую-

щих правовых 

норм и имеющих-

ся ресурсов и 

ограничений 

решения, исходя 

из действующих 

правовых норм и 

имеющихся ре-

сурсов и ограни-

чений 

действующих 

правовых норм и 

имеющихся ре-

сурсов и ограни-

чений 

ИД-3УК-2 – Решает 

конкретные зада-

чи проекта заяв-

ленного качества 

и за установлен-

ное время 

Не решает кон-

кретные задачи 

проекта заявлен-

ного качества и за 

установленное 

время 

Удовлетворитель-

но решает кон-

кретные задачи 

проекта заявлен-

ного качества и за 

установленное 

время 

Хорошо решает 

конкретные зада-

чи проекта заяв-

ленного качества 

и за установлен-

ное время 

Отлично решает 

конкретные зада-

чи проекта заяв-

ленного качества 

и за установлен-

ное время 

ИД-4УК-2 – Пуб-

лично представ-

ляет результаты 

решения конкрет-

ной задачи проек-

та 

Публично не 

представляет ре-

зультаты решения 

конкретной зада-

чи проекта 

Публично удовле-

творительно 

представляет ре-

зультаты решения 

конкретной зада-

чи проекта 

Публично хорошо 

представляет ре-

зультаты решения 

конкретной зада-

чи проекта 

Публично отлич-

но представляет 

результаты реше-

ния конкретной 

задачи проекта 

УК-3 

ИД-1УК-3 – Пони-

мает эффектив-

ность использова-

ния стратегии 

сотрудничества 

для достижения 

поставленной 

цели, определяет 

свою роль в ко-

манде, демон-

стрирует способ-

ность реализовы-

вать лидерские 

качества и умения 

Не понимает эф-

фективность ис-

пользования стра-

тегии сотрудни-

чества для до-

стижения постав-

ленной цели, не 

определяет свою 

роль в команде, 

не демонстрирует 

способность реа-

лизовывать ли-

дерские качества 

и умения 

Частично пони-

мает эффектив-

ность использо-

вания стратегии 

сотрудничества 

для достижения 

поставленной 

цели, приблизи-

тельно определя-

ет свою роль в 

команде, неак-

тивно демонстри-

рует способность 

реализовывать 

лидерские каче-

ства и умения 

Хорошо понимает 

эффективность 

использования 

стратегии сотруд-

ничества для до-

стижения постав-

ленной цели, 

адекватно опре-

деляет свою роль 

в команде, перио-

дически демон-

стрирует способ-

ность реализовы-

вать лидерские 

качества и умения 

Отлично понима-

ет эффективность 

использования 

стратегии сотруд-

ничества для до-

стижения постав-

ленной цели, пра-

вильно определя-

ет свою роль в 

команде, активно 

демонстрирует 

способность реа-

лизовывать ли-

дерские качества 

и умения 

ИД-2УК-3 – Осу-

ществляет выбор 

тактик взаимо-

действия с раз-

личными катего-

риями людей, по-

нимая и учитывая 

в свой деятельно-

сти особенности 

их поведения (в 

зависимости от 

целей подготовки 

– по возрастным 

особенностям, по 

этническому и 

религиозному 

признаку, по при-

надлежности к 

социальному 

классу) 

Не осуществляет 

выбор тактик 

взаимодействия с 

различными кате-

гориями людей с 

пониманием и 

учетом в свой 

деятельности 

особенности их 

поведения (в за-

висимости от 

целей подготовки 

– по возрастным 

особенностям, по 

этническому и 

религиозному 

признаку, по при-

надлежности к 

социальному 

классу) 

Неточно осу-

ществляет выбор 

тактик взаимо-

действия с раз-

личными катего-

риями людей, 

частично понимая 

и учитывая в свой 

деятельности 

особенности их 

поведения (в за-

висимости от 

целей подготовки 

– по возрастным 

особенностям, по 

этническому и 

религиозному 

признаку, по при-

надлежности к 

социальному 

классу) 

Адекватно осу-

ществляет выбор 

тактик взаимо-

действия с раз-

личными катего-

риями людей, не в 

полной мере по-

нимая и учитывая 

в свой деятельно-

сти особенности 

их поведения (в 

зависимости от 

целей подготовки 

– по возрастным 

особенностям, по 

этническому и 

религиозному 

признаку, по при-

надлежности к 

социальному 

классу) 

Правильно осу-

ществляет выбор 

тактик взаимо-

действия с раз-

личными катего-

риями людей, 

полностью пони-

мая и учитывая в 

свой деятельно-

сти особенности 

их поведения (в 

зависимости от 

целей подготовки 

– по возрастным 

особенностям, по 

этническому и 

религиозному 

признаку, по при-

надлежности к 

социальному 

классу) 



 

 

ИД-3УК-3 – Пред-

видит результаты 

(последствия) 

личных действий 

и планирует по-

следовательность 

шагов для дости-

жения заданного 

результата 

Не предвидит 

результаты (по-

следствия) лич-

ных действий и 

не планирует по-

следовательность 

шагов для дости-

жения заданного 

результата 

Частично предви-

дит результаты 

(последствия) 

личных действий 

и удовлетвори-

тельно планирует 

последователь-

ность шагов для 

достижения за-

данного результа-

та 

С небольшими 

погрешностями 

предвидит ре-

зультаты (послед-

ствия) личных 

действий и хоро-

шо планирует 

последователь-

ность шагов для 

достижения за-

данного результа-

та 

Полностью пред-

видит результаты 

(последствия) 

личных действий 

и отлично плани-

рует последова-

тельность шагов 

для достижения 

заданного резуль-

тата 

ИД-4УК-3 – Эф-

фективно и толе-

рантно взаимо-

действует с дру-

гими членами 

команды, в том 

числе участвует в 

обмене информа-

цией, знаниями и 

опытом, презен-

тациями результа-

тов работы ко-

манды 

Эффективно и 

толерантно не 

взаимодействует 

с другими члена-

ми команды, в 

том числе не 

участвует в об-

мене информаци-

ей, знаниями и 

опытом, презен-

тациями резуль-

татов работы ко-

манды 

Частично эффек-

тивно и толе-

рантно взаимо-

действует с дру-

гими членами 

команды, в том 

числе пассивно 

участвует в об-

мене информаци-

ей, знаниями и 

опытом, презен-

тациями резуль-

татов работы ко-

манды 

Не в полной мере 

эффективно и 

толерантно взаи-

модействует с 

другими членами 

команды, в том 

числе периодиче-

ски участвует в 

обмене информа-

цией, знаниями и 

опытом, презен-

тациями резуль-

татов работы ко-

манды 

В полной мере 

эффективно и 

толерантно взаи-

модействует с 

другими членами 

команды, в том 

числе регулярно 

участвует в об-

мене информаци-

ей, знаниями и 

опытом, презен-

тациями резуль-

татов работы ко-

манды 

ИД-1УК-3 – Пони-

мает эффектив-

ность использова-

ния стратегии 

сотрудничества 

для достижения 

поставленной 

цели, определяет 

свою роль в ко-

манде, демон-

стрирует способ-

ность реализовы-

вать лидерские 

качества и умения 

Не понимает эф-

фективность ис-

пользования стра-

тегии сотрудни-

чества для до-

стижения постав-

ленной цели, не 

определяет свою 

роль в команде, 

не демонстрирует 

способность реа-

лизовывать ли-

дерские качества 

и умения 

Частично пони-

мает эффектив-

ность использо-

вания стратегии 

сотрудничества 

для достижения 

поставленной 

цели, приблизи-

тельно определя-

ет свою роль в 

команде, неак-

тивно демонстри-

рует способность 

реализовывать 

лидерские каче-

ства и умения 

Хорошо понимает 

эффективность 

использования 

стратегии сотруд-

ничества для до-

стижения постав-

ленной цели, 

адекватно опре-

деляет свою роль 

в команде, перио-

дически демон-

стрирует способ-

ность реализовы-

вать лидерские 

качества и умения 

Отлично понима-

ет эффективность 

использования 

стратегии сотруд-

ничества для до-

стижения постав-

ленной цели, пра-

вильно определя-

ет свою роль в 

команде, активно 

демонстрирует 

способность реа-

лизовывать ли-

дерские качества 

и умения 

УК-4 

ИД-1УК-4 – Выби-

рает коммуника-

тивно приемле-

мые стиль делово-

го общения, вер-

бальные и невер-

бальные средства 

взаимодействия с 

партнерами на 

государственном 

и иностран-

ном(ах) языках 

Не выбирает 

коммуникативно 

приемлемые 

стиль делового 

общения, вер-

бальные и невер-

бальные средства 

взаимодействия с 

партнерами на 

государственном 

и иностран-

ном(ах) языках 

С ошибками вы-

бирает коммуни-

кативно прием-

лемые стиль де-

лового общения, 

вербальные и 

невербальные 

средства взаимо-

действия с парт-

нерами на госу-

дарственном и 

иностранном(ах) 

языках 

С небольшими 

неточностями 

выбирает комму-

никативно при-

емлемые стиль 

делового обще-

ния, вербальные и 

невербальные 

средства взаимо-

действия с парт-

нерами на госу-

дарственном и 

иностранном(ах) 

языках 

Правильно выби-

рает коммуника-

тивно приемле-

мые стиль дело-

вого общения, 

вербальные и 

невербальные 

средства взаимо-

действия с парт-

нерами на госу-

дарственном и 

иностранном(ах) 

языках 



 

 

ИД-2УК-4 – Сво-

бодно восприни-

мает, анализирует 

и критически 

оценивает устную 

и письменную 

деловую инфор-

мацию на рус-

ском, родном и 

иностранном(ых) 

языке(ах), в том 

числе с примене-

нием информаци-

онно-

коммуникацион-

ных технологий 

Свободно не вос-

принимает, не 

анализирует и 

критически не 

оценивает устную 

и письменную 

деловую инфор-

мацию на рус-

ском, родном и 

иностранном(ых) 

языке(ах), в том 

числе с примене-

нием информаци-

онно-

коммуникацион-

ных технологий 

Свободно, но 

пассивно воспри-

нимает, удовле-

творительно ана-

лизирует и в еди-

ничных случаях 

критически оце-

нивает устную и 

письменную де-

ловую информа-

цию на русском, 

родном и ино-

странном(ых) 

языке(ах), в том 

числе с примене-

нием информаци-

онно-

коммуникацион-

ных технологий 

Свободно и ини-

циативно воспри-

нимает, хорошо 

анализирует и в 

большинстве слу-

чаев критически 

оценивает устную 

и письменную 

деловую инфор-

мацию на рус-

ском, родном и 

иностранном(ых) 

языке(ах), в том 

числе с примене-

нием информаци-

онно-

коммуникацион-

ных технологий 

Свободно и ак-

тивно восприни-

мает, отлично 

анализирует и 

всегда критиче-

ски оценивает 

устную и пись-

менную деловую 

информацию на 

русском, родном 

и иностран-

ном(ых) язы-

ке(ах), в том чис-

ле с применением 

информационно-

коммуникацион-

ных технологий 

УК-5 

ИД-1УК-5 – Нахо-

дит и использует 

необходимую для 

саморазвития и 

взаимодействия с 

другими членами 

общества инфор-

мацию о культур-

ных особенностях 

и традициях раз-

личных социаль-

ных групп 

Не находит и не 

использует необ-

ходимую для са-

моразвития и вза-

имодействия с 

другими членами 

общества инфор-

мацию о культур-

ных особенностях 

и традициях раз-

личных социаль-

ных групп 

Частично находит 

и удовлетвори-

тельно использу-

ет необходимую 

для саморазвития 

и взаимодействия 

с другими члена-

ми общества ин-

формацию о куль-

турных особен-

ностях и тради-

циях различных 

социальных 

групп 

Не в полном объ-

еме находит и 

хорошо использу-

ет необходимую 

для саморазвития 

и взаимодействия 

с другими члена-

ми общества ин-

формацию о куль-

турных особен-

ностях и тради-

циях различных 

социальных 

групп 

В полном объеме 

находит и отлич-

но использует 

необходимую для 

саморазвития и 

взаимодействия с 

другими членами 

общества инфор-

мацию о культур-

ных особенностях 

и традициях раз-

личных социаль-

ных групп 

ИД-3УК-5 – Демон-

стрирует уважи-

тельное отноше-

ние к историче-

скому наследию и 

социокультурным 

традициям раз-

личных социаль-

ных групп, опи-

рающееся на зна-

ние этапов исто-

рического разви-

тия России 

(включая основ-

ные события, ос-

новных историче-

ских деятелей) в 

контексте миро-

вой истории и 

ряда культурных 

традиций мира (в 

зависимости от 

среды и задач об-

разования), вклю-

Не демонстриру-

ет уважительное 

отношение к ис-

торическому 

наследию и соци-

окультурным тра-

дициям различ-

ных социальных 

групп, опираю-

щееся на знание 

этапов историче-

ского развития 

России (включая 

основные собы-

тия, основных 

исторических 

деятелей) в кон-

тексте мировой 

истории и ряда 

культурных тра-

диций мира (в 

зависимости от 

среды и задач 

образования), 

Удовлетворитель-

но демонстриро-

вать уважитель-

ное отношение к 

историческому 

наследию и соци-

окультурным тра-

дициям различ-

ных социальных 

групп, опираю-

щееся на знание 

этапов историче-

ского развития 

России (включая 

основные собы-

тия, основных 

исторических 

деятелей) в кон-

тексте мировой 

истории и ряда 

культурных тра-

диций мира (в 

зависимости от 

среды и задач 

Хорошо демон-

стрирует уважи-

тельное отноше-

ние к историче-

скому наследию и 

социокультурным 

традициям раз-

личных социаль-

ных групп, опи-

рающееся на зна-

ние этапов исто-

рического разви-

тия России 

(включая основ-

ные события, ос-

новных истори-

ческих деятелей) 

в контексте миро-

вой истории и 

ряда культурных 

традиций мира (в 

зависимости от 

среды и задач 

образования), 

Отлично демон-

стрирует уважи-

тельное отноше-

ние к историче-

скому наследию и 

социокультурным 

традициям раз-

личных социаль-

ных групп, опи-

рающееся на зна-

ние этапов исто-

рического разви-

тия России 

(включая основ-

ные события, ос-

новных истори-

ческих деятелей) 

в контексте миро-

вой истории и 

ряда культурных 

традиций мира (в 

зависимости от 

среды и задач 

образования), 



 

 

чая мировые ре-

лигии, философ-

ские и этические 

учения 

включая мировые 

религии, фило-

софские и этиче-

ские учения 

образования), 

включая мировые 

религии, фило-

софские 

включая мировые 

религии, фило-

софские 

включая мировые 

религии, фило-

софские 

ИД-4УК-5 – Кон-

структивно и не-

дискриминацион-

но взаимодей-

ствует с людьми с 

учетом их социо-

культурных осо-

бенностей в целях 

успешного вы-

полнения профес-

сиональных задач 

и усиления соци-

альной интегра-

ции 

Конструктивно и 

недискриминаци-

онно не взаимо-

действует с 

людьми с учетом 

их социокультур-

ных особенно-

стей в целях 

успешного вы-

полнения про-

фессиональных 

задач и усиления 

социальной инте-

грации 

В единичных 

случаях кон-

структивно и не-

дискриминацион-

но взаимодей-

ствует с людьми с 

учетом их социо-

культурных осо-

бенностей в це-

лях успешного 

выполнения про-

фессиональных 

задач и усиления 

социальной инте-

грации 

В большинстве 

случаев кон-

структивно и не-

дискриминацион-

но взаимодей-

ствует с людьми с 

учетом их социо-

культурных осо-

бенностей в це-

лях успешного 

выполнения про-

фессиональных 

задач и усиления 

социальной инте-

грации 

Всегда конструк-

тивно и недис-

криминационно 

взаимодействует 

с людьми с уче-

том их социо-

культурных осо-

бенностей в це-

лях успешного 

выполнения про-

фессиональных 

задач и усиления 

социальной инте-

грации 

УК-6 

ИД-1УК-6 – При-

меняет знание о 

своих ресурсах и 

их пределах (лич-

ностных, ситуа-

тивных, времен-

ных и т.д.), для 

успешного вы-

полнения пору-

ченной работы 

Не применяет 

знание о своих 

ресурсах и их 

пределах (лич-

ностных, ситуа-

тивных, времен-

ных и т.д.), для 

успешного вы-

полнения пору-

ченной работы 

Удовлетворитель-

но применяет 

знание о своих 

ресурсах и их 

пределах (лич-

ностных, ситуа-

тивных, времен-

ных и т.д.), для 

успешного вы-

полнения пору-

ченной работы 

Хорошо применя-

ет знание о своих 

ресурсах и их 

пределах (лич-

ностных, ситуа-

тивных, времен-

ных и т.д.), для 

успешного вы-

полнения пору-

ченной работы 

Отлично приме-

няет знание о 

своих ресурсах и 

их пределах (лич-

ностных, ситуа-

тивных, времен-

ных и т.д.), для 

успешного вы-

полнения пору-

ченной работы 

ИД-2УК-6 – Пони-

мает важность 

планирования 

перспективных 

целей собствен-

ной деятельности 

с учетом условий, 

средств, личност-

ных возможно-

стей, этапов карь-

ерного роста, 

временной пер-

спективы разви-

тия деятельности 

и требований 

рынка труда 

Не понимает 

важность плани-

рования перспек-

тивных целей 

собственной дея-

тельности с уче-

том условий, 

средств, личност-

ных возможно-

стей, этапов карь-

ерного роста, 

временной пер-

спективы разви-

тия деятельности 

и требований 

рынка труда 

Удовлетворитель-

но понимает важ-

ность планирова-

ния перспектив-

ных целей соб-

ственной дея-

тельности с уче-

том условий, 

средств, личност-

ных возможно-

стей, этапов карь-

ерного роста, 

временной пер-

спективы разви-

тия деятельности 

и требований 

рынка труда 

Хорошо понимает 

важность плани-

рования перспек-

тивных целей 

собственной дея-

тельности с уче-

том условий, 

средств, личност-

ных возможно-

стей, этапов карь-

ерного роста, 

временной пер-

спективы разви-

тия деятельности 

и требований 

рынка труда 

Отлично понима-

ет важность пла-

нирования пер-

спективных целей 

собственной дея-

тельности с уче-

том условий, 

средств, личност-

ных возможно-

стей, этапов карь-

ерного роста, 

временной пер-

спективы разви-

тия деятельности 

и требований 

рынка труда 

ИД-3УК-6 – Крити-

чески оценивает 

эффективность 

использования 

времени и других 

ресурсов при ре-

шении поставлен-

ных задач, а также 

относительно по-

лученного резуль-

Критически  не 

оценивает эффек-

тивность исполь-

зования времени 

и других ресурсов 

при решении по-

ставленных задач, 

а также относи-

тельно получен-

ного результата 

Критически не 

точно оценивает 

эффективность 

использования 

времени и других 

ресурсов при ре-

шении постав-

ленных задач, а 

также относи-

тельно получен-

Критически с 

определенными 

погрешностями  

оценивает эффек-

тивность исполь-

зования времени 

и других ресурсов 

при решении по-

ставленных задач, 

а также относи-

Критически вер-

но оценивает эф-

фективность ис-

пользования вре-

мени и других 

ресурсов при ре-

шении постав-

ленных задач, а 

также относи-

тельно получен-



 

 

тата ного результата тельно получен-

ного результата 

ного результата 

ИД-4УК-6 – Демон-

стрирует интерес 

к учебе и исполь-

зует предоставля-

емые возможно-

сти для приобре-

тения новых зна-

ний и навыков 

Не демонстриру-

ет интерес к уче-

бе и не использу-

ет предоставляе-

мые возможности 

для приобретения 

новых знаний и 

навыков 

Нерегулярно де-

монстрирует ин-

терес к учебе и 

удовлетворитель-

но использует 

предоставляемые 

возможности для 

приобретения 

новых знаний и 

навыков 

Периодически 

демонстрирует 

интерес к учебе и 

хорошо использу-

ет предоставляе-

мые возможности 

для приобретения 

новых знаний и 

навыков 

Постоянно де-

монстрирует ин-

терес к учебе и 

отлично исполь-

зует предоставля-

емые возможно-

сти для приобре-

тения новых зна-

ний и навыков 

УК-7 

ИД-2УК-7 – Ис-

пользует методы и 

средства физиче-

ской культуры и 

соблюдает нормы 

здорового образа 

жизни для полно-

ценного, активно-

го и регулярного 

выполнения соци-

альных и профес-

сиональных обя-

занностей 

Не использует 

методы и сред-

ства физической 

культуры и не 

соблюдает нормы 

здорового образа 

жизни для полно-

ценного, активно-

го и регулярного 

выполнения со-

циальных и про-

фессиональных 

обязанностей 

Удовлетворитель-

но использует 

методы и сред-

ства физической 

культуры и нере-

гулярно соблюда-

ет нормы здоро-

вого образа жиз-

ни для полноцен-

ного, активного и 

регулярного вы-

полнения соци-

альных и профес-

сиональных обя-

занностей 

Хорошо исполь-

зует методы и 

средства физиче-

ской культуры и 

периодически 

соблюдает нормы 

здорового образа 

жизни для полно-

ценного, активно-

го и регулярного 

выполнения со-

циальных и про-

фессиональных 

обязанностей 

Отлично исполь-

зует методы и 

средства физиче-

ской культуры и 

постоянно со-

блюдает нормы 

здорового образа 

жизни для полно-

ценного, активно-

го и регулярного 

выполнения со-

циальных и про-

фессиональных 

обязанностей 

УК-8 

ИД-3УК-8 – Выяв-

ляет и устраняет 

проблемы, свя-

занные с наруше-

ниями техники 

безопасности на 

рабочем месте 

Не выявляет и не 

устраняет про-

блемы, связанные 

с нарушениями 

техники безопас-

ности на рабочем 

месте 

Удовлетворитель-

но выявляет и 

частично устра-

няет проблемы, 

связанные с 

нарушениями 

техники безопас-

ности на рабочем 

месте 

Хорошо выявляет, 

но не в полной 

мере устраняет 

проблемы, свя-

занные с наруше-

ниями техники 

безопасности на 

рабочем месте 

Отлично выявля-

ет и полностью 

устраняет про-

блемы, связанные 

с нарушениями 

техники безопас-

ности на рабочем 

месте 

УК-9 

ИД-1УК-9 – Обла-

дает представле-

ниями о принци-

пах недискрими-

национного взаи-

модействия с ли-

цами с ограни-

ченными возмож-

ностями здоровья 

и инвалидностью 

при коммуника-

ции в различных 

сферах жизнедея-

тельности с уче-

том их психофи-

зических особен-

ностей 

Не обладает 

представлениями 

о принципах не-

дискриминацион-

ного взаимодей-

ствия с лицами с 

ограниченными 

возможностями 

здоровья и инва-

лидностью при 

коммуникации в 

различных сфе-

рах жизнедея-

тельности с уче-

том их психофи-

зических особен-

ностей 

Обладает фраг-

ментарными 

представлениями 

о принципах не-

дискриминацион-

ного взаимодей-

ствия с лицами с 

ограниченными 

возможностями 

здоровья и инва-

лидностью при 

коммуникации в 

различных сфе-

рах жизнедея-

тельности с уче-

том их психофи-

зических особен-

ностей 

Обладает доста-

точными пред-

ставлениями о 

принципах не-

дискриминацион-

ного взаимодей-

ствия с лицами с 

ограниченными 

возможностями 

здоровья и инва-

лидностью при 

коммуникации в 

различных сфе-

рах жизнедея-

тельности с уче-

том их психофи-

зических особен-

ностей 

Обладает полны-

ми представлени-

ями о принципах 

недискриминаци-

онного взаимо-

действия с лица-

ми с ограничен-

ными возможно-

стями здоровья и 

инвалидностью 

при коммуника-

ции в различных 

сферах жизнедея-

тельности с уче-

том их психофи-

зических особен-

ностей 



 

 

ИД-2УК-9 – Взаи-

модействует с 

лицами с ограни-

ченными возмож-

ностями здоровья 

и инвалидностью 

в социальной и 

профессиональ-

ной сферах, избе-

гая психологиче-

ски некомфорт-

ные ситуации 

Не взаимодей-

ствует с лицами с 

ограниченными 

возможностями 

здоровья и инва-

лидностью в со-

циальной и про-

фессиональной 

сферах с исклю-

чением психоло-

гически неком-

фортных ситуа-

ций 

Удовлетворитель-

но взаимодей-

ствует с лицами с 

ограниченными 

возможностями 

здоровья и инва-

лидностью в со-

циальной и про-

фессиональной 

сферах, редко 

избегая  психоло-

гически неком-

фортные ситуа-

ции 

Хорошо взаимо-

действует с лица-

ми с ограничен-

ными возможно-

стями здоровья и 

инвалидностью в 

социальной и 

профессиональ-

ной сферах, в 

большинстве слу-

чаев избегая пси-

хологически не-

комфортные си-

туации 

Отлично взаимо-

действует с лица-

ми с ограничен-

ными возможно-

стями здоровья и 

инвалидностью в 

социальной и 

профессиональ-

ной сферах, все-

гда избегая пси-

хологически не-

комфортные си-

туации 

УК-10 

ИД-1УК-10 – Пони-

мает базовые 

принципы функ-

ционирования 

экономики и эко-

номического раз-

вития, цели и 

формы участия 

государства в эко-

номике 

Не понимает ба-

зовые принципы 

функционирова-

ния экономики и 

экономического 

развития, цели и 

формы участия 

государства в 

экономике 

Удовлетворитель-

но понимает ба-

зовые принципы 

функционирова-

ния экономики и 

экономического 

развития, цели и 

формы участия 

государства в 

экономике 

Хорошо понимает 

базовые принци-

пы функциониро-

вания экономики 

и экономического 

развития, но не 

полностью выяв-

ляет цели и фор-

мы участия госу-

дарства в эконо-

мике 

Отлично понима-

ет базовые прин-

ципы функцио-

нирования эконо-

мики и экономи-

ческого развития, 

цели и формы 

участия государ-

ства в экономике 

УК-11 

ИД-1УК-11 – Ана-

лизирует дей-

ствующие право-

вые нормы, обес-

печивающие 

борьбу с корруп-

цией в различных 

областях жизне-

деятельности, а 

также способы 

профилактики 

коррупции 

Не анализирует 

действующие 

правовые нормы, 

обеспечивающие 

борьбу с корруп-

цией в различных 

областях жизне-

деятельности, а 

также способы 

профилактики 

коррупции 

Удовлетворитель-

но анализирует 

действующие 

правовые нормы, 

обеспечивающие 

борьбу с корруп-

цией в различных 

областях жизне-

деятельности, а 

также способы 

профилактики 

коррупции 

Хорошо анализи-

рует действую-

щие правовые 

нормы, обеспечи-

вающие борьбу с 

коррупцией в 

различных обла-

стях жизнедея-

тельности, а так-

же способы про-

филактики кор-

рупции 

Отлично анали-

зирует действу-

ющие правовые 

нормы, обеспечи-

вающие борьбу с 

коррупцией в 

различных обла-

стях жизнедея-

тельности, а так-

же способы про-

филактики кор-

рупции 

ИД-2УК-11 – Иден-

тифицирует и 

оценивает кор-

рупционные рис-

ки, проявляет не-

терпимое отно-

шение к корруп-

ционному поведе-

нию 

Не идентифици-

рует и не оцени-

вает коррупцион-

ные риски, не 

проявляет нетер-

пимое отношение 

к коррупционно-

му поведению 

Неточно иденти-

фицирует и удо-

влетворительно 

оценивает кор-

рупционные рис-

ки, частично про-

являет нетерпи-

мое отношение к 

коррупционному 

поведению 

С небольшими 

погрешностями 

идентифицирует 

и хорошо оцени-

вает коррупцион-

ные риски, в 

большинстве слу-

чаев проявляет 

нетерпимое от-

ношение к кор-

рупционному 

поведению 

Правильно иден-

тифицирует и 

отлично оценива-

ет коррупцион-

ные риски, всегда 

проявляет нетер-

пимое отношение 

к коррупционно-

му поведению 

ОПК-1 

ИД-1ОПК-1 – При-

меняет знания 

естественнонауч-

ных дисциплин в 

профессиональ-

ной деятельности  

Не применяет 

знания есте-

ственнонаучных 

дисциплин в 

профессиональ-

ной деятельности 

Удовлетворитель-

но применяет 

знания есте-

ственнонаучных 

дисциплин в 

профессиональ-

ной деятельности 

Хорошо применя-

ет знания есте-

ственнонаучных 

дисциплин в 

профессиональ-

ной деятельности 

Отлично приме-

няет знания есте-

ственнонаучных 

дисциплин в 

профессиональ-

ной деятельности 



 

