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Общие положения 
 
Методические рекомендации по выполнению выпускной квалифика-

ционной работы (далее – ВКР) разработаны на основе следующих докумен-
тов: 

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в 
Российской Федерации" (с изменениями и дополнениями); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт по направ-
лению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки сельско-
хозяйственной продукции (с изменениями и дополнениями); 

- Профессиональный стандарт «Специалист по зоотехнии», утвержден-
ный Министерством труда и социальной защиты Российской Федерации от 
«14» июля 2020 г. № 423н; 

- Профессиональный стандарт «Специалист по технологии продуктов 
питания животного происхождения», утвержденный приказом Министерства 
труда и социальной защиты Российской Федерации от «30» августа 2019 г. № 
602н; 

- Приказ Министерства науки и высшего образования РФ от 6 апреля 
2021 г. N 245 «Об утверждении Порядка организации и осуществления обра-
зовательной деятельности по образовательным программам высшего образо-
вания - программам бакалавриата, программам специалитета, программам 
магистратуры»; 

- Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министер-
ства просвещения РФ от 5 августа 2020 г. N 885/390 «О практической подго-
товке обучающихся» (с изменениями и дополнениями); 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 июня 2015 г. N 
636 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой атте-
стации по образовательным программам высшего образования - программам 
бакалавриата, программам специалитета и программам магистратуры» (с из-
менениями и дополнениями); 

Руководящий документ. Порядок оформления текстовых работ обу-
чающихся Курского ГАУ. Правила оформления. РД 01.001-2024. 

 
 

Методические рекомендации конкретизируют и уточняют Положения 
о порядке организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам высшего образования – программам бакалав-
риата, программам специалитета, программам магистратуры в Курском ГАУ. 
Данные рекомендации разработаны для оказания практической помощи пре-
подавателям и обучающимся для единой системы требований к содержанию 
и оформлению выпускной квалификационной работы по направлению подго-
товки бакалавров 35.03.07 Технология производства и переработки сельско-
хозяйственной продукции профиля «Технология производства, хранения и 
переработки продукции животноводства». 
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1. Цель и задачи выпускной квалификационной работы 
 
Цель выпускной квалификационной работы – систематизация, закреп-

ление и расширение теоретических знаний и практического опыта, развитие 
навыков ведения самостоятельной работы и овладение методикой экспери-
ментирования в области производства, хранения и переработки продукции 
растениеводства, формирование компетенций в соответствии с требованиями 
ФГОС ВО по направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и 
переработки сельскохозяйственной продукции.  

 
Задачи: 
- показать достаточный уровень общенаучной и специальной подго-

товки выпускника, его способность и умение применять теоретические зна-
ния и практические навыки при решении конкретных задач в области произ-
водства, хранения и переработки продукции растениеводства; 

- продемонстрировать умение разработать и реализовать программу 
проведения эксперимента, включающую формулировку проблемы, опреде-
ление объекта, предмета, задач и методов исследования; 

- показать способность к анализу литературных и информационных 
источников по теме с обобщениями и выводами, сопоставлениями и оценкой 
различных точек зрения, навыки самостоятельной работы с источниками ин-
формации и экспериментальными данными; 

- показать готовность к самостоятельной профессиональной деятель-
ности в условиях современного производства; 

- приобретение опыта представления и публичной защиты результатов 
научной деятельности; 

- продемонстрировать сформированность компетенций в соответствии 
с требованиями ФГОС ВО по направлению подготовки 35.03.07 Технология 
производства и переработки сельскохозяйственной продукции. 

 
2. Сроки подготовки ВКР 
 
Выпускная квалификационная работа выполняется в 8 семестре при 

очной форме обучения и в 10 семестре при заочной форме обучения, для вы-
полнения и защиты выпускных квалификационных работ обучающимся от-
водится 6 зачетных единиц, 216 часов, в т.ч. 20,5 часа контактная работа, 
195,5 часа самостоятельная работа. 

 
3.Требования к уровню подготовки 
 
Требования к результатам освоения программы бакалавриата установ-

лены в виде универсальных, общепрофессиональных и профессиональных 
компетенций выпускников.  