 

ИД-2ОПК-1 – Реша-

ет профессио-

нальные задачи с 

использованием 

экономических 

знаний 

Не решает про-

фессиональные 

задачи с исполь-

зованием эконо-

мических знаний 

Удовлетворитель-

но решает про-

фессиональные 

задачи с исполь-

зованием эконо-

мических знаний 

Хорошо решает 

профессиональ-

ные задачи с ис-

пользованием 

экономических 

знаний 

Отлично решает 

профессиональ-

ные задачи с ис-

пользованием 

экономических 

знаний 

ОПК-2 

ИД-1ОПК-2 – При-

меняет современ-

ные методы ис-

следования каче-

ства, безопасно-

сти и подлинно-

сти товаров 

Не применяет 

современные ме-

тоды исследова-

ния качества, без-

опасности и под-

линности товаров 

Удовлетворитель-

но применяет 

современные ме-

тоды исследова-

ния качества, без-

опасности и под-

линности товаров 

Хорошо применя-

ет современные 

методы исследо-

вания качества, 

безопасности и 

подлинности то-

варов 

Отлично приме-

няет современные 

методы исследо-

вания качества, 

безопасности и 

подлинности то-

варов 

ИД-2ОПК-2 – При-

меняет современ-

ные методы экс-

пертизы и оценки 

товаров 

Не применяет 

современные ме-

тоды экспертизы 

и оценки товаров 

Удовлетворитель-

но применяет 

современные ме-

тоды экспертизы 

и оценки товаров 

Хорошо применя-

ет современные 

методы эксперти-

зы и оценки това-

ров 

Отлично приме-

няет современные 

методы эксперти-

зы и оценки това-

ров 

ОПК-3 

ИД-1ОПК-3 – Вла-

деет знаниями в 

области правового 

регулирования 

товароведной дея-

тельности 

Не владеет зна-

ниями в области 

правового регу-

лирования това-

роведной дея-

тельности 

Частично владеет 

знаниями в обла-

сти правового 

регулирования 

товароведной 

деятельности 

Хорошо владеет 

знаниями в обла-

сти правового 

регулирования 

товароведной 

деятельности 

Отлично владеет 

знаниями в обла-

сти правового 

регулирования 

товароведной 

деятельности 

ИД-2ОПК-3 – Ис-

пользует норма-

тивные правовые 

документы для 

решения профес-

сиональных задач 

Не владеет зна-

ниями в области 

правового регу-

лирования това-

роведной дея-

тельности 

Удовлетворитель-

но владеет знани-

ями в области 

правового регу-

лирования това-

роведной дея-

тельности 

Хорошо владеет 

знаниями в обла-

сти правового 

регулирования 

товароведной 

деятельности 

Отлично владеет 

знаниями в обла-

сти правового 

регулирования 

товароведной 

деятельности 

ОПК-4 

ИД-1ОПК-4 – Обос-

новывает профес-

сиональные ре-

шения по управ-

лению ассорти-

ментом товаров 

Не умеет обосно-

вывать професси-

ональные реше-

ния по управле-

нию ассортимен-

том товаров 

Частично умеет 

обосновывать 

профессиональ-

ные решения по 

управлению ас-

сортиментом то-

варов 

Хорошо умеет 

обосновывать 

профессиональ-

ные решения по 

управлению ас-

сортиментом то-

варов 

Отлично обосно-

вывает професси-

ональные реше-

ния по управле-

нию ассортимен-

том товаров 

ИД-2ОПК-4 – Обос-

новывает профес-

сиональные ре-

шения по управ-

лению качеством 

товаров 

Не умеет обосно-

вывать професси-

ональные реше-

ния по управле-

нию качеством 

товаров 

Удовлетворитель-

но умеет обосно-

вывать професси-

ональные реше-

ния по управле-

нию качеством 

товаров 

Хорошо умеет 

обосновывать 

профессиональ-

ные решения по 

управлению каче-

ством товаров 

Отлично обосно-

вывает професси-

ональные реше-

ния по управле-

нию качеством 

товаров 

ОПК-5 

ИД-1ОПК-5 – При-

меняет информа-

ционные техноло-

гии для решения 

профессиональ-

ных задач 

Не применяет 

информационные 

технологии для 

решения профес-

сиональных задач 

Частично приме-

няет информаци-

онные техноло-

гии для решения 

профессиональ-

ных задач 

Хорошо применя-

ет информацион-

ные технологии 

для решения 

профессиональ-

ных задач 

Отлично приме-

няет информаци-

онные техноло-

гии для решения 

профессиональ-

ных задач 

ИД-2ОПК-5 – При-

меняет современ-

ные программные 

Не применяет 

современные 

программные 

Удовлетворитель-

но применяет 

современные 

Хорошо применя-

ет современные 

программные 

Отлично приме-

няет современные 

программные 



 

 

средства при ре-

шении професси-

ональных задач 

средства при ре-

шении професси-

ональных задач 

программные 

средства при ре-

шении професси-

ональных задач 

средства при ре-

шении професси-

ональных задач 

средства при ре-

шении професси-

ональных задач 

ОПК-6 

ИД-1ОПК-6 – Имеет 

представление о 

сущности и прин-

ципах работы ба-

зовых и приклад-

ных информаци-

онных технологий 

 Не имеет пред-

ставление о сущ-

ности и принци-

пах работы базо-

вых и приклад-

ных информаци-

онных техноло-

гий 

Имеет частичное 

представление о 

сущности и 

принципах рабо-

ты базовых и 

прикладных ин-

формационных 

технологий 

Имеет сформиро-

ванное, но содер-

жащее отдельные 

пробелы, пред-

ставление о сущ-

ности и принци-

пах работы базо-

вых и приклад-

ных информаци-

онных техноло-

гий 

Имеет полное 

представление о 

сущности и 

принципах рабо-

ты базовых и 

прикладных ин-

формационных 

технологий 

ИД-2ОПК-6 – При-

меняет принципы 

работы современ-

ных информаци-

онных технологий 

при решении за-

дач профессио-

нальной деятель-

ности 

Не применяет 

принципы работы 

современных ин-

формационных 

технологий при 

решении задач 

профессиональ-

ной деятельности 

Удовлетворитель-

но применяет 

принципы работы 

современных ин-

формационных 

технологий при 

решении задач 

профессиональ-

ной деятельности 

Хорошо применя-

ет принципы ра-

боты современ-

ных информаци-

онных техноло-

гий при решении 

задач профессио-

нальной деятель-

ности 

Отлично приме-

няет принципы 

работы совре-

менных инфор-

мационных тех-

нологий при ре-

шении задач про-

фессиональной 

деятельности 

ПК-1 

ИД-1ПК-1 – Знает 

перечень пара-

метров безопас-

ности продукции 

и материалов упа-

ковки для выявле-

ния опасных фак-

торов 

Не применяет 

знания перечня 

параметров без-

опасности про-

дукции и матери-

алов упаковки для 

выявления опас-

ных факторов 

Удовлетворитель-

но применяет 

знания перечня 

параметров без-

опасности про-

дукции и матери-

алов упаковки для 

выявления опас-

ных факторов 

Хорошо применя-

ет знания перечня 

параметров без-

опасности про-

дукции и матери-

алов упаковки для 

выявления опас-

ных факторов 

Отлично приме-

няет знания пе-

речня параметров 

безопасности 

продукции и ма-

териалов упаков-

ки для выявления 

опасных факто-

ров 

ИД-2ПК-1 – Рабо-

тает с норматив-

ными документа-

ми в целях устра-

нения опасных 

факторов при 

хранении пище-

вой продукции 

Не знает, как ра-

ботать с норма-

тивными доку-

ментами в целях 

устранения опас-

ных факторов при 

хранении пище-

вой продукции 

Удовлетворитель-

но работает с 

нормативными 

документами в 

целях устранения 

опасных факто-

ров при хранении 

пищевой продук-

ции 

Хорошо применя-

ет знание работы 

с нормативными 

документами в 

целях устранения 

опасных факто-

ров при хранении 

пищевой продук-

ции  

Отлично приме-

няет знания рабо-

ты с норматив-

ными документа-

ми в целях устра-

нения опасных 

факторов при 

хранении пище-

вой продукции 

ИД-3ПК-1 – Ис-

пользует системы 

идентификации 

продукции, мар-

кировки в целях 

обеспечения кон-

троля товаров 

Не знает правила 

идентификации 

продукции, мар-

кировки в целях 

обеспечения кон-

троля товаров 

Удовлетворитель-

но применяет 

знания системы 

идентификации 

продукции, мар-

кировки в целях 

обеспечения кон-

троля товаров 

Хорошо применя-

ет знания систе-

мы идентифика-

ции продукции, 

маркировки в 

целях обеспече-

ния контроля то-

варов 

Отлично приме-

няет знания си-

стемы идентифи-

кации продукции, 

маркировки в 

целях обеспече-

ния контроля то-

варов 

ИД-4ПК-1 – Знает 

методики опреде-

ления органолеп-

тических и физи-

ко-химических 

показателей про-

дукции 

Не знает методи-

ки определения 

органолептиче-

ских и физико-

химических пока-

зателей продук-

ции 

Допускает неточ-

ности методики 

определения ор-

ганолептических 

и физико-

химических пока-

зателей продук-

Хорошо знает 

методики опреде-

ления органолеп-

тических и физи-

ко-химических 

показателей про-

дукции 

Отлично знает 

методики опреде-

ления органолеп-

тических и физи-

ко-химических 

показателей про-

дукции 



 

 

ции 

ИД-5ПК-1 – Умеет 

проводить иссле-

дования показате-

лей качества про-

дукции на соот-

ветствие требова-

ний безопасности 

ТР ТС и ГОСТ 

Не умеет прово-

дить исследова-

ния показателей 

качества продук-

ции на соответ-

ствие требований 

безопасности ТР 

ТС и ГОСТ 

Удовлетворитель-

но умеет прово-

дить исследова-

ния показателей 

качества продук-

ции на соответ-

ствие требований 

безопасности ТР 

ТС и ГОСТ 

Хорошо проводит 

исследования 

показателей каче-

ства продукции 

на соответствие 

требований без-

опасности ТР ТС 

и ГОСТ 

Отлично умеет 

проводить иссле-

дования показа-

телей качества 

продукции на 

соответствие тре-

бований безопас-

ности ТР ТС и 

ГОСТ 

ИД-6ПК-1 – Обла-

дает способно-

стью проводить 

лабораторные 

исследования ка-

чества и безопас-

ности продукции 

на соответствие 

нормативных до-

кументов 

Не способен про-

водить лабора-

торные исследо-

вания качества и 

безопасности 

продукции на 

соответствие 

нормативных до-

кументов 

Не достаточно 

способен прово-

дить лаборатор-

ные исследования 

качества и без-

опасности про-

дукции на соот-

ветствие норма-

тивных докумен-

тов 

Хорошо обладает 

способностью 

проводить лабо-

раторные иссле-

дования качества 

и безопасности 

продукции на 

соответствие 

нормативных до-

кументов 

Отлично обладает 

способностью 

проводить лабо-

раторные иссле-

дования качества 

и безопасности 

продукции на 

соответствие 

нормативных до-

кументов 

ПК-1 

ИК-1ПК-2 – Осу-

ществляет марке-

тинговые иссле-

дования рынка 

продукции  

Не знает методи-

ку проведения 

маркетинговых 

исследований 

рынка продукции 

Удовлетворитель-

но знает методику 

проведения мар-

кетинговых ис-

следований рынка 

продукции 

Хорошо знает 

методику прове-

дения маркетин-

говых исследова-

ний рынка про-

дукции 

Отлично знает 

методику прове-

дения маркетин-

говых исследова-

ний рынка про-

дукции 

ИК-2ПК-2 – При-

меняет статисти-

ческие методы 

обработки данных 

при проведении 

маркетинговых 

исследований 

Не способен при-

менять статисти-

ческие методы 

обработки дан-

ных при проведе-

нии маркетинго-

вых исследований 

Удовлетворитель-

но применяет 

статистические 

методы обработ-

ки данных при 

проведении мар-

кетинговых ис-

следований 

Хорошо применя-

ет статистические 

методы обработ-

ки данных при 

проведении мар-

кетинговых ис-

следований 

Отлично приме-

няет статистиче-

ские методы об-

работки данных 

при проведении 

маркетинговых 

исследований 

ИК-3ПК-2 – Ис-

пользует инфор-

мационные тех-

нологии для сбора 

данных в своей 

профессиональ-

ной деятельности 

Не владеет ин-

формационными 

технологиями для 

сбора данных в 

своей профессио-

нальной деятель-

ности 

Частично владеет 

информационны-

ми технологиями 

для сбора данных 

в своей профес-

сиональной дея-

тельности 

Не достаточно 

точно владеет 

информационны-

ми технологиями 

для сбора данных 

в своей профес-

сиональной дея-

тельности 

Отлично владеет 

информационны-

ми технологиями 

для сбора данных 

в своей профес-

сиональной дея-

тельности 

ИК-4ПК-2 – Осу-

ществляет поиск 

информации, 

опираясь на ре-

зультаты отече-

ственного и зару-

бежного опыта в 

профессиональ-

ной деятельности 

Не владеет мето-

диками поиска 

информации, не 

опирается на ре-

зультаты отече-

ственного и зару-

бежного опыта в 

профессиональ-

ной деятельности 

Удовлетворитель-

но владеет мето-

диками поиска 

информации, но 

не опирается на 

результаты отече-

ственного и зару-

бежного опыта в 

профессиональ-

ной деятельности 

Хорошо владеет 

методиками по-

иска информации, 

опирается на ре-

зультаты отече-

ственного и зару-

бежного опыта в 

профессиональ-

ной деятельности 

Отлично владеет 

методиками по-

иска информации, 

опирается на ре-

зультаты отече-

ственного и зару-

бежного опыта в 

профессиональ-

ной деятельности 

ПК-3 

ИД-1ПК-3 – Решает 

задачи по подбору 

технологического 

оборудования 

Не рассматривает 

возможные вари-

анты решения 

задач по подбору 

технологического 

Рассматривает 

единичные слу-

чаи возможных 

вариантов реше-

ния задач по под-

Рассматривает 

ограниченное 

число возможных 

вариантов реше-

ния задач по под-

Рассматривает 

все возможные 

варианты реше-

ния задач по под-

бору технологи-



 

 

оборудования бору технологи-

ческого оборудо-

вания 

бору технологи-

ческого оборудо-

вания 

ческого оборудо-

вания 

ИД-2ПК-3 – Пони-

мает назначение и 

основные функ-

циональные свой-

ства технологиче-

ского оборудова-

ния  

Не понимает 

назначение и не 

знает основные 

функциональные 

свойства техноло-

гического обору-

дования 

Частично пони-

мает назначение и 

фрагментарно 

знает основные 

свойства техноло-

гического обору-

дования 

Не в полном объ-

еме понимает 

назначение и ос-

новные функцио-

нальные свойства 

технологического 

оборудования 

В полном объеме 

понимает назна-

чение и основные 

функциональные 

свойства техноло-

гического обору-

дования 

ИД-3ПК-3 – Выби-

рает оптимальный 

вариант по рас-

становке и эффек-

тивному исполь-

зованию техноло-

гического обору-

дования 

Не способен вы-

брать оптималь-

ный вариант по 

расстановке и 

эффективному 

использованию 

технологического 

оборудования 

Удовлетворитель-

но выбирает ва-

рианты по рас-

становке и эф-

фективному ис-

пользованию тех-

нологического 

оборудования 

С небольшими 

неточностями 

выбирает вариант 

по расстановке и 

эффективному 

использованию 

технологического 

оборудования 

Правильно выби-

рает вариант по 

расстановке и 

эффективному 

использованию 

технологического 

оборудования 

ИД-4ПК-3 – Анали-

зирует назначение 

технологического 

оборудования   

Не умеет анали-

зировать назначе-

ние технологиче-

ского оборудова-

ния 

Удовлетворитель-

но анализирует 

назначение тех-

нологического 

оборудования 

Хорошо анализи-

рует назначение 

технологического 

оборудования 

Отлично анали-

зирует назначе-

ние технологиче-

ского оборудова-

ния 

ИД-5ПК-3 – Разби-

рается в эксплуа-

тационных и тех-

нических возмож-

ностях техноло-

гического обору-

дования, способ-

ствующих повы-

шению эффектив-

ности технологи-

ческих и управ-

ленческих про-

цессов. 

Не способен 

разобраться в 

эксплуатацион-

ных и техниче-

ских возможно-

стях технологи-

ческого оборудо-

вания, способ-

ствующих повы-

шению эффек-

тивности техно-

логических и 

управленческих 

процессов. 

Фрагментарно 

разбирается в 

эксплуатацион-

ных и техниче-

ских возможно-

стях технологи-

ческого оборудо-

вания, способ-

ствующих повы-

шению эффек-

тивности техно-

логических и 

управленческих 

процессов. 

Не в полном объ-

еме разбирается в 

эксплуатацион-

ных и техниче-

ских возможно-

стях технологи-

ческого оборудо-

вания, способ-

ствующих повы-

шению эффек-

тивности техно-

логических и 

управленческих 

процессов. 

В полном объеме 

разбирается в 

эксплуатацион-

ных и техниче-

ских возможно-

стях технологи-

ческого оборудо-

вания, способ-

ствующих повы-

шению эффек-

тивности техно-

логических и 

управленческих 

процессов. 

ПК-4 

ИД-1ПК-4 – Решает 

задачи по выпол-

нению, организа-

ции и оценке ре-

зультатов работ по 

подтверждению 

соответствия тре-

бованиям НТД 

Не решает задачи 

по выполнению, 

организации и 

оценке результа-

тов работ по под-

тверждению со-

ответствия требо-

ваниям НТД 

Удовлетворитель-

но решает задачи 

по выполнению, 

организации и 

оценке результа-

тов работ по под-

тверждению со-

ответствия требо-

ваниям НТД 

Хорошо решает 

задачи по выпол-

нению, организа-

ции и оценке ре-

зультатов работ 

по подтвержде-

нию соответствия 

требованиям НТД 

Отлично решает 

задачи по выпол-

нению, организа-

ции и оценке ре-

зультатов работ 

по подтвержде-

нию соответствия 

требованиям НТД 

ИД-2ПК-4 – Разра-

батывает проекты 

и готовит меро-

приятия, связан-

ные с внедрением 

документов по 

стандартизации 

Не способен раз-

рабатывать про-

екты и не готовит 

мероприятия, 

связанные с внед-

рением докумен-

тов по стандарти-

зации 

С ошибками раз-

рабатывает про-

екты и готовит 

мероприятия, 

связанные с внед-

рением докумен-

тов по стандарти-

зации 

С небольшими 

неточностями 

разрабатывает 

проекты и гото-

вит мероприятия, 

связанные с внед-

рением докумен-

тов по стандарти-

зации 

Правильно разра-

батывает проекты 

и готовит меро-

приятия, связан-

ные с внедрением 

документов по 

стандартизации 



 

 

ИД-3ПК-4 – Спосо-

бен осуществлять 

идентификацию 

поставляемой для 

реализации про-

дукции отече-

ственного и им-

портного произ-

водства на соот-

ветствие требова-

ниям НТД 

Не способен 

осуществлять 

идентификацию 

поставляемой для 

реализации про-

дукции отече-

ственного и им-

портного произ-

водства на соот-

ветствие требова-

ниям НТД 

Удовлетворитель-

но осуществляет 

идентификацию 

поставляемой для 

реализации про-

дукции отече-

ственного и им-

портного произ-

водства на соот-

ветствие требова-

ниям НТД 

Хорошо осу-

ществляет иден-

тификацию по-

ставляемой для 

реализации про-

дукции отече-

ственного и им-

портного произ-

водства на соот-

ветствие требова-

ниям НТД 

Отлично осу-

ществляет иден-

тификацию по-

ставляемой для 

реализации про-

дукции отече-

ственного и им-

портного произ-

водства на соот-

ветствие требова-

ниям НТД 

ИД-4ПК-4 – Пони-

мает основные 

аспекты методов 

подтверждения 

соответствия тре-

бованиям техни-

ческих регламен-

тов Таможенного 

союза и оформле-

ния результатов 

идентификации. 

Не понимает ос-

новные аспекты 

методов подтвер-

ждения соответ-

ствия требовани-

ям технических 

регламентов Та-

моженного союза 

и не может 

оформлять ре-

зультаты иденти-

фикации. 

Частично пони-

мает основные 

аспекты методов 

подтверждения 

соответствия тре-

бованиям техни-

ческих регламен-

тов Таможенного 

союза и удовле-

творительно 

оформляет ре-

зультаты иденти-

фикации. 

Не в полном объ-

еме понимает 

основные аспек-

ты методов под-

тверждения соот-

ветствия требова-

ниям технических 

регламентов Та-

моженного союза 

и хорошо оформ-

ляет результаты 

идентификации. 

В полном объеме 

понимает основ-

ные аспекты ме-

тодов подтвер-

ждения соответ-

ствия требовани-

ям технических 

регламентов Та-

моженного союза 

и отлично оформ-

ляет результаты 

идентификации. 

ИД-5ПК-4 – Уста-

навливает при-

надлежность про-

дукции к области 

применения одно-

го или нескольких 

технических ре-

гламентов Тамо-

женного союза 

Не устанавливает 

принадлежность 

продукции к об-

ласти применения 

одного или не-

скольких техни-

ческих регламен-

тов Таможенного 

союза 

Удовлетворитель-

но устанавливает 

принадлежность 

продукции к об-

ласти применения 

одного или не-

скольких техни-

ческих регламен-

тов Таможенного 

союза 

Хорошо устанав-

ливает принад-

лежность про-

дукции к области 

применения од-

ного или не-

скольких техни-

ческих регламен-

тов Таможенного 

союза 

Отлично устанав-

ливает принад-

лежность про-

дукции к области 

применения од-

ного или несколь-

ких технических 

регламентов Та-

моженного союза 

ПК-5 

ИД-1ПК-5 – Осу-

ществляет поиск 

необходимой ин-

формации, опира-

ясь на основные 

разделы техниче-

ской документа-

ции 

Не знает, как 

осуществлять 

поиск необходи-

мой информации, 

опираясь на ос-

новные разделы 

технической до-

кументации 

Частично пони-

мает и знает, как 

осуществлять 

поиск необходи-

мой информации, 

опираясь на ос-

новные разделы 

технической до-

кументации 

Хорошо осу-

ществляет поиск 

необходимой ин-

формации, опира-

ясь на основные 

разделы техниче-

ской документа-

ции 

Отлично осу-

ществляет поиск 

необходимой ин-

формации, опира-

ясь на основные 

разделы техниче-

ской документа-

ции 

ИД-2ПК-5 – Опре-

деляет объекты 

профессиональ-

ной деятельности 

на основе анализа 

характерных для 

них рисков с уче-

том предполагае-

мой сферы дей-

ствия ТР ТС и 

ГОСТ 

Не определяет 

объекты профес-

сиональной дея-

тельности на ос-

нове анализа ха-

рактерных для 

них рисков с уче-

том предполагае-

мой сферы дей-

ствия ТР ТС и 

ГОСТ 

Удовлетворитель-

но определяет 

объекты профес-

сиональной дея-

тельности на ос-

нове анализа ха-

рактерных для 

них рисков с уче-

том предполагае-

мой сферы дей-

ствия ТР ТС и 

ГОСТ 

Хорошо опреде-

ляет объекты 

профессиональ-

ной деятельности 

на основе анализа 

характерных для 

них рисков с уче-

том предполагае-

мой сферы дей-

ствия ТР ТС и 

ГОСТ 

Отлично опреде-

ляет объекты 

профессиональ-

ной деятельности 

на основе анализа 

характерных для 

них рисков с уче-

том предполагае-

мой сферы дей-

ствия ТР ТС и 

ГОСТ 

ИД-3ПК-5 – При-

меняет в своей 

Не способен при-

менять в своей 

Частично приме-

няет в своей про-

Не в полном объ-

еме применяет в 

В полном объеме 

применяет в сво-



 

 

профессиональ-

ной деятельности 

знания о продук-

ции, на которую 

распространяются 

требования ТР ТС 

и ГОСТ 

профессиональ-

ной деятельности 

знания о продук-

ции, на которую 

распространяют-

ся требования ТР 

ТС и ГОСТ 

фессиональной 

деятельности 

знания о продук-

ции, на которую 

распространяют-

ся требования ТР 

ТС и ГОСТ 

своей профессио-

нальной деятель-

ности знания о 

продукции, на 

которую распро-

страняются тре-

бования ТР ТС и 

ГОСТ 

ей профессио-

нальной деятель-

ности знания о 

продукции, на 

которую распро-

страняются тре-

бования ТР ТС и 

ГОСТ 

ИД-4ПК-5 – Имеет 

представление 

определений, ис-

пользуемых в 

технической до-

кументации 

Не имеет пред-

ставление опре-

делений, исполь-

зуемых в техни-

ческой докумен-

тации 

Фрагментарно 

разбирается в 

определениях 

используемых в 

технической до-

кументации 

Не в полной мере 

имеет представ-

ление используе-

мых в техниче-

ской документа-

ции 

В полной мере 

имеет представ-

ление определе-

ний используе-

мых в техниче-

ской документа-

ции 

ИД-5ПК-5 – Пони-

мает основные 

аспекты опреде-

лений, понятий, 

содержащихся в 

технической до-

кументации 

Не понимает ос-

новные аспекты 

определений, по-

нятий, содержа-

щихся в техниче-

ской документа-

ции 

Удовлетворитель-

но понимает ос-

новные аспекты 

определений, по-

нятий, содержа-

щихся в техниче-

ской документа-

ции 

Хорошо понимает 

основные аспек-

ты определений, 

понятий, содер-

жащихся в техни-

ческой докумен-

тации 

Отлично понима-

ет основные ас-

пекты определе-

ний, понятий, 

содержащихся в 

технической до-

кументации 

 