У выпускника, защищающего выпускную квалификационную работу, 
должны быть сформированы следующие компетенции: 
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Таблица 1 - Универсальные компетенции и индикаторы их достижения 
 

Наименование катего-
рии (группы) универ-
сальных компетенций 

Код и наименование универсальной компетенции выпускника 

УК-1. Способен осуществлять поиск, критический анализ и 
синтез информации, применять системный подход для решения 
поставленных задач 

УК-1.1Выполняет поиск необходимой информации 

УК-1.2Критически анализирует информацию и обобщает ре-
зультаты анализа для решения поставленной задачи 

Системное и критиче-
ское мышление 

УК-1.3Применяет системный подход для решения поставлен-
ных задач 

УК-2. Способен определять круг задач в рамках поставленной 
цели и выбирать оптимальные способы их решения, исходя из 
действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограни-
чений 

УК-2.1Формулирует в рамках поставленной цели совокупность 
задач, обеспечивающих ее достижение 

УК-2.2 Выбирает оптимальные способы решения задач, обес-
печивающих достижение цели 

Разработка и реализация 
проектов 

УК-2.3 Применяет действующие правовые нормы и учитывает 
имеющиеся условия, ресурсы и ограничения при решении за-
дач, обеспечивающих достижение цели  

УК-3. Способен осуществлять социальное взаимодействие и 
реализовывать свою роль в команде 

УК-3.1 Осуществляет эффективное социальное взаимодействие 

УК-3.2  Определяет стратегию поведения для реализации своей 
роли в команде 

УК-3.3  Взаимодействует с другими членами команды для дос-
тижения запланированного результата 

Командная работа и ли-
дерство 

УК-3.4  Взаимодействует в социальной и профессиональной 
сферах с лицами с ограниченными возможностями здоровья и 
инвалидностью 

УК-4. Способен осуществлять деловую коммуникацию в уст-
ной и письменной формах на государственном языке Россий-
ской Федерации и иностранном(ых) языке(ах) 

УК-4.1 Выбирает приемлемый стиль делового общения, вер-
бальные и невербальные средства взаимодействия с партнера-
ми  

Коммуникация 

УК-4.2 Демонстрирует умение вести обмен деловой информа-
цией в устной и письменной формах на государственном и 
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иностранном (ых) языках 

УК-4.3 Использует современные информационно – коммуника-
тивные средства 

УК-5. Способен воспринимать межкультурное разнообразие 
общества в социально-историческом, этическом и философ-
ском контекстах 

УК-5.1 Анализирует современное состояние общества и интер-
претирует проблемы современности с позиций этики, истори-
ческих и философских знаний 

УК-5.2 Демонстрирует уважительное отношении к историче-
скому наследию и традициям различных социальных групп в 
контексте истории, религии и философии 

Межкультурное взаимо-
действие 

УК-5.3 Конструктивно взаимодействует с людьми с учетом их 
социо - культурных особенностей в целях успешного выполне-
ния поставленных задач 

УК-6. Способен управлять своим временем, выстраивать и реа-
лизовывать траекторию саморазвития на основе принципов об-
разования в течение всей жизни 

УК-6.1 Эффективно планирует собственное время 

УК-6.2 Планирует траекторию профессионального развития 

УК-6.3 Реализует траекторию саморазвития на основе принци-
пов образования в течение всей жизни 

УК-7. Способен поддерживать должный уровень физической 
подготовленности для обеспечения полноценной социальной и 
профессиональной деятельности 

УК-7.1 Применяет основы физической культуры для обеспече-
ния полноценной социальной и профессиональной деятельно-
сти 

УК-7.2 Применяет методики и методы для укрепления здоро-
вья и профилактики профессиональных заболеваний 

Самоорганизация и са-
моразвитие (в том числе 
здоровье сбережение) 

УК-7.3 Выполняет индивидуально подобранные комплексы 
оздоровительной физической культуры 

УК-8. Способен создавать и поддерживать в повседневной 
жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия 
жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспе-
чения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе 
и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфлик-
тов 

УК-8.1 Выявляет возможные угрозы для жизни и здоровья че-
ловека в чрезвычайных ситуациях и в зонах военных конфлик-
тов 

Безопасность жизнедея-
тельности 

УК-8.2 Обеспечивает безопасные и (или) комфортные условия 
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труда на рабочем месте, в том числе с помощью средств защи-
ты 

УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникно-
вения чрезвычайных ситуаций на рабочем месте, а также в зоне 
военных действий 

УК-9 Способен принимать обоснованные экономические ре-
шения в различных областях жизнедеятельности 

УК-9.1 Выбирает законы, регламентирующие экономическую 
деятельность; источники финансирования профессиональной 
деятельности; принципы планирования экономической дея-
тельности   

УК-9.2  Обосновывает принятия экономических решений, ис-
пользуя методы экономического планирования для достижения 
поставленных целей 

Экономическая культу-
ра, в том числе финан-
совая грамотность 

УК-9.3 Применяет экономические инструменты в профессио-
нальной деятельности 

УК-10 Способен формировать нетерпимое отношение к прояв-
лениям экстремизма, терроризма, коррупционному поведению 
и противодействовать им в профессиональной деятельности 

УК-10.1 Использует действующие правовые нормы обеспечи-
вающие борьбу с коррупцией, экстремизмом и терроризмом в 
различных областях жизнедеятельности; способы профилакти-
ки коррупции экстремизма и терроризма и формирования не-
терпимого отношения к ним 

УК-10.2 Планирует, организовывает и проводит мероприятия, 
обеспечивающие формирование гражданской позиции и пре-
дотвращения коррупции экстремизма и терроризма в социуме 

Гражданская позиция 

УК-10.3 Взаимодействует в обществе на основе нетерпимого 
отношения к коррупции, экстремизму и терроризму 

 
 
Таблица 2 - Общепрофессиональные компетенции и индикаторы  

их достижения 
 

Общепрофессиональная компетен-
ция 

Индикаторы достижения  

ОПК-1.1 Демонстрирует знание основных законов 
математических, естественнонаучных и общепро-
фессиональных дисциплин, необходимых для ре-
шения типовых задач в области 
производства, переработки и хранения сельскохо-
зяйственной продукции 

ОПК-1. Способен решать типовые 
задачи профессиональной деятель-
ности на основе знаний основных 
законов математических и естест-
венных наук с применением инфор-
мационно-коммуникационных тех-
нологий 

 
ОПК-1.2 Использует основные законы естествен-
нонаучных дисциплин для решения стандартных 
задач в области производства, переработки и хра-
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нения сельскохозяйственной продукции 

ОПК-1.3 Применяет информационно-
коммуникационные технологии в решении типо-
вых задач в области производства, переработкии 
хранения сельскохозяйственной продукции 
ОПК-2.1 Использует существующие нормативные 
документы по вопросам сельского хозяйства, нор-
мы и регламенты проведения работ, оформляет 
специальные документы для осуществления про-
изводства, переработки и хранения сельскохозяй-
ственной продукции 
ОПК-2.2 Владеет методами поиска и анализа нор-
мативных правовых документов, регламентирую-
щих различные аспекты профессиональной дея-
тельности в области сельского хозяйства 
ОПК-2.3 Соблюдает требования природоохранно-
го законодательства Российской Федерации для 
осуществления производства, переработки и хра-
нения сельскохозяйственной продукции 
ОПК-2.4 Оформляет специальные документы для 
осуществления производства, переработки и хра-
нения сельскохозяйственной продукции 

ОПК-2. Способен использовать нор-
мативные правовые акты и оформ-
лять специальную документацию в 
профессиональной деятельности; 

 

ОПК-2.5 Ведет учетно-отчетную документацию по 
производству сельскохозяйственной продукции, в 
том числе в электронном виде 
ОПК-3.1 Создает безопасные условия труда, обес-
печивает проведение профилактических меро-
приятий по предупреждению производственного 
травматизма и профессиональных заболеваний 
ОПК-3.2 Владеет методами поиска и анализа нор-
мативных правовых документов, регламентирую-
щих вопросы охраны труда в сельском хозяйстве 
ОПК-3.3  Выявляет и устраняет проблемы, нару-
шающие безопасность выполнения производст-
венных процессов 

 
ОПК-3. Способен создавать и под-
держивать безопасные условия вы-
полнения производственных процес-
сов; 

 

ОПК-3.4  Проводит профилактические мероприя-
тия по предупреждению производственного трав-
матизма и профессиональных заболеваний 
ОПК-4.1 Обосновывает и реализует современные 
технологии производства сельскохозяйственной 
продукции 
ОПК-4.2 Использует справочные материалы для 
разработки производства и переработки сельско-
хозяйственной продукции 

ОПК-4. Способен реализовывать со-
временные технологии и обосновы-
вать их применение в профессио-
нальной деятельности; 

 

ОПК-4.3 Обосновывает элементы системы техно-
логии в области производства, переработки и хра-
нения сельскохозяйственной продукции 

ОПК-5. Способен к участию в про-
ведении экспериментальных иссле-
дований в профессиональной дея-

ОПК-5.1 Планирует схему эксперимента для изу-
чения различных вариантов производства, хране-
ния и переработки сельскохозяйственной продук-
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ции 
ОПК-5.2 Выбирает объекты и методы исследова-
ния вариантов производства, хранения и перера-
ботки сельскохозяйственной продукции 

тельности; 
 

ОПК-5.3 Закладывает эксперимент и выполняет 
научное исследование в области производства, 
хранения и переработки сельскохозяйственной 
продукции 
ОПК-6.1 Демонстрирует знания базовых основ 
экономики предприятий по производству, хране-
нию и переработке сельскохозяйственной продук-
ции 
ОПК-6.2 Владеет методами экономического ана-
лиза процессов производства, хранения и перера-
ботки сельскохозяйственной продукции 

ОПК-6. Способен использовать базо-
вые знания экономики и определять 
экономическую эффективность в 
профессиональной деятельности. 
 