Государственная итоговая аттестация также призвана определить степень освоен-

ности следующих трудовых функций и действий выпускников:  

В результате прохождения учебной ознакомительной практики обучающийся дол-

жен освоить трудовые функции действия: 

Ведение интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости 

и качества пищевой продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

на всех этапах ее производства. - С/01.6) 

Трудовые действия  

22.007 Специалист по безопасности, прослеживаемости и качеству пищевой про-

дукции на всех этапах ее производства. - С/01.6 

Осуществление контроля за соблюдением условий хранения и перевозки (транс-

портирования) пищевой продукции 

Определения перечня параметров (показателей)безопасности продовольственного 

(пищевого) сырья и материалов упаковки, для которых необходим контроль, чтобы 

предотвратить 

Установление порядка действий в случае отклонения значений показателей без-

опасности продовольственного (пищевого) сырья и материалов упаковки, для которых не-

обходим контроль, от установленных предельных значений 

Управление лабораторными исследованиями качества и безопасности сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции в процессе производства и обращения на рынке пищевой 

продукции 

Внедрение системы идентификации продукции, маркировка, электронного обмена 

данных в целях обеспечения отслеживания контроля прослеживаемых товаров с момента 

их создания и производства до момента продажи, потребления или разрушения в зависи-

мости от типа товара 

Непрерывный контроль санитарного состояния производственных помещений и 

оборудования, температурных режимов и условий хранения сырья и готовой продукции, 

правильности расходования вспомогательных материалов и применения рецептур, личной 



 

 

гигиены работников службы в процессе обработки и хранения пищевой продукции на тех-

нологических линиях 

Контроль технологических параметров и режимов производства и обращения на 

рынке пищевой продукции на соответствие требованиям технологической и эксплуатаци-

онной документации 

Разработка системы мероприятий по повышению эффективности технологических 

процессов производства высококачественной безопасной прослеживаемости продукции 

(22.007 Специалист по безопасности, прослеживаемости и качеству пищевой продукции 

на всех этапах ее производства. ТФ. - С/02.6) 

трудовые действия: 

22.007 Специалист по безопасности, прослеживаемости и качеству пищевой про-

дукции на всех этапах ее производства. ТФ. - С/02.6:  

Проведение маркетинговых исследований передового отечественного и зарубежно-

го опыта в области технологии производства пищевой продукции на технологических ли-

ниях 

Организация работ по применению передовых технологий для повышения эффек-

тивности технологических процессов производства и обращения на рынке пищевой про-

дукции 

 

Выполнение мероприятий по результатам государственного надзора, 

межведомственного и ведомственного контроля внедрения и соблюдения стандартов и 

технических условий по качеству продукции, подготовке продукции (услуг) к 

подтверждению соответствия и аттестации (40.060 Специалист по сертификации 

продукции. ТФ. - А /01.5) 

трудовые действия: 

40.060 Специалист по сертификации продукции. ТФ. - А /01.5: 

Оформление заявок на подтверждение соответствия продукции (услуг) в 

соответствии с установленными правилами 

Предоставление в испытательные лаборатории технических документов и образцов 

продукции 

40.060 Специалист по сертификации продукции. Ведение учета и составление 

отчетов о деятельности организации по сертификации продукции (услуг) (код А/02.5)  

Ведение учета и составление отчетов о деятельности организации по сертификации 

продукции (услуг) 

Анализ статистических данных о деятельности организации по управлению 

качеством продукции 

Формирование отчетов о деятельности организации по управлению качеством 

продукции 

 

Разработка и подготовка мероприятий связанных с внедрением стандартов и 

технических условий на выпускаемую организацией продукцию (предоставление услуг) 

(40.060 Специалист по сертификации продукции. ТФ. - А/04.5) 

трудовые действия: 

40.060 Специалист по сертификации продукции. ТФ. - А/04.5: 

Разработка структуры стандартов организации, в том числе по системе управления 

качеством 

Разработка требований к содержанию стандартов организации, в том числе по 

системе управления качеством 

Анализ разработанных стандартов организации 

 

В результате освоения ОПОП ВО, сдачи государственного экзамена, подготовки и 

защиты ВКР обучающийся должен:  



 

 

Знать:  

профессиональные функции в соответствии с направлением и профилем подготовки; 

основные нормативные документы в соответствии с направлением и профилем подготов-

ки; 

правовые документы в соответствии с направлением и профилем подготовки; 

структуру нормативных документов; 

структуру технических регламентов; 

основные положения, методы и законы естественнонаучных дисциплин (математики, фи-

зики, химии, биологии и других смежных дисциплин), используемые в товароведении; 

требования нормативной документации к приемке товара по количеству и качеству, мар-

кировке, упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реали-

зации и правила рассмотрения рекламаций; 

основы товарного менеджмента и товарную логистику; 

этапы товародвижения; 

принципы управления товарами; 

ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие 

их качество; 

направления развития и особенности формирования торгового ассортимента данной груп-

пы товаров; 

номенклатуру потребительских свойств товаров; 

пути повышения качества товаров, условия хранения, транспортирования как факторов, 

сохраняющих качество товаров; 

виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания; 

критерии выбора поставщиков, правила организации закупки и составления договоров. 

Уметь: 

применять знания естественнонаучных дисциплин для решения профессиональных задач; 

- формулировать задачи и цели современного товароведения; 

- критически оценивать уровень своей квалификации; 

- повышать свою квалификацию; 

- работать с нормативными документами; 

- работать правовыми документами; 

- работать с техническими регламентами; 

организовывать торгово-закупочную деятельность в масштабах отдельного торгового 

предприятия; 

анализировать полученные данные экспертизы товаров, составлять и анализировать ре-

кламации и претензии по качеству товаров, готовить заключения по результатам их рас-

смотрения; 

организовывать процессы товародвижения; 

управлять товарами на всех этапах товародвижения; 

пользоваться нормативной документацией по ассортименту и качеству товаров анализиро-

вать и оценивать структуру ассортимента; 

- определять показатели ассортимента и качества товаров; 

определять объемы и причины возникновения товарных потерь и осуществлять их доку-

ментальное оформление. 

Владеть:  

- навыками саморазвития; 

- методологией поиска нормативных документов; 

- методологией поиска технических регламентов; 

- методологией использования действующих технических регламентов, стандартов, 

сводов правил; 

- методами и средствами естественнонаучных дисциплин для оценки потребитель-

ских свойств товаров; 



 

 

- практикой закупки и поставки товаров; 

навыками работы с рекламациями и претензиями; 

методами управления товарами в сфере обращения; 

основами продвижения товаров; 

- методами классификации и кодирования товаров; 

-методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров; 

- способами сохранения качества товаров; 

- методами определения товарных потерь, способами и средствами их снижения 

 

Матрица соотнесения тем/разделов ВКР и формируемых в них универ-

сальных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций 
 

Компетенции 

Структура ВКР 

Введение 

1. Аналитиче-

ский обзор  

литературы 

2. Объекты  

и методика  

исследований 

3. Исследова-

тельский  

раздел 

4. Оценка  

качества  

товаров 

Заключение 

УК-1       

УК-2       

УК-3       

УК-4       

УК-5       

УК-6       

УК-7       

УК-8       

УК-9 +      

УК-10   +    

УК-11 +  +   + 

ОПК-1 +  +   + 

ОПК-2       

ОПК-3 +  +   + 

ОПК-4   +    

ОПК-5      + 

ОПК-6   +   + 

ПК-1   +    

ПК-2      + 

ПК-3 +  +   + 

ПК-4       

ПК-5 +  +   + 

Общее  

количество  

компетенций 

      

 

ТРЕБОВАНИЯ К ПОРЯДКУ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОГО  

ЭКЗАМЕНА 
 

4.1 Цель и задачи государственного экзамена 
Государственный экзамен является одним из заключительных этапов подготовки 

обучающихся и проводится в целях определения соответствия результатов освоения обу-

чающимися ОПОП соответствующим требованиям ФГОС ВО по направлению подготовки 

Задачи:  



 

 

- оценить теоретические знания, практические навыки и умения выпускника; 

- установить соответствие уровня сформированности компетенций выпускников 

требованиям стандарта и совокупному ожидаемому результату образования по образова-

тельной программе высшего образования для обучающихся направления 38.03.07-

Товароведение, профиль – «Товароведение и экспертиза в сфере производства и обраще-

ния сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров»;  

- определить уровень подготовленности выпускника к решению профессиональных 

задач в трудовой деятельности (по видам профессиональной деятельности по ФГОС). 

 

4.2 Содержание государственного экзамена 
Государственный экзамен проводится по 12 дисциплинам базовой и вариативной 

части образовательной программы, результаты освоения которых имеют определяющее 

значение для профессиональной деятельности выпускников.  

Перечень дисциплин включает: 

Товароведение и экспертиза зерномучных товаров; 

Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов; 

Товароведение и экспертиза мяса и мясопродуктов; 

Товароведение и экспертиза рыбы и рыбопродуктов; 

Товароведение и экспертиза плодов и овощей  

Товароведение и экспертиза морепродуктов; 

Товароведение и экспертиза однородных групп продовольственных товаров (пищевые жи-

ры, вкусовых, кондитерских); 

Товароведение и экспертиза комбинированных и функциональных продуктов; 

- Товароведение и экспертиза пищевых и биологически активных добавок; 

- Товароведение упаковочных материалов и тары для потребительских товаров 

- Мерчендайзинг продовольственных товаров; 

Товарный менеджмент; 

- Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров. 

 

Товароведение и экспертиза зерномучных товаров (ПК-1, ПК-4)  

Классификация зерновых культур. Понятие о трансгенных культурах. Строение 

зерна пшеницы: соотношение отдельных составных частей зерна и их химический состав. 

Физические свойства зерна: форма, размер, масса, плотность. Общие сведения о строении 

и химическом составе зерна различных культур. Влияние внешних условий и сортовых 

особенностей на химический состав зерновых культур. 

Экспертиза зерна. Общие и специальные показатели качества зерна. Классификация 

пшеницы. Идентификация. Принципы построения стандартов на зерно. Правила обяза-

тельной сертификации зерна по показателям безопасности. 

Характеристика зерновых культур, идущих на производство муки и круп. Пшеница, 

рожь, тритикале. Мукомольные и хлебопекарные свойства. Товарная классификация. 

Кукуруза, ячмень, овес, просо, рис, особенности строения зерна и химического со-

става. Классификация. Использование. 

Гречиха. Особенности строения и химического состава. Классификация. Использо-

вание. 

Бобовые культуры. Горох, чечевица, фасоль, соя. Строение семян, химический со-

став, использование. 

Хранение зерна. Процессы, происходящие в зерне при хранении: физические, био-

химические, химические, биологические, микробиологические. Способы и условия хра-

нения зерна, меры обеспечения его качества. 

Вредители зерна и продуктов его переработки: виды, борьба с ними. 

Транспортирование зерна. Пути снижения потерь при транспортировании и хране-

нии. 



 

 

Дефекты. Характеристика щуплых, морозобойных, самосогревшихся и других зе-

рен, снижающих качество партии зерна. 

Современное состояние производства и торговли крупой. Мировой и Российский 

рынок. Классификация круп. Химический состав и пищевая ценность круп основных ви-

дов. Факторы, определяющие качество крупы. Характеристика сырья и процессов произ-

водства. 

Характеристика отдельных круп: пшено, рис, овсяная, гречневая, ячменная, пше-

ничная, манная, кукурузная, горох шлифованный. Химический состав и потребительские 

достоинства этих видов круп. Крупы быстрого приготовления. 

Требования к качеству круп. Идентификация. Правила обязательной сертификации 

по показателям безопасности. Упаковка и транспортировка круп. Деление круп на номера, 

марки и сорта. Дефекты. 

Современное производство и потребление муки. Классификация муки. Производ-

ство. Простые и сложные повторительные помолы. Формирование товарных сортов муки. 

Выход муки. Факторы качества: сырье и процесс производства. Пшеничная мука. Влияние 

производства на товарный сорт и химический состав муки. Характеристика веществ, вхо-

дящих в состав муки. 

Хлебопекарные свойства пшеничной муки: клейковина, ее качество и количество, 

значение для характеристики разных сортов. Газообразующая и газоудерживающая спо-

собность, автолитическая активность и методы их определения. Понятие о силе муки. 

Пробная выпечка хлеба. Специализированная мука: витаминизированная, макаронная, 

кондитерская. Агломерированная мука. Улучшители качества пшеничной муки. 

Ржаная мука. Особенности химического состава и помолов. Сорта. Хлебопекарные 

свойства ржаной муки. 

Кукурузная, ячменная, соевая мука. Особенности химического состава, сорта. Ис-

пользование. 

Экспертиза муки. Идентификация. Обязательная сертификация. Упаковка и транс-

портировка муки: в таре и бестарное. 

Способы и оптимальные условия хранения муки и крупы. Контроль за качеством 

продукции в процессе хранения. Процессы, протекающие в муке и в крупе при хранении: 

физические, биохимические, химические и микробиологические. Созревание муки. Поте-

ри при хранении и факторы снижения их. Сертификация муки и крупы после хранения. 

Производство и потребление хлеба. Рациональные нормы потребления. Современ-

ное состояние рынка хлебобулочных изделий. 

Сырье хлебопекарного производства. Производство хлеба: подготовка сырья, спо-

собы приготовления пшеничного и ржаного хлеба. Технологический процесс производ-

ства. Процессы, происходящие при замесе и брожении теста: физические, коллоидные, 

биохимические и микробиологические. Деление теста на куски, формование, расстойка. 

Влияние этих процессов на качество хлеба. Выпечка хлеба. Процессы, протекающие при 

выпечке. Прогрессивные методы приготовления теста. Использование улучшителей в про-

изводстве хлеба. Выход хлеба. Основы классификации хлеба и булочных изделий. 

Ржаной и ржано-пшеничный хлеб. Сорта, характеристика. Требования к качеству. 

Пшеничный хлеб простой, улучшенный, сдобный. Сорта, их характеристика, тре-

бования к качеству. 

Новые виды хлеба. 

Булочные изделия: простые и сдобные, их производство, характеристика, требова-

ния к качеству. Сдобные изделия: крупноштучные и мелкоштучные. Ассортимент. 

Диетические изделия, особенности их производства. Классификация. Националь-

ные сорта хлеба, пищевая ценность. 

Транспортирование хлеба. Хранение хлебобулочных изделий: условия и сроки. Из-

менение качества при хранении. Сущность процесса черствения и пути его замедления. 



 

 

Упаковка хлеба. Замораживание хлеба. Потери хлеба и пути их сокращения. Использова-

ние черствого хлеба. Способы освежения хлеба.  

Требования к качеству хлеба, идентификация и фальсификация. Дефекты и болез-

ни, причины их возникновения и способы борьбы. 

Современное состояние мирового и российского рынка макаронных изделий. Об-

щая характеристика макаронных изделий. Классификация. Идентификация. Химический 

состав и пищевая ценность. Пути повышения пищевой ценности и расширения ассорти-

мента макаронных изделий. Факторы, формирующие качество макаронных изделий: сырье 

и процессы производства. Влияние добавок на потребительские свойства макаронных из-

делий. Требования к качеству. Дефекты: причины их возникновения и меры предупрежде-

ния. Сертификация. Упаковка, транспортирование, условие и сроки хранения макаронных 

изделий. 

 

Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов (ПК-1, ПК-5) 

Состояние и перспективы развития животноводства, молочной промышленности в 

России. Состав и потребительские свойства молока. Влияние разных факторов на состав и 

свойства молока. Физико-химические свойства молока полученного от различных видов 

сельскохозяйственных животных. 

Изменение свойств молока под влиянием физических факторов и при хранении.  

Приемка и обработка молока на заводе. Современные методы экспертизы. Пороки 

молока. Ассортимент и пищевая ценность молока различных животных. Требования к ка-

честву. Хранение, упаковка, маркировка. 

Сырье для производства молочных консервов, требования к качеству. Производство 

сухих молочных консервов различными способами. Производство сгущенных консервов. 

Пороки молочных консервов. 

Ассортимент и пищевая ценность. Требования к качеству. Хранение, упаковка, мар-

кировка.  

Состав, структура и свойства продукта. Производство масла различными способа-

ми. Ассортимент и пищевая ценность. Требования к качеству. Хранение, упаковка, марки-

ровка. Масло переработанное и консервированное.  

Диетические и лечебно-профилактические свойства кисломолочных напитков. Био-

технология кисломолочных напитков и сметаны. Сырье для производства. Ассортимент и 

пищевая ценность. Требования к качеству. Хранение, упаковка, маркировка. Творог и тво-

рожные изделия. Дефекты кисломолочных продуктов.  

Потребительские свойства сыров. Сырье для производства. Особенности техноло-

гии сыров различного вида и способов получения. Сыры сычужные твердые, особенности 

их получения и отличительные свойства. Сыры группы Чеддер, особенности их получения 

и отличительные свойства. Полутвердые сычужные сыры, особенности их получения и 

отличительные свойства. Мягкие сыры, особенности их получения и отличительные свой-

ства. Рассольные сыры, особенности их получения и отличительные свойства. Плавление 

сыры, особенности их получения и отличительные свойства.  

Ассортимент и пищевая ценность. Требования к качеству. Хранение, упаковка, мар-

кировка. Дефекты. Транспортировка и хранение. Меры по сохранению качества и сокра-

щению потерь. 

 

Товароведение и экспертиза мяса и мясопродуктов (ПК-1, ПК-5) 

Общие сведения об убойных с/х животных и производстве мяса. Состояние и пер-

спективы развития животноводства, мясная промышленность. Значение мяса в питании 

человека. 

Мясо. Классификация и маркировка мяса, морфологический состав, пищевая цен-

ность, оценка качества, дефекты. Особенности реализации, хранения и транспортирова-

ния. 



 

 

Общая краткая характеристика мясных субпродуктов. Морфологический и химиче-

ский состав, пищевая ценность. Классификация мясных субпродуктов в зависимости от 

пищевой ценности, способа обработки и термического состояния. Ассортимент и характе-

ристика отдельных видов субпродуктов. Использование мясных субпродуктов. Холодиль-

ная обработка субпродуктов (охлаждение и замораживание). Оценка качества. Допусти-

мые и недопустимые технологические дефекты. Расфасовка, упаковка и маркировка. 

Условия и сроки транспортирования и хранения субпродуктов. Изменения, происходящие 

в них в процессе хранения. Дефекты и потери, возникающие при хранении субпродуктов. 

Меры по сокращению потерь при транспортировании, хранении и реализации. Меры по 

сохранению качества и продлению сроков хранения.  

Особенности морфологического состава мяса птицы, его пищевая ценность. Пере-

работка птицы и влияние отдельных стадий технологического процесса на качество мяса. 

Классификация мяса птицы по виду, возрасту, упитанности, способу и качеству обработки, 

термическому состоянию. Холодильная обработка мяса птицы. Преимущества и недостат-

ки разных способов холодильной обработки мяса птицы. Оценка качества мяса птицы. Ка-

тегории свежести мяса птицы. Изменения, происходящие в мясе птицы, при хранении. По-

тери массы, возникающие при хранении мяса птицы. Меры по сохранению потерь при 

транспортировании, хранении и реализации. 

Мясо пернатой дичи. Боровая, степная, горная и водоплавающая дичь, отличитель-

ные признаки. Особенности химического состава и пищевой ценности мяса дичи. Класси-

фикация дичи по способу обработки, термическому состоянию и качеству. Требования к 

качеству, дефекты. Упаковка, маркировка. Хранение и реализация пернатой дичи. 

Общая характеристика колбасных изделий. Химический состав и пищевая ценность 

колбасных изделий. Классификация колбасных изделий в зависимости от способов тепло-

вой обработки. Ассортимент колбасных изделий.  

Факторы, формирующие качество колбасных изделий. Влияние основного и вспо-

могательного сырья, пищевых добавок растительного и животного происхождения на ка-

чество готовой продукции. Влияние технологических процессов на формирование каче-

ства готовой продукции. Производство колбас заданного химического состава. 

Оценка качества колбас. Допустимые и недопустимые дефекты. Расфасовка, упа-

ковка и маркировка колбасных изделий. Условия и сроки транспортирования колбасных 

изделий. Физико-химические и микробиологические изменения, происходящие в колбасах 

при хранении. Потери при хранении. Меры по сохранению качества, продлению сроков 

хранения и сокращению потерь при хранении. Подготовка колбасных изделий к продаже. 

Пути совершенствования ассортимента и повышения качества колбасных изделий. 

Общая характеристика мясных консервов. Химический состав и пищевая ценность 

мясных консервов. Классификация мясных консервов в зависимости от состава сырья, 

способа его предварительной обработки, режима тепловой обработки и назначения. Ас-

сортимент мясных консервов.  

Факторы, формирующие качество мясных консервов. Особенности состава сырья, 

способов предварительной обработки и стерилизации. Влияние технологических процес-

сов на качество готовой продукции. Оценка качества мясных консервов. Маркировка кон-

сервов. Дефекты. Транспортирование, хранение. Физико-химические и микробиологиче-

ские изменения при хранении. Гарантийные сроки хранения. Меры по сохранению каче-

ства и увеличению сроков хранения мясных консервов. 

Пути совершенствования ассортимента и повышения качества мясных консервов. 

Состояние и перспективы производства, потребления и торговли яичными товара-

ми. Значение яичных товаров в питании, нормы их потребления. 

Определение товарной группы. Классификация. Строение, химический состав и 

пищевая ценность куриных яиц. Оценка качества. Дефекты яиц: причины их предупре-

ждения. 



 

 

Продукты переработки яиц. Мороженые яичные продукты, яичный порошок. Про-

изводство этих продуктов. Виды. Оценка качества. Дефекты: причины их возникновения и 

меры предупреждения. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хране-

ния и реализации 

 

Товароведение и экспертиза рыбы и рыбопродуктов (ПК-1, ПК-5) 

Общее представление. Значение и сущность охлаждения рыбы. Ассортимент. Фак-

торы, формирующие качество охлажденной рыбы: сырье, способы производства. 

Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. 

Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения и реализации. Изме-

нения в процессе хранения. Дефекты, возникающие при хранении. 

Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь 

при хранении и реализации. 

Общая краткая характеристика вяленых и сушеных рыбных товаров. Химический 

состав и пищевая ценность. Классификация и ассортимент товаров. Пути совершенство-

вания ассортимента и повышения качества вяленых и сушеных рыбных товаров.  

Факторы, влияющие на качество: сырье, способы разделки рыбы, способы вяления 

и сушки. Сущность процессов, протекающих в рыбе при вялении и сушке; их влияние на 

качество готового продукта.  

Оценка качества. Возможные дефекты технологии, причины их возникновения и 

меры предупреждения.  

Упаковка. Транспортирование. Условия и сроки хранения.  

Изменения при хранении (физические, химические, биохимические, микробиоло-

гические). Возможные дефекты при хранении. Нормы естественной убыли. Меры по со-

хранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь при хранении. Пу-

ти совершенствования ассортимента и повышения качества вяленых и сушеных рыбных 

товаров. 

Общая краткая характеристика копченых рыбных товаров. Химический состав и 

пищевая ценность. Классификация копченых рыбных товаров по температуре и способу 

копчения. Ассортимент копченых рыбных товаров. 

Факторы, формирующие качество рыбы холодного, горячего и полугорячего копче-

ния: сырье, производство. Способы копчения. Сущность процесса копчения. 

Оценка качества рыбы холодного и горячего копчения. Характеристика основных 

групп копченых рыбных товаров. Дефекты технологии, причины их возникновения и ме-

ры предупреждения. Допустимые и недопустимые дефекты. Упаковка. Особенности мар-

кировки балычных изделий. Транспортирование. Условия и сроки хранения и реализации.  

Изменения в процессе хранения (физико-химические, биологические, микробиоло-

гические). Дефекты копченых рыбных товаров. Потери. Меры по сохранению качества, 

продлению сроков хранения и сокращению потерь при хранении и реализации. Пути со-

вершенствования ассортимента и повышения качества копченых рыбных товаров. 

Общая краткая характеристика рыбных консервов и пресервов. Химический состав 

и пищевая ценность рыбных консервов и пресервов. Классификация и ассортимент кон-

сервов и пресервов. Пути совершенствования ассортимента.  

Факторы, формирующие качество консервов и пресервов: вид рыбы, особенности 

технологии производства рыбных консервов и пресервов. Оценка качества. Дефекты тех-

нологии, причины их возникновения. Допустимые и недопустимые дефекты. 

 Упаковка и маркировка. Транспортирование. Условия и сроки хранения консервов 

и пресервов (физические, химические, микробиологические). 

Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь 

при хранении и реализации. Пути совершенствования ассортимента и повышения каче-

ства рыбных консервов и пресервов. 



 

 

Общая краткая характеристика икорных товаров. Химический состав и пищевая 

ценность икры. Строение ястыков и икринок. Классификация икры осетровых, лососевых 

и частиковых рыб.  

Ассортимент и пути его совершенствования. Факторы, формирующие качество: вид 

рыбы, особенности и технологического процесса производства икры.  

Оценка качества икры осетровых, лососевых и частиковых рыб. Возможные дефек-

ты икорных товаров, причины их возникновения и меры предупреждения. Допустимые и 

недопустимые дефекты.  

Расфасовка, упаковка, маркировка. Транспортирование. Условия и сроки хранения. 

Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь при 

хранении. Пути совершенствования ассортимента и повышения качества икорных товаров. 

 

Товароведение и экспертиза плодов и овощей (ПК-1, ПК-4) 

Товароведная характеристика плодов и овощей, ее основные признаки и назначе-

ние, отличие от ботанической. Природные, ботанические сорта плодов и овощей. Отличи-

тельные признаки сортов. 

Свойства, определяющие качество плодоовощной продукции. Особенности серти-

фикации плодоовощных товаров. Нормативные средства сертификации. Показатели без-

опасности плодоовощных товаров. Показатели для идентификации плодоовощной про-

дукции. Стандартизация плодоовощных товаров: категории, виды, структура стандартов 

на плодоовощные товары. 

Показатели качества плодоовощных товаров, нормируемые стандартами. Градация 

плодоовощной продукции на товарные сорта. Определение стандартной, нестандартной 

продукции, отходов. Дефекты плодов и овощей. Повреждения плодов и овощей: механи-

ческие и сельскохозяйственными вредителями. Основные типы микробиологических и 

физиологических болезней плодов и овощей. 

Определение и цель товарной обработки плодов и овощей, ее виды и влияние на 

формирование товарного качества плодоовощной продукции. Основные и вспомогатель-

ные операции товарной обработки плодов и овощей. Способы транспортирования плодов 

и овощей. Правила перевозок плодов и овощей. 