ОПК-6.3 Определяет экономическую эффектив-
ность процессов производства, хранения и перера-
ботки сельскохозяйственной продукции 
ОПК-7.1 Понимает принципы работы современ-
ных информационных технологий 

ОПК-7.2 Демонстрирует базовые навыки работы с 
современными информационными технологиями 

ОПК-7. Способен понимать принци-
пы работы современных информаци-
онных технологий и использовать их 
для решения задач профессиональ-
ной деятельности ОПК-7.3 Реализует принципы работы современ-

ных информационных технологий для решения 
задач профессиональной деятельности 

 
 
Таблица 3 - Профессиональные компетенции и индикаторы  

их достижения 
 

Код компетенции и 
индикатора  
достижения 

Наименование профессиональной компетенции и индикатора  
достижения 

ПК-1  Способен к управлению технологическими 
процессами производства, первичной пере-
работки, хранения продукции животновод-
ства 

Профессиональный 
стандарт 13.013 
«Специалист по зоо-
технии» 

ПК-1.1  Собирает исходную информацию для разработки технологии полу-
чения, первичной переработки, хранения продукции животноводства 

ПК-1.2 Разрабатывает технологии первичной обработки молока с целью 
обеспечения его высокого качества и сохранности 

ПК-1.3  Разрабатывает технологии подготовки сельскохозяйственных жи-
вотных к убою, технологии первичной переработки сельскохозяйст-
венных животных 

ПК-1.4 Разрабатывает технологии хранения продукции животноводства 
ПК-1.5 Разрабатывает системы учета объемов производимой животноводче-

ской продукции, в том числе с использованием автоматизированных 
методов 

ПК-1.6 Разрабатывает технологические карты (регламенты) производства 
продукции животноводства в части получения, первичной перера-
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ботки, хранения продукции животноводства 
ПК-2  Способен организовывать ведение техноло-

гического процесса в рамках принятой в ор-
ганизации технологии производства про-
дуктов питания животного происхождения 

Профессиональный 
стандарт 22.002  
«Специалист по тех-
нологии продуктов 
питания животного 
происхождения», 

ПК-2.1  Рассчитывает производственные мощности и загрузки оборудования в 
рамках принятой в организации технологии производства продуктов 
питания животного происхождения 

ПК-2.2 Рассчитывает нормативы материальных затрат (нормы расхода сырья, 
полуфабрикатов, материалов, инструментов, технологического топ-
лива, энергии) и экономической эффективности технологических 
процессов производства продуктов питания животного происхожде-
ния 

ПК-3 Способен управлять качеством, безопасно-
стью и прослеживаемостью производства 
продуктов питания животного происхожде-
ния на автоматизированных технологиче-
ских линиях 

Профессиональный 
стандарт 22.002  
«Специалист по тех-
нологии продуктов 
питания животного 
происхождения», 

ПК-3.1 Осуществляет входной и технологический контроль качества сырья, 
полуфабрикатов и продуктов питания животного происхождения 
для организации рационального ведения технологического процесса 
производства в целях разработки мероприятий по повышению эф-
фективности производства 

ПК-3.2 Контролирует технологические параметры и режимы производства 
продуктов питания животного происхождения на соответствие тре-
бованиям технологической и эксплуатационной документации 

ПК-4 Способен осуществлять ведение основных 
технологических процессов производства 
продуктов питания животного происхожде-
ния 
 

Определена на основе 
анализа требований к 
профессиональным 
компетенциям, 
предъявляемым  
к выпускникам на 
рынке труда, обобще-
ния отечественного и 
зарубежного опыта, 
проведения консуль-
таций с ведущими ра-
ботодателями, объе-
динениями  
работодателей отрас-
ли, в которой востре-
бованы выпускники 

ПК-4.1 Осуществляет ведение основных технологических процессов произ-
водства продуктов питания животного происхождения 

ПК-4.2 Применяет методы контроля качества выполнения технологических 
операций производства продуктов питания животного происхожде-
ния 

ПК-5 Способен использовать сквозные цифро-
вые технологии и искусственный интеллект 