Процессы, происходящие в плодах и овощах при хранении. Потери при хранении 

плодов и овощей. Факторы, влияющие на величину потерь плодов и овощей при хранении. 

Условия оптимального режима хранения плодов и овощей, его регулирование и контроль. 

Современные методы хранения плодов и овощей: их преимущества и недостатки. 

Характеристика основных групп плодов: семечковых, косточковых ягод, орехо-

плодных, субтропических и тропических. Районы выращивания, время съема и заготовок. 

Виды и разновидности. Особенности строения и химического состава. Основные помоло-

гические сорта плодов, ягод и ампелографические сорта винограда, классификация по 

срокам выращивания и использования. Пищевая ценность. Болезни плодов, их поврежде-

ния, причины, их вызывающие, меры по предупреждению. Виды потерь и меры по сниже-

нию потерь. Оптимальные условия хранения и допустимые сроки хранения. Требования к 

качеству и экспертиза качества свежих плодов и ягод. 

Деление овощей на вегетативную и плодовую группы. Вегетативные овощи. Харак-

теристика картофеля: строение клубня, химический состав, пищевая ценность, классифи-

кация ботанических сортов по срокам выращивания и использованию, болезни и повре-

ждения, условия и сроки хранения, требования к качеству и экспертиза качества. Товаро-

ведная характеристика других подгрупп вегетативных овощей (корнеплодов, капустных, 

луковых, салатно-шпинатных, пряно-вкусовых); виды и разновидности, особенности 

строения и химического состава, пищевая ценность и вкусовые достоинства, районы вы-

ращивания, основные ботанические сорта, применение, болезни и повреждения, причины, 

их вызывающие и меры предупреждения, условия и сроки хранения, потери при хранении 

и меры по их сокращению, требования к качеству и экспертиза качества. 



 

 

Товароведная характеристика подгрупп плодовых овощей (тыквенных, томатных, 

бобовых, зерновых): виды и разновидности, районы выращивания и заготовок, особенно-

сти строения, химического состава, пищевой ценности, основные ботанические сорта, 

степень зрелости, болезни и повреждения, причины их вызывающие, меры предупрежде-

ния, условия и сроки хранения, потери при хранении и меры по их сокращению, требова-

ния к качеству и экспертиза качества. 

 

Товароведение и экспертиза однородных групп продовольственных товаров 

(пищевые жиры, вкусовых, кондитерских) (ПК-1, ПК-4) 

• Вкусовые товары. 

Особенности состава. Физиологически активные вещества вкусовых товаров. Клас-

сификация вкусовых товаров. 

Общая характеристика чая. Характеристика сырья, химический состав чайного ли-

ста. Пищевая ценность чая. Классификация. 

Черный байховый чай. Характеристика сырья. Влияние сырья и особенностей про-

изводства на формирование качества чая и его сохраняемость. Химический состав чая. 

Фабричные сорта. Формирование торговых сортов чая на чаеразвесочных фабриках. От-

личительные особенности и свойства торговых сортов чая. Отличительные особенности 

черного байхового чая. 

Зеленый байховый чай. Химический состав. Сырье и особенности производства. 

Свойства, качество и сохраняемость. Фабричные и торговые сорта. Упаковка и хранение. 

Чай желтый и красный байховый, ароматизированные чаи. Особенности получения, 

состава и свойства. 

Прессованный чай: черный и зеленый плиточный, зеленый кирпичный. Особенно-

сти производства и химический состав различных сортов.   

Чайные напитки. Их характеристика. Использование. Отличие от чая. Влияние сы-

рья и технологии на качество. 

Дефекты чая, причины возникновения и меры предупреждения. Тара и упаковоч-

ные материалы, маркировка, транспортировка и хранение. 

Условия реализации в торговле. Дегустационная (титесторская) оценка. Изменение 

качества при хранении. 

Строение и особенности химического состава кофейных зерен. Виды и сорта нату-

рального кофе. Классификация. Пищевая ценность. Факторы, формирующие качества: сы-

рье, процессы производства. Процессы, происходящие в кофе при обжаривании; их влия-

ние на формирование вкуса и аромата. Кофе натуральный в зернах и молотый. Сорта. 

Оценка качества. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. Изменение каче-

ства при хранении. Дефекты. Реализация в розничной торговле. 

Кофе растворимый. Сырье. Технологическая схема производства. Новое в техноло-

гии. Оценка качества. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения и реализации. 

Кофейные напитки. Характеристика сырья, производство растворимых и нераство-

римых кофейных напитков. Оценка качества. Упаковка и маркировка, транспортирование. 

Условия и сроки хранения и реализации. 

Пряности. Значение в питании человека. Основные вещества, обусловливающие 

вкус и аромат пряностей. Классификация. Ассортимент. Особенности химического состава 

отдельных видов. Оценка качества. Дефекты. Упаковка, маркировка, транспортирование. 

Условия и сроки хранения. Изменение качества при хранении. 

Приправы. Виды приправ. Значение в питании. 

Поваренная соль. Состояние и перспективы производства, потребление и использо-

вание. Значение соли в питании. Происхождение, способы получения и обработки. Виды. 

Химический состав соли различных видов. Номера помолов. Оценка качества. Дефекты. 

Упаковка, маркировка, транспортирование. Условия и сроки хранения. 



 

 

Уксус. Виды и пищевое использование. Сырье. Способы получения уксуса и уксус-

ной эссенции. Оценка качества. Упаковка, маркировка и транспортирование. Условия и 

сроки хранения, дефекты. 

Пищевые добавки и наполнители. Классификация. Товароведная характеристика. 

Минеральные воды. Химический состав и пищевая ценность. Классификация. 

Назначение минеральных вод различных видов и типов. Оценка качества. Упаковка, мар-

кировка, транспортирование. Условия и сроки хранения. Искусственные минеральные во-

ды. 

Плодовые и овощные соки и напитки. Химический состав и пищевая ценность. 

Классификация. Сырье. Особенности производства. Факторы, влияющие на качество. 

Экспертиза качества. Дефекты. Упаковка, маркировка, транспортирование. Условия и сро-

ки хранения. 

Сиропы и экстракты. Химический состав и пищевая ценность. Особенности их 

производства и использования. Экспертиза качества. Условия и сроки хранения. 

Газированные напитки. Газированная вода, газированные напитки, соки коктейли. 

Классификация. Состав. Факторы, формирующие качество: сырье, процессы производ-

ства. Ассортимент. Оценка качества. Упаковка и маркировка безалкогольных газированных 

напитков. Транспортирование. Условия и сроки хранения и реализации. Дефекты, причи-

ны их возникновения и меры предупреждения. Стойкость. Хранение. 

Напитки брожения. Классификация. Факторы, формирующие качество: сырье, спо-

собы производства. Ассортимент. Оценка качества. Дефекты. Причины изменения каче-

ства при хранении. Дефекты при транспортировании, хранении и реализации, меры их 

предупреждения. Напитки из хлебного сырья. Условия реализации в торговле. 

Напитки на зерновом сырье. Основное сырье, способы приготовления, качество, ас-

сортимент. 

Пиво. Состояние и перспективы производства, потребления и торговли. Классифи-

кация. Отличительные особенности основных сортов. Влияние сырья и процессов произ-

водства на качество и сохраняемость пива. Ассортимент. Оценка качества. Дефекты пива, 

причины их возникновения и меры предупреждения. Упаковка, маркировка, транспорти-

рование. Изменение качества при хранении. Стойкость пива. Условия и сроки хранения. 

Водка и ликеро-водочные изделия. Классификация. Факторы, формирующие каче-

ство: сырье, особенности производства. Ассортимент. Оценка качества. Дефекты. Упаков-

ка, маркировка, хранение, транспортирование алкогольных напитков. Условия, сроки хра-

нения и реализации. 

Виноградные вина. Районы виноделия России. Значение вин в питании. Классифи-

кация. Факторы, формирующие качество: сырье, процессы производства отдельных групп, 

категорий и типов. Ассортимент. Сущность процессов образования, формирования, созре-

вания, старения и отмирания вина.  Дефекты, пороки и болезни вин, возникающие при 

производстве и хранении. Характеристика отдельных групп виноградных вин. Экспертиза 

качества виноградных вин. 

Натуральные вина. Характеристика сырья. Основные процессы производства бе-

лых, красных и розовых натуральных вин различных типов. Ассортимент. Упаковка и мар-

кировка. Условия и сроки хранения. Оценка качества. 

Специальные и ароматизированные вина. Сырье, особенности производства раз-

личных категорий и типов вин. Формирование букета. 

Игристые вина. Отличительные особенности от тихих вин. Классификация. Факто-

ры, формирующие качество: сырье, процессы производства. Сущность и способы шампа-

низации. Ассортимент. Оценка качества. Упаковка, маркировка, транспортирование. Усло-

вия и сроки хранения. Советское шампанское и игристые мускаты. Производство буты-

лочным, резервуарным способом и в непрерывном потоке. Прочие игристые вина, их ха-

рактеристика. 



 

 

Газированные (шипучие) вина. Характеристика. Особенности производства. Оцен-

ка качества.  

Плодово-ягодные вина. Характеристика сырья. Отличительные особенности произ-

водства по сравнению с виноградными винами: болезни, дефекты и недостатки плодово-

ягодных вин. Классификация. Ассортимент. Оценка качества. Упаковка, маркировка, хра-

нение. Характеристика отдельных групп. 

Коньяк. Общая характеристика. Отличия от водки и виноградных вин. Классифика-

ция. Ассортимент. Факторы, формирующие качество: сырье, технология. Процессы проте-

кания при выдержке коньячных спиртов. Изменение качества при хранении. Дефекты ко-

ньяков и их причины. Упаковка, маркировка, условия транспортирования и хранения. 

Органолептическая оценка алкогольных напитков. Система балльной оценки при 

определении уровня качества ликеро-водочных изделий, вин и коньяков. 

• Кондитерские товары 

Крахмал, ассортимент и его свойства. Характеристика отдельных видов крахмала. 

Экспертиза качества, сертификация крахмала и крахмалопродуктов. Крахмал картофель-

ный. Влияние сырья на качество крахмала. Производство картофельного крахмала, влия-

ние отдельных операций на качество крахмала. Сырой и сухой крахмал. Особенности про-

изводства и свойства кукурузного крахмала. Экспертиза качества крахмала.  

Упаковка, маркировка. Хранение и транспортировка крахмала. Изменение качества 

крахмала при хранении, дефекты: виды, причины возникновения, признаки, способы об-

наружения. 

Продукты переработки крахмала. Саго. Процесс производства из крахмала. Обла-

сти применения. Показатели качества и сорта. Сертификация. упаковка и хранение. 

Пищевая ценность, химический состав, классификация и ассортимент сахара. Сы-

рье для производства сахара-песка и сахара-рафинада. Основные процессы производства, 

влияние отдельных операций на качество сахара-песка. Сахар-рафинад. Сущность процес-

са рафинации. Виды сахара-рафинада. сертификация и экспертиза качества сахара-песка и 

сахара-рафинада. Хранение и транспортирование. Влияние способов хранения и транс-

портирования на качество и потери товаров. 

Дефекты сахара-песка и сахара-рафинада, причины их возникновения и методы их 

предупреждения. Идентифицирующие признаки товаров. Методы оценки качества. Осо-

бенности упаковки и маркировки. 

Мед. Образование и его созревание. Классификация меда. Химический состав и 

пищевая ценность. Показатели качества, градация. Хранение. Искусственные условия, 

сроки и способы. Процессы при хранении, виды потерь. Искусственный, сахарный, паде-

вый мед, фальсификация меда и определение его натуральности. Сертификация и экспер-

тиза качества меда. Безопасность.  

Классификация, ассортимент фруктово-ягодных кондитерских изделий. Общая ха-

рактеристика сырья. Мармелад и пастила. Технология производства отдельных видов. 

Сущность процессов, студнеобразования и пенообразования. Факторы, влияющие на эти 

процессы. 

Ассортимент. Пороки и причины их возникновения. Процессы при хранении, виды 

потерь. Сертификация и экспертиза качества мармеладных и пастильных изделий. 

Варенье, джем, повидло, желе, цукаты. Общая характеристика и сорта. Факторы, 

формирующие качество. Требования к качеству, в том числе и безопасности. Технология 

производства. Ассортимент. Сертификация и экспертиза качества. Особенности упаковки 

и маркировки товара. Идентифицирующие признаки товаров. Дефекты: виды, причины 

возникновения, признаки и способы обнаружения. 

Какао-бобы. Шоколад. Характеристика какао-бобов как основного сырья для про-

изводства шоколада и какао-порошка. Химический состав и показатели качества. Экспер-

тиза качества. Шоколад, его производство, химический состав и пищевая ценность. Клас-

сификация и ассортимент. Предреализационная товарная обработка. Хранение, дефекты, 



 

 

причины их возникновения, способы обнаружения и меры предупреждения. Экспертиза 

качества шоколада, методы оценки качества. Особенности упаковки и маркировки. 

Характеристика какао-порошка, виды, химический состав. Факторы, формирующие 

качество. Процессы производства, условия и сроки хранения. Изменения, происходящие 

при хранении, виды потерь.  

Экспертиза качества какао-порошка: показатели, идентифицирующие признаки. 

Влияние способов хранения и транспортирования на качество и потери товаров. 

Карамельные и конфетные изделия. 

Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Общая характеристика, 

состав и свойства карамельной массы, сущность действия антикристаллизаторов. Иденти-

фицирующие признаки товаров. 

Отличие конфет от карамели. Технология производства начинок для карамели и 

конфетных масс (фруктово-ягодных, пралиновых, молочных, сбивных, желейных, кремо-

вых, ореховых и др.). 

Способы формирования конфетных масс и отделки корпусов конфет. Расширение 

ассортимента. Завертка, упаковка, хранение. Изменение качества при хранении. Причины 

возникновения дефектов, меры их предупреждения и способы обнаружения. Экспертиза 

качества конфет и карамели. 

Общая характеристика мучных кондитерских изделий. Классификация и ассорти-

мент. Факторы, формирующие качество.  

Печенье и его производство. Влияние на качество готовой продукции сырья, режи-

мов производства. Классификация и ассортимент печенья. Качество печенья, показатели, 

градация. 

Галеты и крекеры. Классификация, отличие от печенья. Особенности производства, 

ассортимент. Сдобное печенье. Производство, ассортимент и хранение. Экспертиза каче-

ства галет, крекеров и сдобного печенья. 

Пряничные изделия. Общая характеристика. Виды, производство, классификация и 

ассортимент заварных и сырцовых пряников. Хранение, условия, сроки и способы. Про-

цессы, происходящие при хранении, виды потерь. 

Вафли. Общая характеристика. Классификация и ассортимент. Хранение. Экспер-

тиза качества. 

Изучение ассортимента и оценка качества мучных кондитерских изделий. Дефекты: 

виды, причины возникновения, признаки, способы обнаружения. Методы оценки качества. 

Особенности упаковки и маркировки товаров. 

• Пищевые жиры. 

Пищевая ценность и химический состав жиров.  

Классификация пищевых жиров. Показатели качества пищевых жиров: органолеп-

тические, физические, физико-химические, химические и микробиологические. 

Химические изменения и порча пищевых жиров в процессе производства, реализа-

ции и хранения. Гидролиз, прогоркание, окисление, осаливание, высыхание, штафф: сущ-

ность процесса, механизм протекания, факторы ускоряющие эти процессы, меры их пре-

дупреждения. Антиокислители и синергисты: механизм действия. 

Схема производства растительных масел: подготовительные и основные процессы 

производства. Прессование и экстракция. Особенности получения отдельных видов расти-

тельных масел. Рафинация масел: физические, физико-химические, химические методы. 

Сравнительная характеристика масел в зависимости от вида рафинации. Влияние способа 

рафинации на пищевую ценность и устойчивость масел при хранении. 

Классификация, химический состав, пищевая ценность. Характеристика животного 

сырья, схема производства, формирование качества животных топленых жиров в процессе 

производства. Изменение качества жиров при хранении. Меры по сохранению качества, 

увеличению сроков хранения и сокращению потерь топленых животных жиров. 



 

 

Химический состав, пищевая ценность маргаринов. Понятие об эмульсиях и эмуль-

гаторах. Сырье в маргариновом производстве, схема производства маргаринов. Низкока-

лорийные и наливные маргарины: особенности сырья и технологии производства. Между-

народная классификация маргариновой продукции. 

Кулинарные, кондитерские и хлебопекарные жиры, химический состав, классифи-

кация, пищевая ценность, назначение.  

Сырье, схема производства, расфасовка, упаковка. Характеристика основных видов. 

Пороки и дефекты.  

Жировые системы специального назначения. Особенности производства. Химиче-

ский состав. Использование в пищевой промышленности. 

Классификация майонезов отечественного и импортного производства, химический 

состав и пищевая ценность. Сырье, схема производства. Стойкость майонезной эмульсии и 

факторы, влияющие на нее. Пороки майонезов. 

Показатели, определяемые при экспертизе и идентификации растительных масел и 

масложировых продуктов. 

Идентификация сырьевой принадлежности, способа рафинации по органолептиче-

ским и физико-химическим показателям. Определение фальсификации растительных ма-

сел и масложировых продуктов. 

 

Товароведение комбинированных товаров и функциональных продуктов (ПК-

1, ПК-4) 

Их физиологическое воздействие на организм человека. Виды, полезные свойства, 

влияние на организм человека 

Классификация; ингредиенты, применяемые для обогащения; особенности произ-

водства и обогащения функциональными ингредиентами; показатели качества. 

Классификация; ингредиенты, применяемые для обогащения; особенности произ-

водства и обогащения функциональными ингредиентами; показатели качества. 

Классификация; ингредиенты, применяемые для обогащения; особенности произ-

водства и обогащения функциональными ингредиентами; показатели качества. 

Классификация; ингредиенты, применяемые для обогащения; особенности произ-

водства и обогащения функциональными ингредиентами; показатели качества. 

 

Товароведение и экспертиза пищевых и биологически активных добавок (ПК-

1

,

 

П

К

 

Классификация добавок. Понятие пищевых добавок (ПД). Прямые ПД и вспомога-

тельные материалы. Цели введения ПД в сырье, полуфабрикаты и готовую пищевую про-

дукцию. Причины широкого использования ПД.  

Российские и международные организации, ответственные за разработку, создание, 

апробацию, внедрение ПД и снятие их с производства. FАО/ВОЗ и Codex Alimentarius: их 

статус и основные функции.  

Единая цифровая кодификации пищевых добавок. Е-номенклатура. Основные клас-

сы ПД по европейской кодификации. Основные законодательные акты и нормативно-

технические документы, регулирующие применение ПД.  

Экономические и экологические аспекты применения пищевых добавок. Проблемы 

применения пищевых добавок (возможные острые или хронические отравления, аллерги-

ческие реакции, поражения ЦНС и вегетативной нервной системы, мутагенность и канце-

рогенность ПД).  

Меры токсичности веществ. Понятие токсичности и ее основные характеристики. 

Основные (базисные) критерии безопасности пищевых добавок (ПДК, ДСД, ДСП). Общие 

представления о коэффициенте безопасности, о суточном потреблении и условно-

допустимом еженедельном потреблении. Порядок и этапы санитарно-эпидемиологической 

экспертизы новых пищевых добавок. Перечень исследований при токсико-гигиенической 



 

 

оценке пищевых добавок. Алгоритмы оценки безопасности пищевой добавки. Сертифика-

ция пищевых добавок.  

Общая классификация красителей (натуральные и синтетические). Достоинства и 

недостатки. Показатели токсичности и обеспечение безопасности применения. Основные 

представители. Краткая характеристика, функциональные свойства, возможные побочные 

эффекты для здоровья человека. Цветокорректирующие материалы. Определение. Основ-

ные сходства и отличия от пищевых красителей. Назначение. Общая классификация и 

представители. Необходимость применения в пищевом производстве. Токсикология нитра-

тов, нитритов, эритразина, как фиксаторов миоглобина.  

Фиксаторы окраски растительных пищевых продуктов (моно-ортофосфат натрия, 

смесь карбоната магния с фосфатом натрия, аскорбиновая кислота, диоксид серы, соли 

сернистой кислоты). Отбеливатели муки (бромат калия, тиосульфит натрия, цистеин). 

Требования к безопасности при применении.  

Вкусовые вещества и усилители (оживители) вкуса. Основные сходства и отличия. 

Актуальность и проблемы применения. Токсикология и профилактика отравлений.  

Соленые вещества. Классификация соли по происхождению, способам добычи и 

обработки.  

Общие сведения о подсластителях. Натуральные и синтетические подсластители. 

Токсикология синтетических (интенсивных) подсластителей.  

Перечень синтетических подсластителей, запрещенных к применению в РФ.  

Основные подсластители широкого применения. Сахарозаменители. Характеристи-

ка и основные свойства. Смеси подсластителей. Варианты сочетания. Необходимость и 

значимость расширения ассортимента смесей подсластителей.  

Пищевые кислоты. Назначение. Общая классификация. Перечень пищевых кислот, 

получаемых путем химического и биотехнологического синтеза и требования безопасно-

сти, предъявляемые этим ПД. Основные регуляторы рН-среды. Сходство и различия в 

сравнении с пищевыми кислотами.  

Ароматизаторы. Определение. Классификация по происхождению. Ограничения в 

применении синтетических ароматизаторов. Требования, предъявляемые экстрактам и 

эфирным маслам с целью обеспечения безопасности пищевой продукции. Основные 

эфирные масла, применяемые в РФ.  

Консерванты. Назначение и основные свойства. Основные представители, разре-

шенные в РФ. 

Антисептики и коптильные препараты. Понятие определения антисептиков. Назна-

чение и основные свойства. Классификация антисептиков. Побочные (нежелательные) 

эффекты при их применении. Неорганические и органические ПД: особенности антисеп-

тического действия. Основные представители, разрешенные в РФ. 

Общие сведения о копчении: определение и назначение. Коптильные препараты: 

основные технологические свойства. Проблема безопасности и пути их решения. Ассор-

тимент копченых пищевых продуктов и критерии безопасности.  

Определение и отличие от антисептиков. Функциональное назначение.  

Обеспечение безопасности при использовании. Общая классификация и основные 

представители антибиотиков, широко применяемых в мире.  

Основные понятия: определение, назначение, свойства, химизм предотвращения 

окислительной порчи жиров животного и растительного происхождения. Классификация 

антиокислителей по происхождению. Достоинства и недостатки естественных и синтети-

ческих ПД. Обеспечение безопасности при применении. Основные представители, имею-

щие широкое распространение. Синергисты и синергизм. Общая классификация и взаимо-

связь с комплексообразованием.  

Определения и характеристика функциональных классов загустителей и гелеобра-

зователей. Основные и дополнительные (по назначению) свойства и функции.  



 

 

Натуральные загустители, полусинтетические и синтетические: желатин, пектины, 

агароиды, альгинаты, производные целлюлозы и крахмала, галактоманнаны, полисахари-

ды морских растений.  

Гелеобразователи белковой природы. Пути и способы эффективного применения 

загустителей и гелеобразователей в пищевых технологиях.  

Характеристика функционального класса эмульгаторов. Особенности химической 

природы.  

Классификация эмульгаторов. Формирование технологических функций эмульгато-

ров в зависимости от классификационных признаков.  

Поверхностно-активные вещества (ПАВ) – как многокомпонентные смеси широко-

го назначения.  

Основные группы ПАВ (моно- и диглицериды жирных кислот, фосфолипиды и 

эфиры жирных кислот) и функции (солюбилизация, комплексообразование с крахмалом, 

взаимодействие с белками, изменение вязкости и т.д.).  

Лецитины, производные ацилглицеринов; производные дикарбоновых кислот, эфи-

ры моно- и дисахаридов, сорбита и ксилита.  

Эмульгирующие соли. Получение и применение. Современные товарные формы.  

Понятие ферментов. Общая классификация. Определение ферментных препаратов 

(ФП). ФП животного и растительного происхождения. Требования безопасности к ФП, по-

лучаемых из непатогенных и малоизвестных микроорганизмов. 

ФП, получаемые из генетически модифицированных микроорганизмов. Назначе-

ние, свойства, требования безопасности и условия ее обеспечения. Проверка ФП на иден-

тичность и чистоту: порядок разработки спецификаций. 

Ферментные препараты, используемые в различных отраслях пищевой промыш-

ленности РФ. Растительный белок. Сырье, методы и способы выделения. Назначение. Ос-

новные формы. Критерии качества и безопасности готовой пищевой продукции. Правовые 

аспекты применения ФП при производстве пищевых продуктов. 

Перечень классов, входящих в группу пищевых добавок. Разнообразие свойств и 

технологических функций. Область применения.  

Пищевые растворители и пропелленты. Отрасли пищевой промышленности, широ-

ко применяющие эти технологические добавки.  

Растворители и пропелленты, используемые при экстракции растительных масел, 

пряностей, ароматических эссенций. Гигиеническая и токсикологическая оценка. Условия 

обеспечения требований безопасности.  

Вещества для улучшения качества муки. Общая классификация пищевых добавок, 

применяемых в качестве технологических в хлебопечении (в т. ч. улучшители окислитель-

ного и восстановительного действия).  

Наполнители. Основные технологические функции и назначение. Источники 

наполнителей. Важность применения их в производстве хлебобулочных, кондитерских из-

делий и продукции лечебно-профилактического назначения. Основные наполнители, при-

меняемые в РФ.  

Разрыхлители. Назначение и функциональные свойства. Хлебопекарные дрожжи и 

перечень химических разрыхлителей, применяемых в РФ. Полирующие и глазирующие 

вещества. Общая классификация по происхождению. Области применения. Токсикологи-

ческие аспекты и условия обеспечения безопасности готовой продукции.  

Необходимость применения БАД. Значение БАД в коррекции питания и здоровья. 

Характеристика основных компонентов БАД.  

Общая классификация, БАД по назначению, эффективности, безопасности. 

Нутрицевтики и их функциональная роль в профилактике хронических заболева-

ний.  

Парафармацевтики: характеристика, основные свойства, функциональная роль в 

механизме регуляторных систем человека.  



 

 

Пробиотики, пребиотики. Общие сведения и понятия. Основные функции и назна-

чение. Участие в поддержании гомеостаза человеческого организма.  

Ассортимент пищевых продуктов, обогащаемых БАД.  

Факторы, влияющие на качество БАД (сбалансированность рецептуры, состав и 

параметры исходного сырья и упаковки, технологическое оборудование, квалификация 

персонала, условия хранения, транспортирования, реализация). Сертификация БАД.  

БАД: порядок осуществления, службы, основные законодательные акты и норма-

тивно-технические документы. НАССР как система управления безопасностью БАД: ос-

новные цели, задачи. Принципы использования системы. Применение системы НАССР за 

рубежом и в РФ.  

 

Товароведение упаковочных материалов и тары для потребительских товаров 

(ПК-1, ПК-5) 

Определение упаковки. Упаковка и тара. Индивидуальная и групповая упаковка. 

Производственная и торговая упаковка. Элементы упаковки: тара, упаковочные материа-

лы, перевязочные материалы. 

Основное назначение упаковки. Основные функции упаковки: защита продукции от 

воздействия факторов окружающей среды, инертность упаковки по отношению к упако-

вываемой продукции. 

Основные требования, предъявляемые к упаковке: эргономические (антропометри-

ческие, физиологические, психологические, гигиенические). Надежность упаковки. Эсте-

тические свойства упаковки. Безопасность упаковки: для потребителя; для окружающей 

среды.  

Цели и задачи классификации тары и упаковки. Классификация тары по месту упа-

ковывания, выполняемым функциям, применяемым материалам, устойчивости к внешним 

механическим воздействиям, принадлежности, кратности использования, форме, габари-

там, способам укупорки. 

Факторы, формирующие качество полимерной тары. Характеристика полимерных 

материалов для изготовления упаковки. 

Общие свойства полимеров, используемых в производстве тары и упаковки. Харак-

теристика способов производства полимерной тары и упаковки: литье под давлением, экс-

трузия с раздуванием, выдувание из преформ, термоформавание: вакуумное, пневматиче-

ское, горячее штампование). Дефекты выработки и формования. 

Классификация ассортимента полимерной тары и упаковки по различным призна-

кам (назначению, виду, размеру, способу производства, кратности использования, механи-

ческим свойствам и др.). Основные виды полимерной тары и упаковки (пакеты, мешки, 

тубы, флаконы, баночки и др.) 

Полимерные материалы, применяемые для производства тары и упаковки (поли-

этилен низкой плотности, полиэтилен высокой плотности, линейный полиэтилен низкой 

плотности, полипропилен, поливинилхлорид, полистирол общего назначения, полистирол 

ударопрочный, полиэтилентерефталат). 

Характеристика полимерных материалов по различным признакам: способы произ-

водства полимерных материалов, свойства упаковки из соответствующего материала, виды 

упаковки и ее назначение. 

Маркировка тары и упаковки из полимерных материалов. 

Характеристика основных методов, используемых при контроле качества полимер-

ной тары и упаковки. 

Общие свойства бумаги и картона, используемых в производстве тары и упаковки. 

Основы производства картонно-бумажной тары и упаковки. 

Виды материалов, применяемых при производстве картонно-бумажной тары и упа-

ковки. Плоский и гофрированный картон. Типы бумаги. 



 

 

Классификация ассортимента картонно-бумажной тары и упаковки по различным 

признакам (назначению, виду, размеру, способу производства, кратности использования, 

механическим свойствам и др.). Основные виды картонно-бумажной тары и упаковки (па-

кеты, мешки, пачки, коробки, ящики и др.). 

Качество картонно-бумажной тары, находящейся в обращении. Пригодность мно-

гооборотной картонно-бумажной тары для повторного использования. 

Характеристика основных методов, используемых при контроле качества картонно-

бумажной тары и упаковки. 

Факторы, формирующие качество стеклянной тары. Общая характеристика стекла, 

и используемого в производстве тары. Основы производства стеклянной тары. Способы 

декорирования. Дефекты выработки и декорирования. 

Классификация ассортимента стеклянной тары и упаковки по различным призна-

кам (назначению, виду, размеру, способу производства, кратности использования, механи-

ческим свойствам и др.). Основные виды стеклянной тары и упаковки (флаконы, бутылки, 

бутыли, банки, ампулы, пробирки и др.), их применение. 

Правила транспортирования товаров, упакованных в стеклянную тару. Пригодность 

многооборотной стеклянной тары для повторного использования. 

Характеристика основных методов, используемых при контроле качества стеклян-

ной тары и упаковки. 

Общие свойства древесины и древесно-плитных материалов, используемых в про-

изводстве транспортной тары. Основы производства деревянной тары. Бондарное произ-

водство. 

Классификация ассортимента деревянной тары и упаковки по различным призна-

кам (назначению, виду, размеру, способу производства, кратности использования, механи-

ческим свойствам и др.). Основные виды деревянной тары и упаковки (бочки, барабаны, 

ящики, коробки и др.), их применение. 

Возвратная деревянная тара. 

Маркировка деревянной тары. 

Характеристика основных методов, используемых при контроле качества деревян-

ной тары.  

Общие свойства металлов и сплавов, используемых в производстве тары и упаков-

ки. Сравнительные свойства алюминия и стальных сплавов. Основы производства метал-

лической тары и упаковки. Дефекты выработки. 

Классификация ассортимента металлической тары и упаковки по различным при-

знакам (назначению, виду, размеру, способу производства, кратности использования, ме-

ханическим свойствам и др.). Основные виды металлической тары и упаковки (банки, ба-

рабаны, канистры, бочки, аэрозольные баллоны и др.), их применение. 

Маркировка металлической тары. 

Характеристика основных методов, используемых при контроле качества металли-

ческой тары и упаковки.  

 

Мерчендайзинг продовольственных товаров (УК-6, ПК-3) 

Мерчендайзинг в розничной торговле и его влияние на эффективное расположение 

точек продажи. Основные виды выкладки. Правила эффективного расположения товаров 

на полочном пространстве. Определение оптимального размера выкладки. Контроль за 

выкладками.  

Внутренняя планировка магазина и правила оптимального использования про-

странства. Виды магазинов. Мерчандейзинг как инструмент эффективного использования 

торговых площадей. Факторы, формирующие планировку магазина. Коэффициент эффек-

тивности использования общей площади магазина. Виды технологической планировки 

торгового зала. Эффективное размещение и разделение товарных групп. Правило «золото-



 

 

го треугольника». Расположение основных и дополнительных точек продажи. Анализ и 

оценка правильности размещения отделов. 

Атмосфера магазина как фактор эффективной торговли. Основные принципы ис-

пользования чувственных компонентов в магазине. Факторы, влияющие на продажи в роз-

ничных торговых точках: освещение, цвет, музыка, запах. Оформление внутримагазинного 

пространства. Работа персонала. 

Эффективное представление продвигаемых товаров в розничном торговом пред-

приятии. Комплекс продвижения товаров на местах продажи Эффективная организация 

ценников на различных местах продажи. Средства оформления мест продажи товара. Роль 

внутримагазинной рекламы и инструментов стимулирования сбыта. Основные виды и 

правила размещения рекламных материалов. POS-материалы. 

 

Товарный менеджмент (ОПК-2, ОПК-4) 

Управление товарными запасами. Понятие товарных запасов и их оборачиваемость. 

Норма оборачиваемости. Факторы, влияющие на оборачиваемость товарных запасов. 

Средний товарный запас. Уровень запасов продукции. 

Контроль уровня запаса товара. Определение минимально допустимого уровня за-

паса, определение динамики изменения уровня и прогноз момента достижения минималь-

ного уровня запаса в будущем. Определение уровня страхового запаса.  

Методы оценки товарных запасов. Дефицит и излишки товара: причины и послед-

ствия. Способы реализации излишков и неликвидного товара.  

Размещение товаров в системе складов. Повышение эффективности использования 

складских помещений. Контроль сроков годности и реализации отдельных товарных еди-

ниц и партий скоропортящихся товаров. Контроль параметров внешней среды на складах, 

предназначенных для продукции с особыми условиями хранения. 

Управление закупками товара. Стратегия деловых взаимоотношений с поставщи-

ками. Управление поставщиками с целью повышения эффективности закупочной деятель-

ности; методы выбора и оценки поставщиков. Выделение списка ключевых поставщиков. 

Определение базовых условий работы торгового предприятия с предприятиями-

поставщиками. Типовые требования, предъявляемые к поставщикам. Классификация 

предприятий-поставщиков и их основная характеристика. 

Стратегия закупки товара. Принципы работы и специфика централизованной и де-

централизованной системы заказов. Осуществление закупок в режиме «точно в срок». 

Возврат товаров поставщикам. Организация службы закупок в розничном торговом пред-

приятии. Бюджет закупок. Составление бюджета при различных системах заказов. Кон-

троль выполнения бюджета и методы корректировки бюджета и плана закупок. Взаимо-

расчеты с поставщиками, закупочные цены. 

 

Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров 

(
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Понятие идентификации и оценка соответствия: функции, цели и задачи. Виды и 

методы идентификации. Структура идентификации, критерии идентификации.  

Понятие, виды, способы фальсификации и методы ее обнаружения. Объекты фаль-

сификации. Взаимосвязь видов фальсификации товара с его характеристиками. Послед-

ствия фальсификации. Предупреждение фальсификации. Средства и методы обнаружения. 

Правила и порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соот-

ветствия и других видов оценочной деятельности. Идентификация и оценка качества и без-

опасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальси-

фицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных по-

терь. Современные методы экспертизы и идентификации товаров. 

Закон «О техническом регулировании». Технические регламенты. Обязательное 

подтверждение соответствия: обязательная сертификация, декларирование о соответствии. 



 

 

Добровольное подтверждение соответствия. Знаки соответствия, знак обращения на рын-

ке. 

Идентификационная характеристика различных групп зерномучных товаров: зер-

новые культуры, крупы, мука, макаронные и хлебобулочные изделия. Виды фальсифика-

ций зерномучных товаров. Средства и методы обнаружения фальсификации зерномучных 

товаров.  

Идентификационная характеристика различных групп кондитерских изделий: 

крахмал, сахар, мед, сахарные и мучные кондитерские изделия, шоколад и какао продук-

ты. Виды фальсификаций кондитерских изделий. Средства и методы обнаружения фаль-

сификации кондитерских изделий.  

Идентификационная характеристика различных групп вкусовых товаров: чай, кофе, 

безалкогольные и алкогольные напитки, пиво. Виды фальсификаций вкусовых товаров. 

Средства и методы обнаружения фальсификации вкусовых товаров. 

Идентификационная характеристика различных групп молочных продуктов: моло-

ко, кисломолочные продукты, масло коровье, сыры. Виды фальсификаций молочных про-

дуктов. Средства и методы обнаружения фальсификации молочных продуктов. 

Идентификационная характеристика различных групп плодоовощных продуктов: 

плоды, овощи, продукты переработки плодов и овощей, соковая продукция. Виды фаль-

сификаций плодоовощных продуктов. Средства и методы обнаружения фальсификации 

плодоовощных продуктов. 

Идентификационная характеристика мяса и различных групп мясных продуктов: 

колбасные изделия, мясные консервы. Виды фальсификаций мясных продуктов. Средства 

и методы обнаружения фальсификации мясных продуктов. 

Идентификационная характеристика пищевых жиров: растительные масла, марга-

рин, майонез. Виды фальсификаций пищевых жиров. Средства и методы обнаружения 

фальсификации пищевых жиров. 

Идентификационная характеристика рыбы и различных групп рыбных продуктов. 

Виды фальсификаций рыбных продуктов. Средства и методы обнаружения фальсифика-

ции рыбных продуктов. 

 

4.3 Порядок проведения государственного экзамена 
В соответствии с регламентирующими документами устанавливаются: 

сроки проведения государственных аттестационных испытаний; 

требования к использованию средств обучения и воспитания, средств связи; 

требования, предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению государственной итого-

вой аттестации; 

форма проведения испытаний; 

процедура проведения испытаний;  

требования, предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению экзамена; 

особенности проведения государственной итоговой аттестации для обучающихся из числа 

лиц с ограниченными возможностями здоровья; 

порядок подачи и рассмотрения апелляций; 

критерии оценки результатов сдачи государственного экзамена. 

Государственный экзамен проводится согласно графика учебного процесса. Срок 

проведения государственной итоговой аттестации устанавливается университетом само-

стоятельно. 

Не позднее чем за 30 календарных дней до дня проведения первого государственно-

го аттестационного испытания университет утверждает распорядительным актом расписа-

ние государственных аттестационных испытаний, в котором указываются даты, время и 

место проведения испытаний и предэкзаменационных консультаций, и доводит расписа-

ние до сведения обучающегося, членов государственных экзаменационных комиссий и 

апелляционных комиссий, секретарей государственных экзаменационных комиссий (ГЭК). 



 

 

При формировании расписания устанавливается перерыв между государственными атте-

стационными испытаниями продолжительностью не менее 7 календарных дней. 

Обучающимся и лицам, привлекаемым к государственной итоговой аттестации, во 

время ее проведения запрещается иметь при себе и использовать средства связи. 

Условия для прохождения государственных аттестационных испытаний и подготов-

ку обучающихся к государственной итоговой аттестации обеспечивает выпускающая ка-

федра. Выпускающая кафедра разрабатывает экзаменационные материалы, программу 

государственной итоговой аттестации и методическое обеспечение работы государствен-

ной экзаменационной комиссии, формирует состав ГЭК.  

Программа государственных экзаменов, критерии оценки результатов сдачи госу-

дарственного экзамена, а также порядок подачи и рассмотрения апелляций доводятся до 

сведения обучающихся не позднее чем за шесть месяцев до начала государственной итого-

вой аттестации. 

Обучающиеся обеспечиваются программами государственных экзаменов, им со-

здаются необходимые для подготовки условия, проводятся консультации. 

Подготовка к государственному экзамену является самостоятельной работой обу-

чающегося. Для оказания помощи обучающимся в этой работе выпускающая кафедра тех-

нологии продуктов питания и товароведения организует обзорные лекции и предэкзаме-

национные консультации. Задача обзорных лекций и консультаций состоит в систематиза-

ции ранее полученных обучающимися знаний и ознакомлении с новыми научными взгля-

дами и изменениями в соответствующей области знаний. 

Форма проведения и содержание государственного экзамена формируется и рас-

сматривается выпускающей кафедрой и утверждается учебно-методической комиссией 

Института фундаментальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина. 

Государственный экзамен по направлению подготовки 38.03.07 Товароведение про-

водится в устной форме по экзаменационным билетам, утвержденным учебно-

методической комиссией Института фундаментальных и прикладных агробиотехнологий 

им. И.В. Мичурина ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ и согласованным с директором инсти-

тута. Обучающийся составляет письменные тезисы ответов на специально подготовлен-

ных для этого бланках. Экзаменационные билеты разрабатываются на основании про-

граммы государственного экзамена по данному направлению подготовки в полном соот-

ветствии с требованиями ФГОС ВО.  

Каждый экзаменационный билет содержит два теоритических вопроса и компе-

тентно-ориентированное задание.  Вопросы и задание формируются с учетом задач про-

фессиональной деятельности федерального государственного образовательного стандарта 

по данному направлению подготовки, в соответствии с утвержденными рабочими про-

граммами дисциплин (модулей), включенными в состав государственного экзамена. 

При подготовке ответа на вопрос экзаменационного билета выпускники могут 

пользоваться данной программой государственного экзамена. 

Проведение государственного экзамена обеспечивается работой государственной 

экзаменационной комиссии и апелляционной комиссии. 

Государственный экзамен проводится государственной экзаменационной комисси-

ей, состоящей из председателя, секретаря и членов комиссии. Состав комиссии утвержда-

ется университетом не позднее, чем за 1 месяц до даты начала государственной итоговой 

аттестации.  

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается из числа 

лиц, не работающих в данном университете, имеющих ученую степень доктора наук и 

(или) ученое звание профессора либо являющихся ведущими специалистами - представи-

телями работодателей или их объединений в соответствующей области профессиональной 

деятельности. 

В состав государственной экзаменационной комиссии включаются не менее 5 че-

ловек, из которых не менее 50 процентов являются ведущими специалистами - представи-



 

 

телями работодателей или их объединений в соответствующей области профессиональной 

деятельности, остальные - лицами, относящимися к профессорско-преподавательскому 

составу университета, научными работниками, имеющими ученое звание и (или) ученую 

степень. 

Секретарь государственной экзаменационной комиссии не является ее членом. 

Секретарь ведет протоколы ее заседаний, представляет необходимые материалы в апелля-

ционную комиссию. 

Основной формой деятельности комиссий являются заседания. Заседания комиссий 

правомочны, если в них участвуют не менее двух третей от числа членов комиссий. Засе-

дания комиссий проводятся председателями комиссий.  

После окончания ответа на вопросы билета члены государственной экзаменацион-

ной комиссии могут задать обучающемуся вопросы в порядке уточнения отдельных мо-

ментов по вопросам, содержащимся в билете. По решению председателя комиссии уточ-

няющие вопросы могут задаваться и сразу после ответа обучающегося по каждому вопро-

су билета. Если обучающийся затрудняется ответить на уточняющие по билету вопросы, 

члены комиссии могут задавать дополнительные вопросы в рамках программы государ-

ственного экзамена. Ответы оцениваются каждым членом комиссии.  

Решения комиссий принимаются простым большинством голосов состава комис-

сий, участвующих в заседании. При равном числе голосов председатель обладает правом 

решающего голоса. Результат государственного экзамена вносится в зачетную книжку 

обучающегося и заверяется подписями всех членов экзаменационной комиссии, присут-

ствующих на заседании. 

Решения, принятые комиссией, оформляются протоколами. В протоколе заседания 

комиссии отражаются перечень заданных обучающемуся вопросов и характеристика отве-

тов на них, мнения членов комиссии о выявленном в ходе государственного аттестацион-

ного испытания уровне подготовленности обучающегося к решению профессиональных 

задач, а также о выявленных недостатках в теоретической и практической подготовке 

обучающегося. Протоколы заседаний комиссии подписываются председателем и секрета-

рем экзаменационной комиссии. 

 

4.4 Критерии оценки результатов сдачи государственного экзамена  

и шкала оценочных средств 
Знания обучающихся, показанные ими на государственном экзамене, оцениваются 

по следующим критериям: 

- знание основных понятий и категорий по всем разделам программы государствен-

ного экзамена, их взаимосвязей; нормативно-правовой базы; 

- умение привести пример из учебного материала или из практической деятельно-

сти при ответе на вопрос, увязать теорию с практикой; 

- освещение проблемных, альтернативных и перспективных направлений изучения 

в соответствующей области; наличие выраженной собственной позиции по данному во-

просу; 

- владение современными техническими и инструментальными средствами, ин-

формационными технологиями сбора, передачи и обработки учетной информации; 

- полнота, четкость и логичность построения ответа на вопрос, использование спе-

циальной научной терминологии; 

- владение монологической речью; умение аргументировать свою точку зрения при 

ответе на вопрос, поддерживать и активизировать беседу и иные коммуникативные навы-

ки; 

- самостоятельность выполнения задания. 

Сумма баллов за выполнение всех заданий экзаменационного билета составляет 

100 баллов, из которой 60% контролирует теоретический материал и 40% – решение ком-

петентностно-ориентированного задания. 



 

 

Оценка «Отлично» выставляется обучающемуся за государственный экзамен, если он 

глубоко и прочно усвоил программный материал, исчерпывающе, последовательно, четко и 

логически стройно его излагает, когда ответ имеет грамотно изложенную теоретическую ос-

нову, глубокий анализ и критический разбор литературных данных по теме, логичное, по-

следовательное изложение материала с соответствующими выводами и обоснованными 

предложениями. При ответе обучающийся умеет увязывать теорию с практикой, аргумен-

тировано показывает знания по товароведению. Во время ответа выпускник использует 

примеры и легко отвечает на поставленные вопросы. 

Оценка «Хорошо» выставляется обучающемуся за государственный экзамен, если 

он твердо знает программный материал, грамотно и по существу излагает его, не допуская 

существенных неточностей в ответе на вопрос, когда ответ имеет грамотно изложенную 

теоретическую основу, представлены достаточно подробный анализ и критический разбор 

литературных данных по теме, последовательное изложение материала с соответствую-

щими выводами, однако обучающийся отличается не вполне обоснованными знаниями по 

товароведению. Во время ответа выпускник правильно применяет теоретические положе-

ния при решении практических вопросов и задач, без особых затруднений отвечает на по-

ставленные вопросы.  

Оценка «Удовлетворительно» выставляется обучающемуся за государственный эк-

замен, если он показывает знания только основного материала, но не усвоил его деталей, 

допускает неточности, неправильные формулировки, нарушения логической последова-

тельности в изложении программного материала, когда ответ имеет теоретическую основу, 

базируется на практическом материале, но обучающийся имеет поверхностные знания по 

товароведению. При ответе выпускник испытывает затруднения и проявляет неуверен-

ность, показывает слабое знание вопросов темы, не дает полного аргументированного от-

вета на заданные вопросы. 

Оценка «Неудовлетворительно» выставляется обучающемуся за государственный 

экзамен, если он не знает значительной части программного материала, когда в ответе вы-

пускник не имеет знаний по товароведению. При ответе выпускник затрудняется ответить 

на поставленные вопросы по теме, не владеет теорией вопроса, не дает аргументирован-

ного ответа на заданные вопросы. 

Итоги государственного экзамена ежегодно обсуждаются на заседаниях выпускаю-

щей кафедры, ученых советах Института фундаментальных и прикладных агробиотехно-

логий им. И.В. Мичурина. С учетом мнений предлагаются меры по совершенствованию 

организационной и методической работы, связанной с подготовкой к государственному 

экзамену. 

 

Шкала оценочных средств 
 

Уровни освоения 

компетенций 
Критерии оценивания 

Оценочные средства 

(кол-во баллов) 

Продвинутый 

(75-100 баллов) 

«отлично» 

Знает: учебный материал из разных разделов государ-

ственного экзамена с раскрытием сущности и области 

применения методов основных дисциплин (модулей) 

профиля подготовки; методы сбора, анализа и обра-

ботки данных, необходимых для решения профессио-

нальных задач, отечественные и зарубежные источ-

ники информации, законодательные и нормативные 

правовые акты в сфере товароведения. 

Умеет: ясно, логично и грамотно излагать изученный 

материал, производить собственные размышления, 

делать умозаключения и выводы с добавлением ком-

ментариев, пояснений в основных областях профиля 

подготовки; 

Вопросы к  

государственному  

экзамену (45-60); 

Компетентностно-

ориентированное 

з

а

д

а

н

и

е

 



 

 

Владеет: грамотное владение методами и средствами 

основных дисциплин профиля подготовки в области 

товароведения  

На этом уровне обучающийся способен творчески 

применять полученные знания путем самостоятель-

ного конструирования способа деятельности, поиска 

новой информации.  

Базовый 

(50-74 балла) 

«хорошо» 

Знает: основные концептуальных и методологические 

положений товароведения, методы и средства основ-

ных дисциплин профиля подготовки; 

Умеет: идентифицировать товары и определять ос-

новные показатели качества и показатели безопасно-

сти товаров; 

Владеет: методами и средствами экспертизы качества 

товаров  

На этом уровне обучающимся используется комбини-

рование известных алгоритмов и приемов деятельно-

сти, эвристическое мышление. 

Вопросы к  

государственному  

экзамену (30-44); 

Компетентностно-

ориентированное 

з

а

д

а

н

и

е

 

Пороговый 

-49 баллов) 

«удовлетворитель-

но» 

Знает: факторы, влияющие на качество продукции; 

основные требования к качеству и безопасности сы-

рья, полуфабрикатов и готовой продукции;  

Умеет: идентифицировать товары и определять ос-

новные показатели качества и показатели безопасно-

сти товаров  

Владеет: навыками самостоятельного решения про-

изводственных задач в области товароведения, экс-

пертизы и безопасности сельскохозяйственного сырья 

и продовольственных товаров; методами исследова-

ния свойств сырья и контроля качества продукции 

На этом уровне обучающийся способен по памяти 

воспроизводить ранее усвоенную информацию и 

применять усвоенные алгоритмы деятельности для 

решения типовых (стандартных) задач. 

Вопросы к  

государственному  

экзамену (21-29); 

Компетентностно-

ориентированное 

з

а

д

а

н

и

е

 

Низкий  

(допороговый) 

(компетенция 

не сформирована) 

(менее 35 баллов) 

«неудовлетвори-

тельно» 

Незнание концептуальных и методологических основ 

товароведения; приблизительное представление о 

предмете и методах основных дисциплин профиля 

подготовки; отрывочное, без логической последова-

тельности изложение материала;  

Неумение идентифицировать товары и определять 

основные показатели качества и показатели безопас-

ности товаров; 

Не владение методами и средствами экспертизы каче-

ства товаров. 

На этом уровне обучающийся не способен самостоя-

тельно, без помощи извне, воспроизводить и приме-

нять полученную информацию. 

Вопросы к  

государственному  

экзамену (0-20); 

Компетентностно-

ориентированное 

з

а

д

а

н

и

е

 

 

4.5 Рекомендации обучающимся по подготовке  

к государственному экзамену 
Основные формы и методы организации подготовки к экзамену 

К экзамену и подготовке к нему нужно относиться как к важной части обучения, 

как к возможности саморазвития, а не как к препятствию, которое нужно преодолеть. 

Если есть возможность, то лучше готовиться группой в 3-4 человека. Можно рас-

пределить вопросы, которые каждый индивидуально подготовит, чтобы позже заниматься 



 

 

взаимообучением. Можно также зачитывать ответы вслух, а затем – поочередно их прого-

варивать.  

Учить материал эффективнее не по вопросам, а по смысловым разделам. Необхо-

димо обратить внимание на связь различных вопросов – какие знания можно применять к 

ответам на разные вопросы в рамках содержания государственного экзамена.  

Полезно делать мини-ответы, схематичные изображения и краткие записи ответов 

для осмысления и систематизации содержания вопросов.  

После двухчасовых занятий целесообразно делать небольшие (около 10 мин.) пере-

рывы. В этом случае материал осваивается эффективнее, чем при беспрерывной подготов-

ке.  

Учить лучше не за один раз, а последовательно возвращаться к каждому вопросу до 

трех раз (ознакомление – подробное изучение – повторение) – так более эффективно усва-

ивается информация.  

 

Этапы работы с конспектом и учебной литературой 

Подготовить необходимую нормативную, информационно-справочную (словари, 

справочники) и рекомендованную учебно-методическую литературу (учебники, учебные 

пособия) для получения исчерпывающих сведений по каждому экзаменационному вопро-

су.  

Уточнить наличие содержания и объем материала в лекциях и учебной литературе 

для раскрытия вопроса (беглый просмотр записей лекций или учебных пособий). Подго-

товка к раскрытию проблемы по разным источникам – залог глубокой и основательной 

подготовки.  

Дополнить конспекты недостающей информацией по отдельным аспектам, без ко-

торых невозможен полный ответ, сделать цветовые, шрифтовые выделения, а также схемы, 

графики, таблицы – это помогает лучше запомнить материал.  

Распределить весь материал на части с учетом их сложности, составить график 

подготовки к экзамену, предусматривающий переключение с труда на отдых.  

Подготовить рабочее место для занятий: порядок, чистота, удобство, наличие кан-

целярских принадлежностей в хорошем состоянии и в нужном количестве.  

Перенести по возможности все дела и встречи, отвлекающие от подготовки на по-

сле экзаменационный период, привлечь и организовать помощников.  

Внимательно прочесть материал конспекта, учебника или другого источника ин-

формации, дав себе психологическую установку на понимание, уточнять отдельные поло-

жения, структурировать информацию, дополнять рабочие записи, сопоставляя теоретиче-

ские положения с реальными психологическими явлениями.  