Определена на основе 
анализа требований к 



 11 

для решения задач профессиональной дея-
тельности 

профессиональным 
компетенциям, 
предъявляемых к вы-
пускникам на рынке 
труда, обобщения 
отечественного и за-
рубежного опыта, 
проведения консуль-
таций с ведущими ра-
ботодателями, объе-
динениями работода-
телей отрасли, в ко-
торой востребованы 
выпускники 

ПК-5.1 Обоснованно выбирает и применяет современные информационные 
технологии 

ПК-5.2 Решает прикладные задачи и участвует в реализации проектов в об-
ласти сквозной цифровой технологии 

ПК-5.3 Владеет знаниями о критериях и методах структурирования инфор-
мации с применением цифровых технологий 

 
Выпускник программы бакалавриата по направлению 35.03.07 Техно-

логия производства и переработки сельскохозяйственной продукции профи-
лю «Технология производства, хранения и переработки продукции животно-
водства» в соответствии с производственно-технологической деятельностью 
должен решать следующие профессиональные задачи: 

- обеспечивать входной и технологический контроль качества сырья 
животного происхождения, полуфабрикатов и готовой продукции для орга-
низации рационального ведения технологических процессов производства, 
хранения и повышения эффективности производства; 

- обеспечивать рациональное хранение и учет сырья животного про-
исхождения и готовой продукции; 

- контролировать технологические параметры и режимы производства 
готовой продукции из сырья животного происхождения  на соответствие тре-
бованиям технологической и эксплуатационной документации; 

- внедрять системы управления качеством, безопасностью и просле-
живаемостью производства готовой продукции из сырья животного проис-
хождения на автоматизированных технологических линиях в целях обеспе-
чения требований технических регламентов к видам пищевой продукции; 

- разрабатывать мероприятия по предупреждению и устранению при-
чин брака продукции на основе данных технологического контроля качества 
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства гото-
вой продукции; 

- контролировать соблюдение технологической дисциплины в цехах и 
правильной эксплуатации технологического оборудования по производству 
готовой продукции из сырья животного происхождения; 
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- разрабатывать мероприятия по повышению эффективности техноло-
гических процессов при производстве высококачественных безопасных про-
дуктов из животноводческого  сырья; 

- обеспечивать производство высококачественной продукции из сырья 
животного происхождения. 

 
4. Подготовка и защита ВКР 
 
4.1 Тематика и структура ВКР 
 
Темы ВКР рассматриваются и утверждаются на заседании выпускаю-

щей кафедры. 
Тема ВКР доводится до каждого обучающегося за 6 месяцев до ГИА в 

виде списка тем, подписанного деканом факультета.  
Обучающемуся предоставляется право выбора темы ВКР. 
Выбор темы ВКР осуществляется с учетом следующих факторов: ак-

туальности, направленности подготовки, степени изученности проблемы, су-
ществующей практики её внедрения, возможности получения, сбора факти-
ческого материала, наличия доступной литературы, учёта места прохождения 
производственной преддипломной практики и личных интересов обучающе-
гося. 

По письменному заявлению обучающегося (нескольких обучающих-
ся, выполняющих работу совместно) организация может в установленном ею 
порядке предоставить обучающемуся (обучающимся) возможность подго-
товки и защиты выпускной квалификационной работы по теме, предложен-
ной обучающимся (обучающимися). Учитывается обоснованность целесооб-
разности ее разработки для практического применения в соответствующей 
области профессиональной деятельности или на конкретном объекте профес-
сиональной деятельности. 

Тема ВКР (бакалаврская работа) может быть выполнена в виде теоре-
тического исследования, осуществляемого с целью получения новых знаний 
о структуре, свойствах, закономерностях исследуемого объекта (процесса, 
явления), или в виде прикладной работы, направленной на разработку (реше-
ние) практической задачи (проблемы), связанной с производством продуктов 
питания из растительного сырья. Тема ВКР также может быть связана с хра-
нением растительного сырья и продуктов питания из растительного сырья.  

Обучающийся подает заявление на имя заведующего выпускающей 
кафедрой с просьбой о закреплении за ним темы ВКР. Закрепление тем ВКР 
и руководителей, консультантов рассматривается на заседаниях выпускаю-
щей кафедры и оформляется протоколом. По представлению выпускающих 
кафедр деканат оформляет приказ по Университету об утверждении тем, ру-
ководителей, соруководителей, консультантов (при необходимости).  

Темы ВКР бакалавра определяются выпускающей кафедрой в рамках 
проводимых направлений научных исследований. Примерные темы ВКР по 
направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки 
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сельскохозяйственной продукции профиля «Технология производства, хра-
нения и переработки продукции животноводства» могут быть следующие: 

1. Особенности производства варено-копченых изделий (любого друго-
го колбасного изделия) из мяса уток (любого другого вида мяса сельскохо-
зяйственных животных и птицы) на примере колбасных заводов, цехов, мя-
соперерабатывающих комбинатов в г. Курске, Курской области и других об-
ластях и городах. 

2. Влияние различных видов полиамидных оболочек (других колбас-
ных оболочек) на качество колбасных изделий (на примере колбасных заво-
дов, цехов, мясоперерабатывающих комбинатов в г. Курске, Курской области 
и других областях и городах). 

3. Пути повышения качества мяса птицы при первичной переработке 
(на примере птицефабрик, птицеперерабатывающих комплексов, птицеком-
бинатов в г. Курске, Курской области и других областях и городах). 

4. Разработка рецептурного состава производства вареных колбас (лю-
бого другого колбасного изделия) с использованием субпродуктов (на при-
мере колбасных заводов, цехов, мясоперерабатывающих комбинатов в г. 
Курске, Курской области и других областях и городах). 

5. Разработка технологии и оценка качества колбасных изделий с ис-
пользованием различных пищевых добавок (на примере колбасных заводов, 
цехов, мясоперерабатывающих комбинатов в г. Курске, Курской области и 
других областях и городах). 

6. Разработка технологии и оценка качества мясных полуфабрикатов с 
использованием различных растительных добавок (на примере колбасных за-
водов, цехов, мясоперерабатывающих комбинатов в г. Курске, Курской об-
ласти и других областях и городах). 

7. Совершенствование технологии производства сырокопченой колба-
сы (изменение параметров температурных режимов, режимов работы техно-
логического оборудования, изменение рецептурных компонентов, примене-
ние различных стартовых культур, на примере колбасных заводов, цехов, мя-
соперерабатывающих комбинатов в г. Курске, Курской области и других об-
ластях и городах). 

8. Эффективность использования белка растительного происхождения 
в производстве полуфабрикатов из мяса птицы (любого другого вида мяса 
сельскохозяйственных животных и птицы) на примере колбасных заводов, 
цехов, мясоперерабатывающих комбинатов в г. Курске, Курской области и 
других областях и городах. 

9. Сравнительная оценка производства копченых мясопродуктов при 
использовании различных видов древесины (на примере колбасных заводов, 
цехов, мясоперерабатывающих комбинатов в г. Курске, Курской области и 
других областях и городах). 

10. Проект колбасного цеха мощностью 6 тонн изделий в смену в ас-
сортименте.  

11. Особенности производства адыгейского сыра (любого другого вида 
сыра) из козьего молока (молока любого другого вида сельскохозяйственных 
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животных) (на примере маслосырзаводов, сырзаводов, сыродельных заводов, 
мини-сыроварен в г. Курске, Курской области и других областях и городах). 

12. Проект молочного завода мощностью 95 тонн переработки молока в 
сутки.  

13. Влияние заквасок разных производителей на качество йогурта (лю-
бого другого молочного продукта) на примере молокоперерабатывающих 
предприятий, цехов, молочных заводов, комбинатов в г. Курске, Курской об-
ласти и других областях и городах.  

14. Разработка технологии и оценка качества кисломолочного продукта 
с использованием разных растительных добавок (на примере молокоперера-
батывающих предприятий, цехов, молочных заводов, комбинатов, консерв-
ных заводов, сырзаводов в г. Курске, Курской области и других областях и 
городах в г. Курске, Курской области и других областях и городах).  

15. Влияние различных функциональных ингредиентов на качество и 
выход мороженого (изменение рецептурных компонентов, применение ста-
билизаторов, эмульгаторов на примере хладокомбинатов, мини-заводов по 
производству мороженого, фабрик мороженого в г. Курске, Курской области 
и других областях и городах). 

16. Влияние технологических свойств молока-сырья на выход и качест-
во сыров (на примере маслосырзаводов, сырзаводов, сыродельных заводов, 
мини-сыроварен в г. Курске, Курской области и других областях и городах).   

17. Разработка технологии и рецептур йогурта (другого молочного 
продукта) с использованием различных наполнителей (на примере молокопе-
рерабатывающих предприятий, цехов, молочных заводов, комбинатов, кон-
сервных заводов в г. Курске, Курской области и других областях и городах). 

18. Влияние разных штаммов заквасочных культур на качество ацидо-
фильных продуктов (другого молочного продукта) на примере молокопере-
рабатывающих предприятий, цехов, молочных заводов, комбинатов в г. Кур-
ске, Курской области и других областях и городах.  