Повторно прочесть содержание вопроса с установкой на понимание, пропуская или 

бегло просматривая те части материала, которые были усвоены на предыдущем этапе. 

Прочесть еще раз материал с установкой на запоминание.  

Запоминать следует не текст, а его смысл и его логику. В первую очередь необходи-

мо запомнить термины, основные определения – дефиниции, понятия, законы, принципы, 

аксиомы, свойства изучаемых процессов и явлений, основные влияющие факторы, их вза-

имосвязи (в смысловом или символическом виде).  

Многократное повторение материала с постепенным «сжиманием» его в объеме 

способствует хорошему усвоению и запоминанию.  

В последний день подготовки к экзамену воспроизвести краткие ответы на все во-

просы, а на тех, которые вызывают сомнения, остановиться более подробно.  

Накануне дня экзамена обеспечить нормальный режим сна. Утром – бегло про-

смотреть все вопросы, мысленно кратко ответить на них и уверенно идти на экзамен.  

 

Памятка по сдаче экзамена 



 

 

Внимательно прочтите содержание вопроса, остановитесь на ключевых словах. По-

старайтесь вспомнить суть информации, раскрывающей вопрос, стараясь зрительно пред-

ставить все элементы системы, о которой идет речь, их функции, связи между ними, нор-

мы функционирования и основные свойства системы.  

Выберите из данных рекомендаций дидактические единицы, как опоры для постро-

ения ответа на экзаменационные вопросы. Сделайте краткие записи, структурируйте ин-

формацию и мысленно проговорите ответ. Составьте письменный план ответа, наметив 

ключевые моменты и их взаимосвязь. Наполните план конкретными фактами.  

Если не все удается вспомнить, можно использовать следующий прием: страница 

делится на две части: один столбец – «Знаю», второй – «Не знаю». Запишите в левой части 

страницы любые сведения (имеющие отношение к вопросу), которые удалось вспомнить. 

По мере вспоминания – переносите содержание в правый столбик. После 10-15 минут та-

кой работы – все перепишите на чистовик, выстраивая ответ в логической последователь-

ности и мысленно проектируя свой ответ.  

Обратите внимание на то, что скажете в начале ответа. Лучше начинать изложение 

с того, в чем есть глубокая уверенность. Этим можно произвести благоприятное впечатле-

ние на экзаменаторов.  

Продумайте заключительные фразы ответа. Хорошо, если удастся подытожить то, 

что уже было сказано.   

Помните, что лучше сказать не все, но четко и логично, чем много и бессистемно.  

Если экзаменационный билет оказался настолько сложным, что не удается вспом-

нить и воспроизвести даже необходимые сведения ни по одному вопросу, можно попы-

таться взять другой билет, однако общая оценка за ответ будет снижена на один балл.  

Рекомендации к ответу на экзаменационный билет:  

1. Отвечайте по существу вопроса, а не подменяйте его ответом на другой вопрос. В 

противном случае экзаменаторы заметят, что речь идет не о том, о чем спрашивается и 

сделают вывод о плохом знании курса или не понимании сути вопроса.  

2. Не молчите. Лучше несколько раз повторить одну и ту же мысль в разных вари-

антах, конкретизируя ее практическими примерами, чем безмолвствовать. Длинные паузы, 

молчание вместо ответа – воспринимаются экзаменаторами как свидетельство плохой под-

готовки и отсутствия необходимых знаний.  

Проявляйте уважение к экзаменационной комиссии. Выражайте благодарность за 

заданные вопросы. Если вопрос не понятен, переспросите или уточните его. Внимательно, 

не перебивая, выслушивайте реплики преподавателя. Демонстрируйте знание правил ве-

дения деловой беседы, умение выслушивать собеседника и вести диалог, что также явля-

ется свидетельством качества вашей профессиональной психологической подготовки. 

 

ТРЕБОВАНИЯ К ВЫПУСКНЫМ КВАЛИФИКАЦИОННЫМ  

РАБОТАМ И ПОРЯДКУ ИХ ВЫПОЛНЕНИЯ 
 

5.1 Цель, задачи и общие требования к выпускной  

квалификационной работе 
Требования к выпускной квалификационной работе (ВКР) и порядок ее выполне-

ния, рецензирования и защиты определены Положением о выпускных квалификационных 

работах в ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ.  

Выпускная квалификационная работа имеет своей целью систематизацию, обобще-

ние и закрепление теоретических знаний, практических умений, общекультурных, обще-

профессиональных и профессиональных компетенций выпускника. В выпускной квали-

фикационной работе должны быть продемонстрированы: высокий уровень профессио-

нальных (теоретических и прикладных) знаний по направлению и способность их приме-

нения для решения научных и практических задач; методическую подготовленность, вла-



 

 

дение навыками и умениями профессиональной деятельности; профессиональную готов-

ность к самостоятельной практической деятельности. 

Цель ВКР – оценка готовности выпускника к самостоятельной работе на предприя-

тиях питания, в научно-исследовательских организациях, производственных, государ-

ственных структурах и других сферах деятельности в соответствии с направлением и 

профилем подготовки. 

ВКР выполняется на базе теоретических знаний и практических навыков, получен-

ных выпускником в течение всего срока обучения. При этом она должна быть преимуще-

ственно ориентирована на знания, умения и навыки, полученные в процессе изучения 

дисциплин (модулей) и прохождения практик.  

Выпускная квалификационная работа должна представлять собой законченную 

разработку на заданную тему, свидетельствующую об умении выпускника работать с ли-

тературой, обобщать и анализировать фактический материал, используя теоретические 

знания и практические навыки, полученные при освоении основной профессиональной 

образовательной программы, содержащую элементы научного исследования. 

Основными задачами выпускной квалификационной работы являются: 

обоснование актуальности и значимости темы работы; 

- умение пользоваться современной методикой решения практических задач или 

вопросов, поставленных в выпускной квалификационной работе; 

обоснование практической значимости и направленности рекомендации и предложений, 

разработанных обучающимся; 

обобщение полученных в результате проведенных исследований материалов и формули-

рование выводов; 

выявление умения самостоятельно работать с научной литературой, правильно цитировать 

и делать ссылки на источники; 

умение грамотно, четко и логически обоснованно излагать свои мысли и результаты ис-

следования, обобщать расчеты, строить графики и диаграммы результатам полученных 

показателей, используя возможности компьютерной обработки информации. 
Практическое решение перечисленных выше цели и соответствующих ей задач 

обусловливает выполнение обучающимся следующих требований к выпускной квалифи-

кационной работе: 

наличие новизны и актуальности, соответствие современному состоянию и перспективам 

развития в области товароведения и экспертизы; 

практическая значимость проведенного исследования; 

положения выпускной квалификационной работы должны основываться на фактическом 

материале, собранном обучающимся в период производственной практики по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности и производственной 

преддипломной практики; 

все выводы должны формулироваться по результатам проведенного анализа, быть обосно-

ванными, опираться на законодательно-нормативную базу. 

Выполнение выпускной квалификационной работы включает ряд последовательно 

осуществляемых основных этапов: 

прикрепление к научному руководителю выпускной квалификационной работы; 

выбор и утверждение темы ВКР; 

-подбор литературы по теме исследования; 

выдача задания на выпускную квалификационную работу; 

практическая реализация цели и задач выпускной квалификационной работы; 

оформление ВКР; 

подготовка выпускной квалификационной работы к защите; 

защита выпускной квалификационной работы. 

Общими требованиями к ВКР являются: 

- четкость построения работы, структурированность текста; 



 

 

- логическая последовательность изложения материала; 

- краткость и точность формулировок, исключающих возможность субъективного и 

неоднозначного толкования; 

- аргументированность суждений и умозаключений; 

- конкретность изложения результатов работы; 

доказательность выводов и обоснованность рекомендаций. 

 

  



 

 

5.2 Тематика выпускных квалификационных работ 
Выпускная квалификационная работа выполняется на тему, которая соответствует 

области, объектам и профилю профессиональной деятельности по направлению подготов-

ки 38.03.07 Товароведение, направленность (профиль) Товароведение и экспертиза в сфере 

производства и обращения сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров. 

Тематика выпускных квалификационных работ должна быть актуальной, соответ-

ствовать состоянию и перспективам развития в области товароведения и экспертизы в 

сфере производства и обращения сельскохозяйственного сырья и продовольственных то-

варов. Выпускные квалификационные работы могут выполняться по заявкам профильных 

организаций. Изучение и разработка обучающимся избранной темы систематизирует зна-

ния, полученные им в процессе обучения, способствует развитию у него творческого и 

аналитического мышления. 

Примерный перечень тем выпускных квалификационных работ разрабатывается 

выпускающей кафедрой ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ (Приложение А). Примерная тема-

тика выпускных квалификационных работ подлежит ежегодному обновлению. 

Выбор темы выпускной квалификационной работы имеет большое значение, по-

скольку при этом определяются направление и характер исследовательской деятельности в 

период заключительного этапа обучения. Обучающийся на основе личных предпочтений и 

интересов самостоятельно выбирает тему выпускной квалификационной работы. При вы-

боре темы также следует исходить из того, по какой из них обучающийся может наиболее 

полно собрать фактическую информацию, то есть с учетом практических материалов от-

дельно взятой организации (структурного подразделения). 

Выпускник имеет право выбора темы выпускной квалификационной работы из 

числа предложенных, подав на выпускающую кафедру заявление (Приложение Б). Окон-

чательный выбор темы осуществляется после консультации с научным руководителем вы-

пускной квалификационной работы. При этом помощь научного руководителя, прежде 

всего, важна при формулировании или корректировке названия выпускной квалификаци-

онной работы, итоговый вариант которого принимается при обоюдном согласии обоих – 

обучающегося и руководителя. Тема регистрируется в протоколах заседаний выпускаю-

щей кафедры и ученого совета института, по представлению директора института и 

утверждается приказом ректора ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ. 

Выпускная квалификационная работа может быть выполнена на тему, предложен-

ную организацией-работодателем в соответствии с профилем подготовки. В этом случае 

работодатель оформляет заявку с предложением определенной темы исследования (При-

ложение В). 

Обучающийся имеет право предложить свою тему выпускной квалификационной 

работы вместе с обоснованием целесообразности ее разработки при условии соответствия 

темы направлению и профилю подготовки. Название темы должно быть кратким, четко 

сформулированным и отвечать содержанию планируемой работы. В теме также может 

быть указано название организации, на базе которой выполнялась выпускная квалифика-

ционная работа. 

Университет утверждает перечень тем ВКР, предлагаемых обучающемуся и дово-

дит до сведения обучающихся не позднее чем за шесть месяцев до даты начала ГИА.  

Изменение или корректирование (уточнение) темы допускается в исключительных 

случаях по инициативе руководителя выпускной квалификационной работы с последую-

щим ее регистрацией в протоколе заседания выпускающей кафедры и ученого совета ин-

ститута, по представлению директора института и утверждается приказом ректора ФГБОУ 

ВО Мичуринский ГАУ. 

Руководитель выпускной квалификационной работы выдает задание на выполнение 

с указаниями разделов выбранной темы с утверждением сроков их выполнения. План-

график выполнение ВКР утверждается руководителем ВКР (Приложение Г).  



 

 

В соответствии с составленным руководителем заданием обучающийся во время 

прохождения производственной практики научно-исследовательская работа и производ-

ственной преддипломной практики собирает и анализирует материал, необходимый для 

написания выпускной квалификационной работы. 

 

5.3 Руководство выпускной квалификационной работой 
Руководство ВКР, как правило, осуществляет преподаватель выпускающей кафед-

ры. Руководитель выпускной квалификационной работы обучающегося должен иметь 

ученую степень и(или) ученое звание.  

Руководители выпускных квалификационных работ из числа работников универси-

тета определяются выпускающей кафедрой и назначаются приказом ректора ФГБОУ ВО 

Мичуринский ГАУ по представлению директора Института фундаментальных и приклад-

ных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина.  

В обязанности руководителя выпускной квалификационной работы входит:  

- составление и выдача задания на ВКР и календарного плана подготовки выпуск-

ной квалификационной работы; 

- рекомендации по подбору и использованию источников литературы по теме ис-

следований ВКР; 

- оказание помощи в разработке структуры (плана) выпускной квалификационной 

работы; 

- консультирование обучающегося по вопросам выполнения ВКР; 

- анализ текста выпускной квалификационной работы и дача рекомендаций по его 

доработке (по отдельным разделам, подразделам и в целом); 

- оценка степени соответствия выпускной квалификационной работы предъявляе-

мым требованиям; 

- информирование о порядке и содержании процедуры защиты выпускной квали-

фикационной работы (в т.ч. предварительной), о требованиях к подготовке доклада;  

- консультирование (оказание помощи) в подготовке выступления и подборе 

наглядных материалов к защите (в т.ч. предварительной); 

- содействие в подготовке выпускной квалификационной работы на конкурс (при 

необходимости). 

Руководитель ВКР составляет письменный отзыв, в котором отражается: актуаль-

ность, степень достижения цели, правильность оформления выпускной квалификацион-

ной работы, включая оценку структуры, стиля языка изложения, а также использования 

табличных и графических средств представления информации, решения о корректности 

(некорректности) использования заимствований и рекомендация (не рекомендуется) вы-

пускной квалификационной работы к защите. Отзыв руководителя представляется на 

бланке установленного образца (Приложение Д). Обучающийся должен быть ознакомлен с 

отзывом руководителя выпускной квалификационной работы не позднее, чем за 5 кален-

дарных дней до дня защиты выпускной квалификационной работы. 

Ответственность за руководство и организацию выполнения выпускной квалифи-

кационной работы несет выпускающая кафедра и непосредственно руководитель выпуск-

ной квалификационной работы. 

За все сведения, изложенные в выпускной квалификационной работе, принятые 

решения и за правильность всех данных ответственность несет непосредственно обучаю-

щийся – автор выпускной квалификационной работы. 

Выпускник несет полную личную ответственность за качество своей ВКР.  

Выпускник обязан: разработать и строго соблюдать календарный график выполне-

ния работы; самостоятельно изучить относящиеся к теме основные литературные источ-

ники и составить обзор литературы; организовать и провести, в соответствии с принятой 

методикой, экспериментальную часть работы; собрать, обработать и проанализировать все 

необходимые данные; обобщить полученные результаты и сделать правильные и обосно-



 

 

ванные выводы и предложения; подготовить иллюстрационные материалы и окончательно 

оформить ВКР.  

 

5.4 Структура выпускной квалификационной работы 
Рекомендуемый общий объем выпускной квалификационной работы составляет 60-

Выпускная квалификационная работа, выполняемая обучающимися по направле-

нию подготовки 38.03.07-Товароведение, может иметь следующую примерную структуру 

согласно выбранного направления (табл.1, 2, 3). 

Структурными элементами выпускной квалификационной работы являются: 

• титульный лист; 

• план-график 

• содержание; 

• введение; 

• основная часть; 

• заключение; 

• список использованных источников; 

• приложения. 

• вспомогательные указатели 

 

Титульный лист является первой страницей ВКР и оформляется в соответствии с 

приложением 7.  

Содержание работы. В содержании последовательно излагаются названия разде-

лов и подразделов выпускной квалификационной работы, указываются страницы, с кото-

рых начинаются каждый раздел и подраздел. Названия разделов и подразделов должны 

точно повторять в тексте работы. Сокращать или давать их в другой формулировке, по-

следовательности и соподчиненности по сравнению с названиями разделов и подразделов 

нельзя.  

Введение. Во введении обосновывается выбор темы, показывается ее актуальность, 

формулируется проблема и круг вопросов, необходимых для ее решения; определяется 

цель работы с ее расчленением на взаимосвязанный комплекс задач, подлежащих реше-

нию для раскрытия темы; указывается объект исследования, а также временной период 

исследования. Необходимо также определить теоретическую и методическую основы 

ВКР. Следует указать используемые методы анализа, основные группы используемых ин-

формационных источников и т.д.  

Основная часть ВКР должна включать 4 раздела. Для обеспечения целевой 

направленности работы необходимо четко формулировать цели и задачи каждого раздела 

и подраздела (соотносимые с целями и задачами ВКР, сформулированными во введении). 

В основной части ВКР приводятся данные, отражающие сущность, методику и основные 

результаты исследования.  

Содержательно разделы, как правило, включают в себя:  

- анализ истории вопроса и его современного состояния, обзор литературы по ис-

следуемой проблеме, представление различных точек зрения и обоснование позиций ав-

тора исследования, анализ и классификацию привлекаемого материала на базе избранной 

обучающимся методики исследования;  

- описание процесса теоретических и (или) экспериментальных исследований, ме-

тодов исследований, объектов исследований; 

- обобщение и оценку результатов исследований, включающих оценку полноты 

решения поставленной задачи и предложения по дальнейшим направлениям работ, оценку 

достоверности полученных результатов и их сравнение с аналогичными результатами 

отечественных и зарубежных работ;  



 

 

В конце каждого раздела и подраздела следует обобщить материал в соответствии с 

целями и задачами исследования, сформулировать выводы и достигнутые результаты. 

 

Таблица 1 - Проблемы сохранения качества продукта при хранении, реализации, 

транспортировании и потреблении 
 

Название раздела 
Кол-во  

страниц 

Титульный лист (см. приложение 3) 1 

План-график 1 

Содержание  1 

Введение  2-3 

1. Аналитический обзор литературы 

1.1. Классификация и ассортимент продукта по ОКП и НД 

1.2.Свойства, состав и пищевая ценность продукта. 

1.3.Процессы, протекающие в продукте при хранении, приводящие к изменению ка-

чества продукта 

1.4. Хранение продукта: устройство складов, правила размещения на хранение, ре-

жимы хранения 

1.5. Транспортирование 

1.6. Реализация продукта 

1.7. Упаковка и маркировка. Современные виды. 

1.8. Дефекты хранения. 

1.9. Подтверждение соответствия. Требования к качеству продукции. 

13-18 

2. Объекты и методика исследований 

2.1. Цель и задачи исследований 

2.2. Объекты исследований 

2.3. Методы исследований 

5-10 

3. Исследовательский раздел 

3.1. Спрос и предложение продукта на современном рынке 

3.2.Организация торгово-технологического процесса на предприятии 

3.2.1. Условия хранения в современных предприятиях 

3.2.2. Транспортирование продукта на современных предприятиях  города 

3.2.3. Особенности торговли данным продуктом 

3.2.4. Соблюдение правил и санитарно-гигиенических норм при реализации в совре-

менных условиях 

3.2.5. Выкладка, демонстрация и отпуск товара 

15-25 

4. Оценка качества товаров 

4.1. Информация о продукте, ее полнота представления 

4.2.Оргонолептические показатели 

4.3.Физико-химические показатели  

10-15 

Заключение 2-3 

Список использованной литературы (30-35источников) 2-3 

Приложение 
не  

ограничено 

 

Таблица 2 - Проблемы расширения ассортимента и оценки качества продукции 
 

Название раздела 
Кол-во 

страниц 

Титульный лист (см. приложение 3) 1 

План-график 1 

Содержание  1 

Введение     2-3 

1. Аналитический обзор литературы 

1.1.Классификация продукта  
13-18 



 

 

1.2. Свойства и пищевая ценность продукта 

1.3.Ассортимент и новые виды товаров. 

1.4. Подтверждение соответствия. Требования к качеству продукции. 

1.5.Дефекты. 

1.6. Фальсификация 

2. Объекты и методика исследований 

2.1. Цель и задачи исследований 

2.2. Объекты исследований 

2.3. Методы исследований 

5-10 

3. Исследовательский раздел 

3.1.Маркетинговые исследования изучаемой продукции 

3.1.1.Предложение продукта (видовой ассортимент, производители) 

3.1.2. Спрос на продукт 

3.1.3.Показатели ассортимента исследуемого предприятия (глубина, полнота, новиз-

на, устойчивость и структура) 

3.2.Формирование ассортимента на торговом предприятии 

15-25 

4. Оценка качества товаров 

4.1. Информация о продукте, ее полнота представления 

4.2.Оргонолептические показатели 

4.3.Физико-химические показатели 

10-15 

Заключение 2-3 

Список использованной литературы (30-35 источников) 2-3 

Приложение 
не 

ограничено 

 

Таблица 3 - Формирование качества в процессе производства 
 

Название раздела 
Кол-во 

страниц 

Титульный лист (см. приложение 3) 1 

План-график 1 

Содержание  1 

Введение     2-3 

1. Аналитический обзор литературы 

1.1.Классификация и пищевая ценность продукта 

1.2. Сырье для производства продукции 

1.2.1. Основное сырье. Требования к качеству и безопасности 

1.2.2. Дополнительное сырье. Требования к качеству 

1.3.Производство продукции. Формирование качества на каждом этапе производства. 

Возможные дефекты 

1.4. Дефекты производства  

1.5.Подтверждение соответствия. Требования к качеству продукции.  

1.6. Фальсификация 

13-18 

2. Объекты и методика исследований 

2.1. Цель и задачи исследований 

2.2. Объекты исследований 

2.3. Методы исследований 

5-10 

3. Исследовательский раздел 

3.1. Спрос и предложение продукта на современном рынке 

3.2.Организация технологического процесса производства  

3.2.1.Основные поставщики 

3.2.2. Условия производства 

3.2.3.Технологические режимы, параметры. 

3.3. Особенности применяемых технологий и оборудование для производства 

3.4. Бракераж. Возможности переработки брака 

3.5. Соблюдение правил и санитарно-гигиенических норм при производстве продук-

15-25 



 

 

та на современных предприятиях. 

4. Оценка качества товаров 

4.1. Информация о продукте, ее полнота представления 

4.2.Оргонолептические показатели 

4.3.Физико-химические показатели 

10-15 

Заключение 2-3 

Список использованной литературы (30-35 источников) 2-3 

Приложение 
не 

ограничено 

 

Объем квалификационной работы (без списка литературы) должен быть в пределах 

60-65 страниц машинописного текста (через полтора интервала). 

ВКР может носить сугубо научно-исследовательский материал по товароведению и 

экспертизе потребительских товаров. Прочие разделы квалификационной работы по ре-

шению кафедры могут быть исключены. 

 

АНАЛИТИЧЕСКИЙ ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 

Аналитический обзор литературы является частью квалификационной работы, в 

которой обучающийся показывает умение самостоятельной работы с литературой для 

изучения и раскрытия поставленной темы. При составлении списка литературы необхо-

димо использовать источники, рекомендуемые руководителем, библиотечный каталог по 

специальности и библиографический справочный материал. 

В списке литературы, кроме учебников и учебных пособий по товароведению и 

экспертизе потребительских товаров необходимо включить справочники, научно-

техническую литературу, монографии, источники по технологии и хранению потреби-

тельских товаров, отраслевые и рефератные журналы, источники литературы по торгово-

технологическому оборудованию по экономике торговли и прочее. 

Период, за который рассматривается литература зависит от темы квалификацион-

ной работы и составляет от 3 до 5 лет (для периодических изданий). 

При работе с литературой выпускник должен определить свою точку зрения по 

изучаемому вопросу, систематизировать материал по соответствующим подразделам и 

параграфам, не допуская дословного его переписывания. 

При необходимости цитирования отдельных положений цитата приводится в ка-

вычках. В дипломной работе следует соблюдать единство терминологии. 

При написании текста необходимо давать ссылки на авторов. По количеству ссы-

лок судят о творческом подходе выпускника к изучаемой теме, о правильности подбора 

литературы. При ссылке в тексте на источник литературы указывают порядковый номер 

информации по списку литературы, заключенный в квадратные скобки, например [1; 7; 

21], но не более трех источников в одной скобке. 

Обзор литературы должен быть закончен обобщением проанализированного мате-

риала или несколькими выводами по изучаемым вопросам. 

 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЙ 

В данном разделе должны быть сформулированы цель и задачи исследований. 

Представлены объекты исследований, их описание. Характеризуя объекты исследования, 

необходимо их классифицировать, привести их химический состав, название предприятия-

изготовителя, дату приготовления или произрастания, пищевую ценность и прочие необ-

ходимые данные согласно требованиям ГОСТа, а при сравнении их между собой, пользо-

ваться в дальнейшем при описании их номерами. Объектом исследований является так же 

предприятие, реализующее или производимое исследуемый продукт. Необходимо описать 

методы и условия проведения исследований. В подразделе «Методы исследования» при-

водится перечень методик, с помощью которых предлагается решать поставленные задачи 

ВКР работы, их возможности и степень достоверности. При использовании стандартных 



 

 

методов их перечисляют со ссылкой на номер ГОСТа, или литературный источник, в ко-

тором они подробно описаны. 

При описании условий эксперимента указывают продолжительность опытного хра-

нения, режим хранения, виды упаковки (материалов), повторность эксперимента и все не-

обходимые условия для его выполнения. 

 

ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКИЙ РАЗДЕЛ 

В исследовательском разделе должна быть разработана (изложена) часть ВКР рабо-

ты в соответствии с темой, заданием и планом работы.  

В данном разделе необходимо изучить спрос и предложение продукта на совре-

менном рынке. Для этого целесообразно рассмотреть следующие моменты:  

- ассортимент товара данной группы по разновидностям, наименованиям, сортам, 

маркам, производителям, фирмам; 

- доля импортного и отечественного товара в общей структуре ассортимента; 

- современные виды упаковки и потребительской тары; 

- потребительские предпочтения данного товара по видам, наименованиям, сортам, 

производителям, упаковки, месту покупки 

Также в данном разделе рассматривается организация торгово-технологического 

процесса реализации либо производства исследуемого товара.  

 

ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ТОВАРОВ 

При выполнении оценки качества исследуемого товара выпускник должен овладеть 

стандартными и новейшими методами исследования потребительских товаров в соответ-

ствии с заданием руководителя. 

При необходимости исследования влияния различных факторов на образец при его 

обработке, хранении и прочее, необходимо ввести контрольный образец, не подвергав-

шейся обработке, или хранившийся в стандартных условиях. 

При исследовании продукции по каждому показателю необходимо проводить не 

менее трех параллельных измерений (анализов), данные по которым должны совпадать в 

пределах ошибки измерения, установленной действующим ГОСТом. В ВКР используются 

среднеарифметические показатели (в таблицах, рисунках и т.д.). 

В данном разделе необходимо подробно рассмотреть информацию о товаре, ее 

полноту представления и сравнение с действующими нормативными документами, сде-

лать выводы. Затем, провести органолептическую оценку качества товара используя ме-

тод балльных шкал. Должны быть исследованы основные физико-химические показатели 

качества, полученные действительные показатели качества сравнены с базовыми, сделаны 

выводы. Для оценки качества продукции отбираются 3-5 образцов.  

В результатах исследования необходимо провести факторный анализ полученных 

данных. Необходимо выявить градацию качества исследованных товаров. При выявлении 

дефекта или фальсификации, необходимо указать причины их возникновения или факто-

ры, способствующие их появлению, сделать предложения по их предупреждению.  

Экспериментальный материал, полученный обучающимся, оформляется в виде 

таблиц, рисунков (графиков, диаграмм и т. п.) и описания к ним. 

Следует обратить внимание на составление и нумерацию таблиц, рисунков, диа-

грамм, для того, чтобы материал, приведенный в них был понятен, без предварительного 

просмотра текста работы. Для этого каждой таблице, рисунку (диаграмме, фото и т.д.) 