19. Разработка технологии и рецептур масла с использованием различ-
ных наполнителей (на примере маслодельных комбинатов, цехов, маслосыр-
заводов в г. Курске, Курской области и других областях и городах). 

20. Совершенствование технологии производства сыра (изменение па-
раметров режимов работы технологического оборудования, изменение схемы 
технологического процесса и рецептурных компонентов на примере масло-
сырзаводов, сырзаводов, сыродельных заводов, мини-сыроварен в г. Курске, 
Курской области и других областях и городах). 

21. Влияние заменителей молочного жира в технологии производства 
масла (другого молочного продукта) на выход и качество готовой продукции 
(на примере маслодельных комбинатов, цехов, маслосырзаводов, молочных 
заводов, комбинатов, хладокомбинатов в г. Курске, Курской области и дру-
гих областях и городах). 

22. Разработка технологии и оценка качества сыра «Камамбер» (друго-
го вида сыра) с использованием различной заквасочной культуры (на приме-



 15 

ре маслосырзаводов, сырзаводов, сыродельных заводов, мини-сыроварен в г. 
Курске, Курской области и других областях и городах). 

23. Влияние качества сырья на выход и качество молочной продукции  
(изменение параметров режимов работы технологического оборудования, 
изменение схемы технологического процесса на примере молокоперерабаты-
вающих предприятий, цехов, молочных заводов, комбинатов, консервных за-
водов, сырзаводов в г. Курске, Курской области и других областях и городах. 

24. Эффективность использования побочных продуктов переработки 
молока (молочной сыворотки, обезжиренного молока, пахты, подсырной сы-
воротки) в технологии производства молочных продуктов (на примере моло-
коперерабатывающих предприятий, цехов, молочных заводов, комбинатов в 
г. Курске, Курской области и других областях и городах). 

25. Совершенствование технологии производства питьевого молока 
(изменение параметров режимов работы технологического оборудования, 
изменение схемы технологического процесса и рецептурных компонентов на 
примере молокоперерабатывающих предприятий, цехов, молочных заводов, 
комбинатов в г. Курске, Курской области и других областях и городах). 

26. Сравнительная эффективность производства сливочного масла (на 
примере маслодельных комбинатов, цехов, маслосырзаводов, молочных за-
водов, комбинатов, хладокомбинатов в г. Курске, Курской области и других 
областях и городах). 

27. Особенности технологии производства национальных молочных 
продуктов (на примере молокоперерабатывающих предприятий, цехов, мо-
лочных заводов, комбинатов, консервных заводов, сырзаводов в г. Курске, 
Курской области и других областях и городах). 

28. Совершенствование технологии производства паштетов (изменение 
параметров режимов работы технологического оборудования, изменение 
схемы технологического процесса и рецептурных компонентов на примере 
мясоперерабатывающих заводов, цехов, мясокомбинатов, колбасных комби-
натов в г. Курске, Курской области и других областях и городах). 

29. Влияние способа термической обработки на основные показатели 
готовой продукции из рыбы (на примере рыбозаводов, рыбоперерабатываю-
щих комбинатов, цехов в г. Курске, Курской области и других областях и го-
родах) 

30. Эффективность производства продуктов пчеловодства в условиях 
любительских коммерческих пасек. 

 
Изменение темы ВКР или руководителя разрешается в исключитель-

ных случаях по заявлению обучающегося, согласованного с заведующим вы-
пускающей кафедрой не позднее двух недель с начала производственной 
преддипломной практики. Все изменения утверждаются приказом по универ-
ситету. 

Структура ВКР отражает назначение, характер и логику изложения 
проведённого обучающимся исследования, и должна включать:  

Титульный лист (Приложение А) 
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Индивидуальное задание на ВКР (Приложение Б) 
Реферат (Приложение В) 
Содержание 
Введение 
Основная часть 
1. Обзор источников информации по изучаемой проблеме  
2. Экспериментальная часть, включающая схему эксперимента, усло-

вия проведения исследования и результаты исследования 
3. Экологическое состояние территории предприятия 
4. Охрана труда и безопасность жизнедеятельности 
Заключение 
Список использованных источников  
Приложения (при наличии).  
По своей структуре каждый раздел работы может содержать подраз-

делы. Требуется, чтобы все разделы и подразделы были соразмерны друг 
другу, как по структурному делению, так и по объему. 

 
4.2 Требования к объему и содержанию выпускной  

квалификационной работы 
 
Объем выпускной квалификационной работы – без приложений 40-

60 страниц печатного текста. Объем ВКР может быть меньше или больше ре-
комендуемой нормы, но должен быть объективно достаточным для изложе-
ния содержания исследования и выводов. При соблюдении этого требования 
меньший или больший объем не влечет за собой автоматическое снижение 
или повышение оценки на защите ВКР. 