присваивается индивидуальный номер и название. 

Нумерация должна быть сквозной, номер таблицы ставится перед названием таб-

лицы. Номер рисунка (графика, диаграммы) ставится под ним перед подрисуночной под-

писью (названием).  



 

 

Под каждой таблицей или рисунком проводится анализ полученных цифровых 

данных, подчеркивается закономерность изменений, если она обнаружена, проводятся в 

тексте наиболее важные цифровые показатели. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Заключение должно содержать: 

- краткие выводы по результатам выполненной работы; 

- оценку полноты решений поставленных задач; 

- рекомендации по использованию результатов квалификационной работы. 

 

В выводах указываются общие результаты ВКР, формулируются обобщенные 

выводы и предложения, возможные перспективы применения результатов на практике 

и дальнейшего исследования проблемы. Важно показать, как предлагаемые мероприятия 

отразятся на общих показателях деятельности организации, определить эффективность их 

внедрения. Из текста заключения должно быть ясно, что цель и задачи выпускной квали-

фикационной работы полностью выполнены. Заключение завершается оценкой перспек-

тив исследуемой проблемы в целом. Все предложения и рекомендации должны носить 

конкретный характер, обеспечивающий их практическое применение. Основой для разра-

ботки конкретных мероприятий и предложений служит проведенный анализ исследуемой 

проблемы во второй главе ВКР, а также имеющийся прогрессивный отечественный и за-

рубежный опыт. 

 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 

Список литературы должен быть оформлен в соответствии с принятыми стандар-

тами ГОСТ Р 7.0.5 - 2008. «Библиографическая ссылка. Общие требования и правила со-

ставления и ГОСТ 7.1 – 2003 Библиографическая запись. Библиографическое описание. 

Общие требования и правила составления» и содержать от 30 до 60 наименований литера-

турных источников, нормативно-правовых документов. В список литературы включаются 

только те источники, которые использовались при подготовке ВКР и на которые имеются 

ссылки в основной части выпускной квалификационной работы. Сведения об источниках 

приводятся в соответствии с действующими на момент выполнения ВКР требованиями 

ГОСТ. Он составляется в алфавитном порядке по фамилиям авторов и заглавиям книг и 

статей. 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 

При необходимости в приложениях размещается нормативная и справочная ин-

формация по теме ВКР работы, а также расчеты и таблицы, не вошедшие в основной 

текст. При этом обязательно в тексте работы следует делать ссылки на соответствующие 

приложение (например: «Приложение А»). 

 

5.5 Оформление выпускной квалификационной работы 
Выпускная квалификационная работа (ВКР) оформляется по единому стандарту. 

Текстовая часть работы представляется в виде глав, которые в свою очередь делятся на 

разделы и подразделы. Количество и наименование глав определяется заданием на вы-

пускную квалификационную работу. Количество разделов и подразделов в квалификаци-

онной работе определяется обучающимся.  

Главы (разделы) имеют порядковые номера в пределах всей ВКР и обозначаются 

арабскими цифрами без точки. Разделы основной части следует начинать с новой страни-

цы. Номер подраздела состоит из номера главы (раздела) и подраздела, разделенных точ-

кой. В конце номера подраздела точка не ставится. Разделы основной части выпускной 

квалификационной работы следует начинать с нового листа (страницы). Введение и за-

ключение не нумеруются. 



 

 

Заголовки разделов и подразделов не должны быть оторваны от текста, а также не 

должны находиться внизу страницы. Слова в заголовках не переносятся. Содержание тек-

стовой части выпускной квалификационной работы должно в краткой и четкой форме рас-

крывать сущность разрабатываемого вопроса. 

Цифровой (графический) материал (далее – материалы), как правило, оформляется 

в виде таблиц, графиков, диаграмм, иллюстраций и имеет по тексту отдельную сквозную 

нумерацию для каждого вида материала, выполненную арабскими цифрами. При этом 

обязательно делается надпись «Таблица» («График», «Диаграмма») и указывается ее по-

рядковый номер и название. 

Таблицы, графики и рисунки размещаются после первой ссылки в наиболее удоб-

ном месте, нумеруются последовательно арабскими цифрами и снабжаются заголовками, 

используя следующую форму записи, например: Таблица 2. – Сводная сырьевая ведо-

мость. 

Таблицу с большим количеством строк допускается переносить на другой лист 

(страницу). При переносе части таблицы на другой лист (страницу) слово «Таблица» и 

номер ее указывают один раз справа над первой частью таблицы, над другими частями 

пишут слово «Продолжение» и указывают номер таблицы, например: «Продолжение таб-

лицы 1». При переносе таблицы на другой лист (страницу) заголовок помещают только 

над ее первой частью. Необходимо указывать при переносе обозначение столбцов табли-

цы. В таблицах допускается применение 12 размера шрифта.  

Текст следует печатать в текстовом редакторе Microsoft Word через межстрочный 

интервал – 1,5, соблюдая следующие размеры полей: левое – 35 мм; правое – 15 мм; верх-

нее – 20 мм; нижнее 20 мм, шрифт Times New Roman, размер 14. Абзацный отступ 1,25. 

Перенос слов с одной строки на другую производится автоматически. 

Наименования всех структурных элементов ВКР (за исключением приложений) за-

писываются в виде заголовков строчными буквами по центру страницы без подчеркивания 

(шрифт 14 жирный). Точка после заголовка не ставится.  

Страницы нумеруются арабскими цифрами с соблюдением сквозной нумерации по 

всему тексту. Номер страницы проставляется в правой нижней части листа без точки. Ти-

тульный лист включается в общую нумерацию страниц. Номер страницы на титульном 

листе не проставляется (нумерация страниц – автоматическая). Приложения не включают-

ся в общую нумерацию страниц. Иллюстрации и таблицы на листе формата А3 учитыва-

ются как одна страница. 

При ссылках на структурную часть текста выполняемой ВКР указываются номера 

глав (разделов), подразделов, пунктов, подпунктов, перечислений, графического материа-

ла, формул, таблиц, приложений, а также графы и строки таблицы данной ВКР. При ссыл-

ках следует писать: «… в соответствии с главой (разделом) 2», « … в соответствии со схе-

мой 2», «(схема 2)», «в соответствии с таблицей 1», «таблица 4», «… в соответствии с 

приложением 1» и т. п. 

Цитаты воспроизводятся в тексте ВКР с соблюдением всех правил цитирования. 

Цитированная информация заключаются в кавычки, и указывается номер страницы источ-

ника, из которого приводится цитата.  

Примерная форма титульного листа на выполнение выпускной квалификационной 

работы представлены в приложении Ж. 

Сокращение слов во всех заголовках (в т.ч. таблиц и приложений) и в подписях под 

рисунками не допускается, а в тексте ВКР оно возможно лишь в тех случаях, когда уста-

новлено соответствующими стандартами или правилами русской орфографии. Например: 

и так далее – и т.д., год – г., тысячи – тыс., миллионы – млн., миллиарды – млрд. 

В ВКР следует применять термины, обозначения и определения, установленные 

ГОСТами, а при их отсутствии – общепринятые в справочной и специальной литературе. 

Нельзя использовать в тексте математические знаки [%] без цифр, например: [≤] (меньше 



 

 

или равно), [≥] (больше или равно), [≠] (неравно), а также применять знак [–] (минус) пе-

ред отрицательными значениями величин. 

Единицы измерения нужно называть в соответствии с общепринятыми правилами: 

масса, а не вес; прирост живой массы, а не привес животного. 

Допускается следующие сокращения: 

единицы массы: микрограмм – мкг, миллиграмм – мг, грамм – г, килограмм – кг, тонна – т; 

единицы длины: миллиметр – мм, сантиметр – см, дециметр – дм, метр – м, километр – 

км; 

единицы площади: квадратный сантиметр – см2, квадратный дециметр – дм2, квадратный 
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единицы времени: секунда – с, минута – мин, час – ч; 

единицы скорости: метр в секунду – м/с, километр в час – км/ч; 

единицы энергии: джоуль – Дж, килоджоуль – кДж, мегаджоуль – мДж; 

единицы освещенности: люкс – ЛК; 

единицы затрат труда: человеко-час – чел.-ч, человеко-день – чел.-д и т.д. 

Если в работе принята особая система сокращений слов, наименований, то пере-

чень принятых сокращений должен быть приведен в структурном элементе «Обозначения 

и сокращения» после структурного элемента ВКР «Содержание». 

Список литературы должен быть оформлен в соответствии с принятыми стандар-

тами ГОСТ Р 7.0.5 - 2008. «Библиографическая ссылка. Общие требования и правила со-

ставления и ГОСТ 7.1 – 2003 Библиографическая запись. Библиографическое описание. 

Общие требования и правила составления» и содержать от 30 до 60 наименований литера-

турных источников, нормативно-правовых документов. В список литературы включаются 

только те источники, которые использовались при подготовке ВКР и на которые имеются 

ссылки в основной части выпускной квалификационной работы. Сведения об источниках 

приводятся в соответствии с действующими на момент выполнения ВКР требованиями 

ГОСТ.  

В список литературы включаются статьи автора, на которые должны быть ссылки в 

тексте работы. 

Приложения необходимо располагать в порядке названия ссылок в тексте основных 

разделов работы. Приложения оформляются как продолжение работы на последующих его 

страницах или в виде отдельного пособия. 

Каждое приложение начинают с новой страницы, в правом верхнем углу печатают 

слово «приложение». Каждое приложение должно быть пронумеровано и иметь тематиче-

ский содержательный заголовок. 

На последней странице заключения обучающийся проставляет дату окончания ра-

боты и подпись, также на этой странице должна быть следующая формулировка: «ВКР 

выполнена мной самостоятельно. Все использованные в работе материалы и концепции из 

опубликованной научной литературы и других источников имеют ссылки на них». 

Текст ВКР должен быть переплетен (сброшюрован) в твердую обложку. 

 

.6 Порядок проверки выпускной квалификационной работы  

в системе «Антиплагиат» и допуска ее к защите 
Законченную выпускную квалификационную работу обучающийся предоставляет 

руководителю для проверки самостоятельности ее выполнения в печатном и электронном 

виде (в формате *.doc) не позднее, чем за 10 дней до предварительной защиты. Проверка 

на самостоятельность выполнения выпускной квалификационной работы осуществляется 

с использованием системы «Антиплагиат». 

При предоставлении работы обучающийся заполняет и подписывает заявление по 

установленной форме (Приложение З). 



 

 

В заявлении подтверждается факт отсутствия в выпускной квалификационной ра-

боте заимствований из печатных и электронных источников третьих лиц, не подкреплен-

ных соответствующими ссылками, и информированность обучающегося о возможных 

санкциях в случае обнаружения плагиата. Непредставление обучающимся заявления авто-

матически влечет за собой отказ в допуске выпускной квалификационной работы  к защи-

те. 

Ответственность за проверку выпускной квалификационной работы на плагиат 

возлагается на руководителя выпускной квалификационной работы и контролируется за-

ведующим выпускающей кафедрой.  

Проверка ВКР на плагиат осуществляется руководителем выпускной квалификаци-

онной работы в соответствии в Порядком осуществления проверки письменных работ си-

стемой «Антиплагиат» (Приложение И). 

Руководитель выпускной квалификационной работы направляет ее текст для за-

грузки на веб-ресурсе. При отправке обязательно заполняется поля «фамилия обучающе-

гося», «имя», «отчество», «электронная почта руководителя», «тема работы», «ФИО руко-

водителя». Отчет с результатами проверки поступает на электронную почту руководителя 

выпускной квалификационной работы. 

На основании предоставленного отчета руководитель выпускной квалификацион-

ной работы принимает решение о доработке с последующей повторной проверкой работы 

на плагиат, или о предоставлении работы к защите.  

Обучающийся допускается к защите при наличии в ней допустимого объема заим-

ствованного текста. В случае обнаружения намеренного плагиата в тексте данная выпуск-

ная квалификационная работа не допускается к  защите. Окончательное решение о кор-

ректности использования заимствований в выпускных квалификационных работах обуча-

ющихся принимает руководитель выпускной квалификационной работы. Решение о до-

пуске выпускной квалификационной работы к защите указывается руководителем в отзы-

ве, оформленного по установленной форме. 

При положительном решении руководитель представляет выпускную квалифика-

ционную работу, отзыв о ВКР, отчет о проверке в системе «Антиплагиат» заведующему 

кафедрой, который   принимает решение о ее допуске к защите перед ГЭК. При отказе ру-

ководителя в допуске выпускной квалификационной работы до защиты работа должна 

быть переработана и представлена к защите в другой временной период согласно графика 

работы государственной экзаменационной комиссии. 

Обучающийся, не допущенный к защите выпускной квалификационной работы, 

считается не выполнившим учебный план. 

 

5.7 Предварительная защита выпускной квалификационной работы 
Предварительная защита проводится не позднее, чем за месяц до утвержденной да-

ты защиты выпускных квалификационных работ. 

С целью осуществления выпускающей кафедрой контроля качества выпускных 

квалификационных работ и с целью подготовки обучающихся к  защите проводится засе-

дание выпускающей кафедры, где каждый обучающийся в присутствии руководителя вы-

пускной квалификационной работы проходит предварительную защиту ВКР. К предвари-

тельной защите обучающийся представляет задание на выполнение выпускной квалифи-

кационной работы и полный непереплетенный (несброшюрованный) вариант выпускной 

квалификационной работы. 

В обязанности членов выпускающей кафедры входит: 

- оценка степени готовности выпускной квалификационной работы; 

рекомендации по устранению выявленных недостатков работы (при их наличии); 

рекомендации о допуске выпускной квалификационной работы к процедуре защите. 

Результаты обсуждения выпускных квалификационных работ: оценка степени го-

товности, рекомендации по устранению выявленных недостатков работы (при их нали-



 

 

чии), рекомендация о допуске (не допуске) к процедуре защите фиксируются в протоколе 

заседания выпускающей кафедры. 

 

5.8 Рецензирование выпускной квалификационной работы 
Выпускная квалификационная работа подлежит внешнему рецензированию. В ка-

честве рецензентов могут привлекаться специалисты, имеющие высшее образование и ра-

ботающие в профильных организациях в сфере товароведения, а также преподаватели 

других вузов, не работающие на выпускающей кафедре в качестве совместителей, имею-

щие ученую степень и/или ученое звание. При этом предпочтение отдается специалистам 

тех учреждений и организаций, где обучающийся проходил производственную предди-

пломную практику. 

Выпускная квалификационная работа предоставляется официальному рецензенту 

обязательно в переплетенном виде не позднее, чем за 10 дней до защиты и возвращается 

на выпускающую кафедру вместе с официальной рецензией не позднее, чем за 5 дней до 

защиты выпускной квалификационной работы. Рецензия выполняется по установленной 

форме (Приложение Е).  

В рецензии должно быть отмечено значение изучения данной темы, ее актуаль-

ность, теоретическая и практическая ценность, а также насколько успешно обучающийся 

справился с раскрытием темы работы и рассмотрением теоретических и практических во-

просов. 

Рецензенту следует обратить внимание на содержание и оформление выпускной 

квалификационной работы. При этом следует обратить внимание на: 

- полноту и глубину рассмотрения проблемы, соответствующей теме выпускной 

квалификационной работы; 

- использование отечественной и зарубежной литературы; 

- используемые методы анализа; 

- грамотность оформления, достаточность иллюстрационного материала и т.д. 

В рецензии указывается оценка, которую заслуживает выпускная квалификацион-

ная работа. 

Подпись рецензента должна быть заверена печатью организации (при наличии).  

При получении обучающимся рецензии ему, совместно с руководителем выпускной 

квалификационной работы, следует подготовить ответ на замечания (при наличии). 

В случае, если рецензент, исходя из содержания выпускной квалификационной ра-

боты, не считает возможным допустить обучающегося к защите работы перед ГЭК, этот 

вопрос рассматривается в Плодоовощном институте им. И.В. Мичурина ФГБОУ ВО Ми-

чуринский ГАУ с участием руководителя и автора выпускной квалификационной работы. 

 

5.9 Порядок защиты выпускной квалификационной работы 
Подготовка к защите выпускной квалификационной работы представляет собой 

важный и ответственный этап государственной итоговой аттестации. Важно не только 

написать высококачественную работу, но и уметь квалифицированно ее защитить. 

Защита ВКР происходит на открытом заседании государственной экзаменационной 

комиссии, на которой могут присутствовать, задавать вопросы и обсуждать работу все же-

лающие. Задачей ГЭК является определение уровня теоретической подготовки выпускни-

ка, его подготовленности к профессиональной деятельности и принятия решения о воз-

можности выдачи выпускнику диплома магистра.  

Высокая оценка работы руководителем и рецензентом может быть снижена из-за 

плохой ее защиты. По окончании доклада обучающемуся задают вопросы председатель, 

члены комиссии, присутствующие. Вопросы могут относиться к теме выпускной квали-

фикационной работы, освоенным дисциплинам (модулям), соответствующим теме работы. 

По докладу и ответам на вопросы ГЭК судит о сформированности компетенций, широте 



 

 

кругозора обучающегося, его эрудиции, умении публично выступать, аргументировано от-

стаивать свою точку зрения при ответах на вопросы.  

После ответов выпускника на вопросы зачитывается отзыв научного руководителя, 

в котором излагаются особенности данной работы, отношение автора к своим обязанно-

стям, отмечаются положительные и отрицательные стороны работы, а также зачитывается 

рецензия. Затем предоставляется заключительное слово выпускнику. 

Итоговая оценка объявляется председателем ГЭК после окончания защиты всех 

ВКР. Особое значение при оценке ВКР имеет наличие заявки от предприятия на ее выпол-

нение. Наиболее значимые, с практической точки зрения, работы рекомендуются для 

внедрения в производство. 

 

Критерии оценки результатов защиты выпускных  

квалификационных работ и шкала оценочных средств 
Оценка «Отлично» выставляется за ВКР, которая носит исследовательский харак-

тер, имеет грамотно изложенную теоретическую основу, расширенные эксперименталь-

ные исследования в области товароведения и экспертизы сельскохозяйственного сырья 

или различных продовольственных товаров, глубокий анализ полученных результатов, ло-

гичное, последовательное изложение материала с соответствующими выводами и обосно-

ванными предложениями. Имеет положительные отзывы научного руководителя и рецен-

зента. При защите ВКР обучающийся аргументировано показывает знания в области това-

роведения и экспертизы. Во время доклада обучающийся использует презентации и сво-

бодно отвечает на поставленные вопросы. 

Оценка «Хорошо» выставляется за ВКР, которая носит исследовательский характер, 

имеет грамотно изложенную теоретическую основу, необходимые экспериментальные ис-

следования в области товароведения и экспертизы сельскохозяйственного сырья или раз-

личных продовольственных товаров, достаточно подробный анализ результатов, последо-

вательное изложение материала с соответствующими выводами и предложениями. Имеет 

положительные отзывы научного руководителя и рецензента. Однако при защите ВКР 

обучающийся показывает отдельные пробелы в знаниях в области товароведения и экс-

пертизы выбранного вида сельскохозяйственного сырья или продовольственного товара. 

Во время доклада используется презентация, обучающийся без особых затруднений отве-

чает на поставленные вопросы. 

Оценка «Удовлетворительно» выставляется за ВКР, которая носит исследователь-

ский характер, имеет теоретическую основу, базируется на практическом материале, но 

при защите ВКР обучающийся показывает поверхностные знания в области товароведения 

и экспертизы выбранного вида сельскохозяйственного сырья или продовольственного то-

вара. В отзывах руководителя и рецензента имеются замечания по содержанию работы и 

методике анализа. При ее защите обучающийся проявляет неуверенность, показывает сла-

бое знание вопросов темы, не дает полного аргументированного ответа на заданные во-

просы. 

Оценка «Неудовлетворительно» выставляется за ВКР, которая не носит исследова-

тельского характера, не раскрывает экспертизу выбранного вида сельскохозяйственного 

сырья или продовольственного товара. В отзывах руководителя и рецензента имеются 

критические замечания. При защите ВКР обучающийся затрудняется ответить на постав-

ленные вопросы по ее теме, не владеет теорией вопроса.   

Итоги защиты ВКР ежегодно обсуждаются на заседании выпускающей кафедры, 

ученом совете Института фундаментальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. 

Мичурина. С учетом отчета председателя экзаменационной комиссии по защите ВКР 

предлагаются меры по совершенствованию организационной и методической работы, свя-

занной с их выполнением. 

ВКР должна отвечать основным требованиям ФГОС ВО и направлена на  формиро-

вание общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций по 



 

 

направлению подготовки 38.03.07-Товароведение, направленность (профиль) - Товарове-

дение и экспертиза в сфере производства и обращения сельскохозяйственного сырья и 

продовольственных товаров. Для оценки ВКР используется шкала оценочных средств. 

 

Шкала оценочных средств  
 

Уровни освоения 

компетенций 
Критерии оценивания 

Оценочные средства 

(кол-во баллов) 

Продвинутый 

(75-100 баллов) – 

«отлично» 

Выпускник 

знает характеристики объектов, мето-

дики и направленность исследований; 

умеет самостоятельно работать с науч-

ной отечественной и иностранной лите-

ратурой, на основе анализа которой спо-

собен сформулировать проблемы, по-

ставить цель и определить задачи для ее 

достижения. Умеет самостоятельно ана-

лизировать полученные результаты, 

обобщать, формулировать выводы; 

владеет понятийным аппаратом, совре-

менными методиками проведения ис-

следований, анализа экспериментально-

го материала, навыками обобщения, 

обсуждения и изложения результатов 

исследований.  

Работа аккуратно оформлена в соответ-

ствии с требованиями, предъявляемыми 

к ВКР, и представляет собой закончен-

ное научное исследование. 

1. Умение обосновывать актуаль-

ность темы и раскрывать, оцени-

вать степень разработанности про-

блемы (15-20). 

2. Умение работать с научной, 

научно-методической, учебной, 

нормативно-технической и спра-

вочной литературой (15-20). 

3. Уровень владения исследова-

тельской культурой, умение осу-

ществлять теоретическое и экспе-
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Умение грамотно излагать и пра-

вильно оформлять работу в соот-

ветствии с требованиями к ВКР 

5. Умение обобщать материал и 

делать обоснованные выводы (15-

Базовый 

(50-74 балла) – 

«хорошо» 

Выпускник 

знает основные характеристики отдель-

ных объектов, некоторые методики и 

направленность исследований, техноло-

гический процесс и его основные со-

ставляющие. 

умеет самостоятельно работать с науч-

ной отечественной и иностранной лите-

ратурой, на основе анализа которой спо-

собен сформулировать проблемы, по-

ставить цель и определить задачи для ее 

достижения. Умеет самостоятельно ана-

лизировать и обобщать полученные ре-

зультаты. Однако выводы не конкрети-

зированы. 

владеет понятийным аппаратом, совре-

менными методиками проведения ис-

следований, анализа экспериментально-

го материала, навыками обобщения, 

обсуждения и изложения результатов 

исследований.  

Работа аккуратно оформлена в соответ-

ствии с требованиями, предъявляемыми 

к ВКР, и представляет собой закончен-

ное научное исследование. 

1. Умение обосновывать актуаль-

ность темы и раскрывать, оцени-

вать степень разработанности про-

блемы (10-15). 

2. Умение работать с научной, 

научно-методической, учебной, 

нормативно-технической и спра-

вочной литературой (10-15). 

3. Уровень владения исследова-

тельской культурой, умение осу-

ществлять теоретическое и экспе-

риментальное исследование (10-

4.Умение грамотно излагать и пра-

вильно оформлять работу в соот-

ветствии с требованиями к ВКР 

5. Умение обобщать материал и 

делать обоснованные выводы (10-

Пороговый 

(35-49 баллов) – 

Выпускник недостаточно убедительно 

обосновывает актуальность выбранной 

1. Умение обосновывать актуаль-

ность темы и раскрывать, оцени-



 

 

«удовлетворитель-

но» 

темы, делает это недостаточно четко и 

поверхностно, слабо раскрывает степень 

разработанности проблемы. Выпускник 

обнаруживает поверхностное знаком-

ство со специальной литературой, недо-

статочно владеет навыками критическо-

го ее анализа. Выпускник 

проявляет недостаточное владение по-

нятийным аппаратом исследования. 

Теоретическая база работы отражает 

сущность проблемы, однако ее содержа-

ние не является исчерпывающим. Вы-

пускник недостаточно полно владеет 

методологией научной работы, слабо 

соотносит исследовательскую и теоре-

тическую части. Выводы и предложения 

нуждаются в углублении и уточнении, 

часто не соотносятся с целью и задачами 

исследования. Выпускник допускает 

орфографические, пунктуационные, 

грамматические и речевые ошибки. Ра-

бота недостаточно выверена, ошибки 

исправлены не полностью.  

вать степень разработанности про-

блемы (7-10). 

2. Умение работать с научной, 

научно-методической, учебной, 

нормативно-технической и спра-

вочной литературой (7-10). 

3. Уровень владения исследова-

тельской культурой, умение осу-

ществлять теоретическое и экспе-
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Умение грамотно излагать и пра-

вильно оформлять работу в соот-

ветствии с требованиями к ВКР (7-

5. Умение обобщать материал и 

делать обоснованные выводы (7-

Низкий 

(допороговый) 

(менее 35 баллов) – 

«неудовлетвори-

тельно» 

Выпускник обнаруживает неумение 

обосновывать актуальность темы и рас-

крывать степень разработанности про-

блемы. Выпускник обнаруживает по-

верхностное знакомство со специальной 

литературой, слабо ориентируется в ней. 

Выпускник слабо владеет понятийным 

аппаратом. Теоретическая часть работы 

не отражает или слабо отражает сущ-

ность научной проблемы. Выпускник не 

владеет или слабо владеет методологией 

и методикой научного исследования, 

обнаруживает слабые навыки анализа 

фактического материала, делает выводы, 

носящие поверхностный характер. Вы-

пускник не умеет оформлять работу в 

соответствии с требованиями, предъяв-

ляемыми к ВКР. Работа носит рефера-

тивный характер. Не решена большая 

часть задач. 

1. Умение обосновывать актуаль-

ность темы и раскрывать, оцени-

вать степень разработанности про-

блемы (менее 7). 

2. Умение работать с научной, 

научно-методической, учебной, 

нормативно-технической и спра-

вочной литературой (менее 7). 

3. Уровень владения исследова-

тельской культурой, умение осу-

ществлять теоретическое и экспе-

риментальное исследование (ме-

нее 7). 

4.Умение грамотно излагать и пра-

вильно оформлять работу в соот-

ветствии с требованиями к ВКР 

(менее 7). 

5. Умение обобщать материал и 

делать обоснованные выводы (ме-

нее 7). 

 

6. ПОРЯДОК ПОДАЧИ И РАССМОТРЕНИЯ АПЕЛЛЯЦИЙ 
 

По результатам аттестационных испытаний обучающийся имеет право на апелля-

цию. 

Обучающийся имеет право подать в апелляционную комиссию письменную апел-

ляцию о нарушении, по его мнению, установленной процедуры проведения аттестацион-

ного испытания. 

Апелляция подается лично обучающимся в апелляционную комиссию не позднее 

следующего рабочего дня после объявления результатов аттестационного испытания. 

Для рассмотрения апелляции секретарь государственной экзаменационной комис-

сии направляет в апелляционную комиссию протокол заседания аттестационной комиссии, 

заключение председателя государственной экзаменационной комиссии о соблюдении про-



 

 

цедурных вопросов при проведении государственного аттестационного испытания, а так-

же выпускную квалификационную работу, отзыв и рецензию (рецензии). 

Апелляция не позднее 2 рабочих дней со дня ее подачи рассматривается на заседа-

нии апелляционной комиссии, на которое приглашаются председатель государственной 

экзаменационной комиссии и обучающийся, подавший апелляцию. Заседание апелляцион-

ной комиссии может проводиться в отсутствие обучающегося, подавшего апелляцию, в 

случае его неявки на заседание апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения обучающегося, подавше-

го апелляцию, в течение 3 рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. Факт 

ознакомления обучающегося, подавшего апелляцию, с решением апелляционной комиссии 

удостоверяется подписью обучающегося. 

При рассмотрении апелляции о нарушении процедуры проведения государственной 

итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает одно из следующих решений: 

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях проце-

дуры проведения государственного аттестационного испытания обучающегося не под-

твердились и (или) не повлияли на результат государственного аттестационного испыта-

ния; 

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 

нарушениях процедуры проведения государственного аттестационного испытания обуча-

ющегося подтвердились и повлияли на результат государственного аттестационного ис-

пытания. 

В случае удовлетворения апелляции результат проведения государственной итого-

вой аттестации подлежит аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении апелля-

ции не позднее следующего рабочего дня передается в государственную экзаменационную 

комиссию для реализации решения апелляционной комиссии. Обучающемуся предостав-

ляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию в сроки, установлен-

ные университетом. 

Повторное проведение государственной итоговой аттестации обучающегося, по-

давшего апелляцию, осуществляется в присутствии председателя или одного из членов 

апелляционной комиссии не позднее даты завершения обучения в организации в соответ-

ствии с ФГОС ВО по направлению подготовки 38.03.07 Товароведение. 

Апелляция на повторное проведение государственного аттестационного испытания 

не принимается. 
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демический курс. Модуль.). — ISBN 978-5-9916-9980-8. 

Атрошенко, Ю.К. Метрология, стандартизация и сертификация. Сборник лабораторных и 

практических работ: учебное пособие для прикладного бакалавриата / Ю.К. Атрошенко, 

Е.В. Кравченко. – М.: Издательство Юрайт, 2018. – 176 с. – (Серия: Университеты России). 

— ISBN 978-5-534-01312-2. 

Дунченко, Н.И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность. Для бака-

лавров [Электронный ресурс]: учеб. / Н.И. Дунченко, В.С. Янковская. — Электрон. дан. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2018. — 304 с. — Режим доступа: 

. Периодические издания: 

Журнал "Пищевая и перерабатывающая промышленность"  
Журнал "Достижения науки и техники АПК" 

Журнал "Молочная промышленность" 

Журнал "Мясная индустрия " 

Журнал "Хранение и переработка сельхозсырья"  

Журнал "Пищевая промышленность"  

Журнал "Сыроделие и маслоделие " 

 

 Информационные и цифровые технологии (программное обеспечение, 

современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы) 
Учебная дисциплина (модуль) предусматривает освоение информационных и 

цифровых технологий. Реализация цифровых технологий в образовательном пространстве 

является одной из важнейших целей образования, дающей возможность развивать 

конкурентоспособные качества обучающихся как будущих высококвалифицированных 

специалистов.   

Цифровые технологии предусматривают развитие навыков эффективного решения 

задач профессионального, социального, личностного характера с использованием 

различных видов коммуникационных технологий.  Освоение цифровых технологий в 

рамках данной дисциплины (модуля) ориентировано на способность безопасно и 

надлежащим образом получать доступ, управлять, интегрировать, обмениваться, 

оценивать и создавать информацию с помощью цифровых устройств и сетевых 

технологий. Формирование цифровой компетентности предполагает работу с данными, 

владение инструментами для коммуникации.  

 

.1 Электронно-библиотечная системы и базы данных 
1. ООО «ЭБС ЛАНЬ» (https://e.lanbook.ru/) (договор на оказание услуг от 10.03.2020 

№ ЭБ СУ 437/20/25 (Сетевая электронная библиотека) 

https://e.lanbook.ru/


 

 

2. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.ru/) 

(договор на оказание услуг по предоставлению доступа к электронным изданиям ООО 

«Издательство Лань» от 03.04.2023 № 1) 

3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» (https://e.lanbook.ru/) 

(договор на оказание услуг по предоставлению доступа к электронным изданиям ООО 

«Издательство Лань» от 06.04.2023 № 2) 

4. База данных электронных информационных ресурсов ФГБНУ ЦНСХБ (договор 

по обеспечению доступа к электронным информационным ресурсам ФГБНУ ЦНСХБ 

через терминал удаленного доступа (ТУД ФГБНУ ЦНСХБ) от 07.04.2023 № б/н) 

 5. Электронно-библиотечная система «AgriLib» ФГБОУ ВО РГАЗУ 

№ б/н к Лицензионному договору от 04.07.2013 № 27)  

6. Электронная библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт»: 

Коллекции «Базовый массив» и «Колос-с. Сельское хозяйство» (https://rucont.ru/) (договор 

на оказание услуг по предоставлению доступа от 04.04.2023 № 2702/бп22) 

7. ООО «Электронное издательство ЮРАЙТ» (https://urait.ru/) (договор на оказание 

услуг по предоставлению доступа к образовательной платформе ООО «Электронное 

издательство ЮРАЙТ» от 06.04.2023 № 6) 

8. Электронно-библиотечная система «Вернадский» (https://vernadsky-lib.ru) 

(договор на безвозмездное использование произведений от 26.03.2020 № 14/20/25) 

9. База данных НЭБ «Национальная электронная библиотека» (https://rusneb.ru/) 

(договор о подключении к НЭБ и предоставлении доступа к объектам НЭБ от 01.08.2018 

№ 101/НЭБ/4712) 

10. Соглашение о сотрудничестве по оказанию библиотечно-информационных и 

социокультурных услуг пользователям университета из числа инвалидов по зрению, 

слабовидящих, инвалидов других категорий с ограниченным доступом к информации, 

лиц, имеющих трудности с чтением плоскопечатного текста ТОГБУК «Тамбовская 

областная универсальная научная библиотека им. А.С. Пушкина» 

 

.2 Информационные справочные системы  
1. Справочная правовая система КонсультантПлюс (договор поставки и 

сопровождения экземпляров систем КонсультантПлюс от 03.02.2023 № 11481 /13900/ЭС) 

2. Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ» (договор на услуги 

по сопровождению от 22.12.2022 № 194-01/2023) 

 

 Современные профессиональные базы данных  
1. База данных нормативно-правовых актов информационно-образовательной 

программы «Росметод» (договор от 11.07.2022 № 530/2022) 

2. База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – российский 

информационно-аналитический портал в области науки, технологии, медицины и 

образования - https://elibrary.ru/ 

3. Портал открытых данных Российской Федерации - https://data.gov.ru/ 

4. Открытые данные Федеральной службы государственной статистики - 

 

 

.4 Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение, 

в том числе отечественного производства 

№ Наименование Разработчик ПО 

(правообладате

ль) 

Доступность 

(лицензионное, 

свободно 

Ссылка на Единый 

реестр российских 

программ для ЭВМ 

Реквизиты 

подтверждающего 

документа (при 

https://e.lanbook.ru/
https://e.lanbook.ru/
https://rucont.ru/
https://vernadsky-lib.ru/
https://rusneb.ru/


 

 

распространяем

ое) 

и БД (при наличии) наличии) 

  

 

 

 Лицензионное - Лицензия  

от 04.06.2015 № 
65291651 срок 

действия: 
бессрочно  

 Антивирусное 

программное 

обеспечение 

Kaspersky Endpoint 

Security для бизнеса 

АО 

«Лаборатория 

Касперского» 

(Россия) 

Лицензионное  Сублицензионный 

договор с ООО 

«Софтекс» от 

06.07.2022 № б/н, 

срок действия: с 

22.11.2022 по 

 МойОфис 

Стандартный - 

Офисный пакет 

для работы с 

документами 

и почтой 

 

ООО «Новые 

облачные 

технологии» 

(Россия) 

Лицензионное  Контракт с ООО 

«Рубикон» 

от 24.04.2019 № 

03641000008190000

12 

срок действия: 

бессрочно 

 Программная 

система для 

обнаружения 

текстовых 

заимствований в 

учебных и научных 

работах 

«Антиплагиат ВУЗ» 

АО 

«Антиплагиат» 

(Россия) 

Лицензионное  Лицензионный 

договор с АО 

«Антиплагиат» от 

17.04.2023 № 6627, 

срок действия: с 

17.04.2023 по 

 

  

- просмотр 

документов PDF, 

 Свободно 

распространяем

ое  

 

- - 

  

- просмотр 

документов PDF, 
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Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  
CDTOwiki: база знаний по цифровой трансформации https://cdto.wiki/ 

2. www.garant.ru - справочно-правовая система «ГАРАНТ». 

3. www.consultant.ru - справочно-правовая система «Консультант Плюс». 

4. www.rg.ru – сайт Российской газеты. 
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5. База данных информационной системы «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам» http://window.edu.ru 

6. Электронно-библиотечная система издательства «Лань» http://е.lanbook.com. 

7 Национальный цифровой ресурс «Руконт» - межотраслевая электронная библиотека на 

базе технологии Контекстум http://www. rucont. 

8. Электронная библиотечная система Российского государственного аграрного заочного 

университета http://ebs.rgazu.ru. 

 

Цифровые инструменты, применяемые в образовательном процессе 
1. LMS-платформа Moodle 

2. Виртуальная доска Миро: miro.com 

3. Виртуальная доска SBoard https://sboard.online 

4. Виртуальная доска Padlet: https://ru.padlet.com 

5. Облачные сервисы: Яндекс.Диск, Облако Mail.ru 

6. Сервисы опросов: Яндекс Формы, MyQuiz 

7. Сервисы видеосвязи: Яндекс телемост, Webinar.ru 

8. Сервис совместной работы над проектами для небольших групп Trello 

 

Цифровые технологии, применяемые при изучении дисциплины 
№ Цифровые технологии 

 

Виды учебной работы, 

выполняемые с применением 

цифровой технологии 

Формируемые 

компетенции 

ИДК 

1.  Облачные технологии Лекции 

Самостоятельная работа 

УК-1 

 

ОПК-5 

ИДК-1 

ИДК-2 

ИДК-1 

2.  Большие данные Самостоятельная работа УК-1 

 

ОПК-5 

ИДК-1 

ИДК-2 

ИДК-1 

 

8. ОСОБЕННОСТИ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГО-

ВОЙ АТТЕСТАЦИИ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ С ОГРАНИЧЕННЫМИ 

ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ И ИНВАЛИДОВ 
 

Для обучающихся из числа инвалидов государственная итоговая аттестация прово-
дится университетом с учетом особенностей их психофизического развития, их индивиду-
альных возможностей и состояния здоровья (далее – индивидуальные особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 
следующих общих требований: 

- проведение государственной итоговой аттестации для инвалидов в одной аудито-
рии совместно с обучающимися, не являющимися инвалидами, если это не создает труд-
ностей для инвалидов и иных обучающихся при прохождении государственной итоговой 
аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся 
инвалидам необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей 
(занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с предсе-
дателем и членами государственной экзаменационной комиссии); 

- пользование необходимыми обучающимся инвалидам техническими средствами 
при прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных осо-
бенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа обучающихся инвалидов в 
аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помеще-



 

 

ниях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсут-
ствии лифтов аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие специальных 
кресел и других приспособлений). 

Все локальные нормативные акты университета по вопросам проведения государ-
ственной итоговой аттестации доводятся до сведения обучающихся инвалидов в доступ-
ной для них форме. 

По письменному заявлению обучающегося инвалида продолжительность сдачи 
обучающимся инвалидом аттестационного испытания может быть увеличена по отноше-
нию к установленной продолжительности его сдачи: продолжительность выступления 
обучающегося при защите выпускной квалификационной работы – не более чем на 15 ми-
нут. 

В зависимости от индивидуальных особенностей обучающихся с ограниченными 
возможностями здоровья организация обеспечивает выполнение следующих требований 
при проведении защиты ВКР: 

а) для слепых: 
материалы для защиты ВКР оформляются рельефно-точечным шрифтом Брайля или 

в виде электронного документа, доступного с помощью компьютера со специализирован-
ным программным обеспечением для слепых, либо зачитываются ассистентом; 

при необходимости обучающимся предоставляется комплект письменных принад-
лежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со спе-
циализированным программным обеспечением для слепых; 

б) для слабовидящих: 
материалы для защиты ВКР оформляются увеличенным шрифтом; 
обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 
при необходимости обучающимся предоставляется увеличивающее устройство, до-

пускается использование увеличивающих устройств, имеющихся у обучающихся; 
в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 
обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользова-

ния, при необходимости обучающимся предоставляется звукоусиливающая аппаратура 
индивидуального пользования; 

по их желанию защита ВКР проводятся в письменной форме; 
г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (тяжелыми нарушениями 

двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей) по их 
желанию защита ВКР проводятся в устной форме. 

Обучающийся инвалид не позднее чем за 3 месяца до начала проведения государ-
ственной итоговой аттестации подает письменное заявление о необходимости создания 
для него специальных условий при проведении защиты ВКР. К заявлению прилагаются 
документы, подтверждающие его  индивидуальные особенности (при отсутствии указан-
ных документов в университете). 

В заявлении обучающийся указывает на необходимость (отсутствие необходимости) 
присутствия ассистента на защите ВКР, необходимость (отсутствие необходимости) уве-
личения продолжительности защиты ВКР по отношению к установленной продолжитель-
ности.  



 

 

Программа ГИА составлена в соответствии с требованиями федерального 

государственного образовательного стандарта высшего образования - бакалавриат по 

направлению подготовки 38.03.07 Товароведение, утвержденного приказом Министерства 

науки и высшего образования Российской Федерации от 12 августа 2020 г. №985 

 

Автор: профессор кафедры продуктов питания, товароведения и технологии переработки 

продукции животноводства, к.т.н. Блинникова О.М.  

 
 

Рецензент: доцент кафедры садоводства, биотехнологии селекции сельскохозяйственных 

культур, к.с.-х.н. Кирина И.Б. 

 
 

Рабочая программа рассмотрена на заседании кафедры технологии продуктов питания и 

товароведения протокол № 9 от «12» апреля 2021 г. 

Рабочая программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодо-

овощного института им. И.В. Мичурина Мичуринского ГАУ протокол №9 от «19» апреля 

2021 г. 

Рабочая программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета 

протокол №8 от «22» апреля 2021 г. 

 

Рабочая программа рассмотрена на заседании кафедры технологии продуктов питания и 

товароведения протокол № 12 от «17» июня 2021 г. 

Рабочая программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодо-

овощного института им. И.В. Мичурина Мичуринского ГАУ протокол № 11 от «21» июня 

2021 г. 

Рабочая программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета 

протокол № 10 от «24» июня 2021 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры технологии продуктов питания и товарове-

дения, протокол № 10 от 13 апреля 2022 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии Плодоовощного ин-

ститута им. И. В. Мичурина Мичуринского ГАУ, протокол №8 от 18 апреля 2022 г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол 

№ 8 от 21 апреля 2022 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры продуктов питания, товароведения и 

технологии переработки продукции животноводства, протокол № 10 от 13 апреля 2023 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии института 

фундаментальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина, протокол № 11 

от 19 июня 2023г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол 

№ 10 от 22 июня 2023 г. 

 



 

 

Приложение А 
 

 

ПРИМЕРНЫЕ ТЕМЫ ВЫПУСКНЫХ КВАЛИФИКАЦИОННЫХ РАБОТ 

 

Товароведная характеристика и оценка качества пряностей, представленных на потреби-

тельском рынке.  

Товароведная характеристика и экспертиза качества кетчупов, реализуемых на потреби-

тельском рынке. 

Товароведная характеристика и сравнительная оценка качества поливинилацетатного клея 

различных производителей. 

4. Сравнительная характеристика качества и потребительских свойств одноимен-

ных товаров, вырабатываемых разными производителями. 

Товароведная характеристика и экспертиза качества растворимого кофе, реализуемого в 

торговой сети Тамбовской области. 

6. Разработка и оценка потребительских свойств конкретного товара. 

Оценка потребительских свойств черного байхового чая, реализуемого в розничной торго-

вой сети. 

Товароведная характеристика и оценка потребительских свойств нектаров, реализуемых в 

розничной торговой сети Тамбовской области. 

9. Изучение влияния различных факторов на сохраняемость (группа или вид това-

ров). 

Оценка качества и анализ условий реализации консервов «Огурцы маринованные», реали-

зуемых в г. Мичуринске. 

Исследование ассортимента и изучение потребительских свойств губных помад. 

12. Анализ рынка и экспертиза качества (группа или вид продукта), реализуемых в 

розничной торговой сети (название города). 

13. Проблема качества и безопасности (группа или вид товаров), реализуемых в 

торговой сети (название города, организации). 

14. Проблема фальсификации (группа или вид товара) и пути ее решения (название 

области, города, организации). 

Сравнительная оценка качества детского питания на фруктовой основе, реализуемого в г. 

Мичуринске. 

Сравнительная характеристика качества и потребительских свойств овощного пюре для 

питания детей раннего возраста. 

Товароведная характеристика и экспертиза качества шоколадных конфет, реализуемых на 

потребительском рынке г. Мичуринске. 

Анализ условий реализации и оценка качества рубленных полуфабрикатов (котлет) на по-

требительском рынке г. Мичуринска.  

Товароведная характеристика и оценка потребительских свойств безалкогольных газиро-

ванных напитков, реализуемых в розничной торговой сети Тамбовской области. 

Товароведная характеристика и оценка качества пищевой добавки Е330.  

Товароведная характеристика и органолептическая оценка качества яблок, реализуемых 

на потребительском рынке  

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

Приложение Б 
 

 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Мичуринский государственный аграрный университет» 

 

 

 

 

 

 

 

Заведующему кафедрой 

 
(наименование кафедры) 

института ____________________________ 
(наименование) 

 

обучающегося ______ курса, группы _____ 

по направлению подготовки ____________ 

 
(Ф.И.О. обучающегося) 

 

 

 

ЗАЯВЛЕНИЕ 
 

Прошу разрешить мне подготовку выпускной квалификационной работы по теме: 

 

 

 

 

 

назначить руководителем  _____________________________________________________ 

 

 

 

 

20___г.                       
(подпись обучающегося)  

 

 

Согласовано:  

 
(подпись руководителя) 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Приложение В 
 

 

 

 

Ректору ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ 

 

администрации ____________________ 

 
(наименование предприятия) 

 

 

ЗАЯВКА 

 

Руководство, администрация  ___________________________________________________ 
(наименование предприятия) 

 

просит выполнить выпускную квалификационную работу на тему:  «_________________ 

 

 

 

 

 

обучающимся  ________________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество) 

в _______________________________________ институте ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ 

 

 

Руководитель предприятия  _________________________  
(Ф.И.О.)  

 

М.П.  

 

«____» _________________________ 20__ г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

Приложение Г 
 

 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Мичуринский государственный аграрный университет» 
 

 

Институт __________________________________________________________ 

Направление подготовки  ____________________________________________ 

Направленность (профиль) ___________________________________________ 

Выпускающая кафедра  ______________________________________________ 
 

УТВЕРЖДАЮ 

Руководитель выпускной  

квалификационной работы 

__________________________ 
(Ф.И.О.) 

«__» _______________ 20__ г. 
(дата) 

___________________________ 
(подпись) 

 

ПЛАН-ГРАФИК 

подготовки выпускной квалификационной работы 

на тему: «__________________________________________________________ 

__________________________________________________________________» 

обучающегося _____________________________________________________ 
(Ф.И.О.) 

 

№ Выполняемые виды деятельности 
Срок  

выполнения 

Отметка  

о выполнении 

1 
Поиск литературы и других источников, их предва-

рительное изучение, подготовка списка источников 
  

2 
Формирование плана исследования, его содержания 

и структуры 
  

3 Написание разделов ВКР    

4 
Формирование выводов и практических рекоменда-

ций. Написание заключения 
  

5 Оформление выпускной квалификационной работы   

6 
Представление выпускной квалификационной рабо-

ты на кафедру 
  

7 
Подготовка доклада и иллюстративных материалов 

для защиты 
  

8 
Изучение отзыва и рецензии. Подготовка ответов на 

замечания 
  

 

Исполнитель: ________________________                     «__» _________20__ г. 
(подпись) 



 

 

Приложение Д 
 

 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Мичуринский государственный аграрный университет» 
 

 

Институт __________________________________________________________ 

Направление подготовки  ____________________________________________ 

Направленность (профиль) ___________________________________________ 

Выпускающая кафедра  ______________________________________________ 

 

ОТЗЫВ 

о выпускной квалификационной работе на тему: 

«_________________________________________________________________ 

   ________________________________________________________________» 
 

обучающегося  ______________________________________________________ 
(Ф.И.О.) 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ ОТЗЫВА 
Выпускная квалификационная работа выполнена … 

 

 

 

(в отзыве следует указать: задачи, поставленные перед обучающимся, как он справился с 

их решением, в какой мере проявлены самостоятельность и инициатива в работе, какова 

теоретическая подготовка и навыки обучающегося, результаты работы, их теоретиче-

ская и практическая ценность) 

 

 
 

ВКР была проверена на наличие неправомочных заимствований в системе «Антиплагиат». 

При написании данной работы использовались (не использовались) источники, указанные 

в списке литературы или оформленные в виде цитат в тексте, что определяет корректность 

(некорректность) заимствования в допустимых пределах. 

 

Выпускная квалификационная работа ______________________________________ 
(не) допускается к защите 

а ее автор (Ф.И.О.)  ______________________________________________________ 
заслуживает присвоения квалификации  ____________________________________ 
 

«__»______________200__ г. 
 

Руководитель работы _____________________________________________________ 
(Ф.И.О., должность, место работы) 

 

 
 

Подпись руководителя работы _________________________    



 

 

Приложение Е 
 

 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Мичуринский государственный аграрный университет» 
 

 

Институт __________________________________________________________ 

Направление подготовки  ____________________________________________ 

Направленность (профиль) ___________________________________________ 

Выпускающая кафедра  ______________________________________________ 
 

РЕЦЕНЗИЯ 

на выпускную квалификационную работу на тему: 

«_________________________________________________________________ 

   ________________________________________________________________» 
 

обучающегося  ______________________________________________________ 
(Ф.И.О.) 

 

Руководитель выпускной квалификационной работы: 

 

 
(Ф.И.О., должность, ученая степень, ученое звание) 

Рецензент: 

 

 
(Ф.И.О., должность, ученая степень, ученое звание) 

 

Выпускная квалификационная работа содержит___ стр., включая __ рисунков, ___ таблиц, 

список литературы содержит ___ источников 
 

Краткое содержание выпускной квалификационной работы и принятых решений 

 

 
 

Положительные стороны работы  _______________________________________________ 

 

 
 

Отрицательные стороны работы  _______________________________________________ 

 

 
 

Оформление работы соответствует требованиям  _________________________________ 

 

 
 

Выпускная квалификационная работа заслуживает ________________ оценки,  

а ее автор (Ф.И.О.) ______________________________________________ 

заслуживает присвоения квалификации  __________________________ 
 

«__»______________ 200__ г. 
 

Подпись рецензента работы ____________________    



 

 

Приложение Ж 
 

 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 

«Мичуринский государственный аграрный университет» 
 

 

Институт __________________________________________________________ 

Направление подготовки  ____________________________________________ 

Направленность (профиль) ___________________________________________ 

Выпускающая кафедра  ______________________________________________ 

 

 

ВЫПУСКНАЯ КВАЛИФИКАЦИОННАЯ РАБОТА 

на тему: 

«_________________________________________________________________ 

 _________________________________________________________________ 

   ________________________________________________________________» 

 

 

Автор работы: ____________________________________________________ 
(Ф.И.О.) 

 

Руководитель работы: _____________________________________________ 
(должность, ученая степень, ученое звание, Ф.И.О.) 

 
(подпись) 

 

 

 

 

 

Допускается к защите перед ГЭК 

Заведующий кафедрой ___________________ 
(ученая степень, ученое звание) 

 
(Ф.И.О.) 

Подпись ___________________ 

 

 

 

 

 

 

 

МИЧУРИНСК-НАУКОГРАД – 20__  



 

 

Приложение З 
 

 

Заявление 

о самостоятельном характере письменной работы 
 

 

Я,  _______________________________________________________________ 
(Ф.И.О) 

обучающийся ____ курса, института  __________________________________ 

направления _______________________________________________________ 

заявляю, что в моей письменной работе на тему:  ________________________ 

представленной в государственную экзаменационную комиссию для 

процедуры защиты, не содержится элементов плагиата.  

Все прямые заимствования из печатных и электронных источников имеют 

соответствующие ссылки.  

Я ознакомлен(а) с действующим в Университете Положением о проверке ВКР 

(НКР) на наличие заимствований с использованием системы «Антиплагиат» в 

ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ, в соответствии с которым обнаружение 

плагиата является основанием для отказа в допуске письменной работы к 

процедуре защиты и применении мер дисциплинарного взыскания вплоть до 

отчисления из Университета.  

 

 

Подпись  

 

Дата 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

Приложение И 
 

 

ПОРЯДОК 

осуществления проверки письменных работ системой 

«Антиплагиат» 

 

1. Письменные работы для проверки в системе «Антиплагиат» должны иметь 

электронный формат doc, pdf. Файл объемом более 20 Мб должен быть заар-

хивирован. Выполненная работа и ее электронная копия (диск в одном эк-

земпляре, с указанием фамилии обучающего и темы работы) предоставляют-

ся руководителю в установленные сроки (п. 5.1, п. 5.3).  

2. Регистрация на сайте www.antiplagiat.ru осуществляется в разделе «Плат-

ные услуги», подразделе «Доступ для преподавателей» бесплатно.  

3. Для входа в систему необходимо ввести присвоенный при регистрации ло-

гин и пароль.  

4. Для ввода текста письменной работы в систему необходимо нажать кнопку 

«Добавить», ввести данные о письменной работе, далее нажать кнопки «Об-

зор» и «Загрузить».  

5. По завершении обработки письменной работы необходимо распечатать от-

чет о проверке с итоговой оценкой оригинальности и отразить результаты 

проверки в отзыве на письменную работу.  

6. Решение руководителя ВКР о допуске/недопуске письменной работы к 

процедуре защиты сообщается обучающемуся лично и отражается в отзыве 

на ВКР. 
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