Основные требования к содержанию ВКР: 
Реферат. Реферат размещается на отдельном листе (странице). Реко-

мендуемый средний объем реферата 850 печатных знака. Объем реферата не 
должен превышать одной страницы. 

Заголовком служит слово «Реферат». 
Реферат должен содержать: 
− сведения об объеме работы, о количестве иллюстраций, таблиц, 

приложений, использованных источниках, графическом материале; 
− перечень ключевых слов; 
− текст реферата. 
Перечень ключевых слов должен включать от 5 до 15 слов или слово-

сочетаний, которые в наибольшей мере характеризуют содержание работы и 
обеспечивают возможность информационного поиска. Ключевые слова при-
водятся в именительном падеже и записываются строчными буквами в стро-
ку через запятые. 

Текст реферата должен отражать: 
-� объект исследования или разработки;  
- цель и задачи работы;  
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- метод или методологию проведения работы (исследования);  
- теоретическую, научную, практическую значимость работы (исследова-
ния);  
- рекомендации или итоги внедрения результатов работы (исследования);  
- область применения;  
− общественно-социальную значимость, экономическую или иную эффек-
тивность работы (исследования).  
Если работа не содержит сведений по какой-либо из перечисленных струк-
турных частей реферата, то она исключается, при этом последовательность 
изложения сохраняется.  

Пример реферата представлен в Приложении Л. 
Во введении обосновывается актуальность выбранной темы, ее теоре-

тическая и (или) практическая значимость, формулируются цель и задачи, 
указываются объект и предмет исследования, характеризуются выбранные 
автором методы исследования, описывается база исследования: 

актуальность темы исследования - здесь следует обозначить суще-
ствующее положение, аргументировать актуальность затронутой в теме про-
блемы. Обоснование может начинаться с фразы: «Актуальность данной темы 
обусловлена тем, что …»; 

цель показывает направление раскрытия темы работы. Например: 
«Цель выпускной квалификационной работы – …» или «Целью данной рабо-
ты является изучение (описание, определение, установление, исследование, 
разработка, раскрытие, освещение, выявление, анализ, обобщение и т.п.)…»;  

задачи – это способы достижения цели. Цель работы позволяет сфор-
мулировать ее задачи. Обычно это делается в форме перечисления (проана-
лизировать…, изучить…, определить…, установить…, выяснить…, найти…, 
выявить…, обобщить…, дать рекомендации… и т.п.). 

практическая значимость – критерий, показывающий пользу от 
применения результатов исследования в практической деятельности, его 
прикладную ценность. 

объект исследования – это все, что рассматривается в исследовании: 
растительное сырье, рецептурные ингредиенты, технологическое оборудова-
ние, технологические процессы, продукты питания из растительного сырья.  

предмет исследования – это свойства объекта (объектов) исследова-
ния, его (их) проявление.  При формулировании предмета исследования не-
обходимо ответить на вопрос: «Что изучается?». 

В соответствии с основной целью следует выделить несколько целе-
вых задач, которые необходимо решить для достижения главной цели иссле-
дования. Каждая из задач формулируется в соответствии с главами работы. 

Введение по объему должно занимать не более 10 % текста ВКР. 
В основной части решаются задачи, поставленные автором, излагает-

ся содержание исследования по теме ВКР. Основная часть состоит из глав: 
1. Обзор источников информации по изучаемой проблеме  
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2. Экспериментальная часть, включающая схему эксперимента, усло-
вия проведения исследования и результаты исследования 

3. Экологическое состояние территории предприятия 
4. Охрана труда и безопасность жизнедеятельности 
Главы ВКР, в свою очередь, при необходимости могут состоять из 

подразделов. 
Обзор источников информации по изучаемой проблеме 
Название главы должно отражать сущность изучаемой проблемы. На-

пример: 1. Совершенствование технологии производства питьевого молока 
(обзор источников информации). В данной главе проводится обзор и анализ 
изученной по теме исследования научной литературы, излагается сущность 
основных понятий и категорий по исследуемой тематике, даётся общая по-
становка проблемы, её теоретические аспекты. В главе описывается сходство 
и различие точек зрения разных авторов, делается их анализ, приводится 
обоснование собственной позиции по тем или иным аспектам выпускной 
квалификационной работы. 

Обзор литературы должен показать знание выпускником специальной 
литературы, его умение систематизировать источники, критически их рас-
сматривать, выделять существенное, оценивать ранее сделанное другими ис-
следователями, представлять современное состояние изученности темы. 

Для написания обзора по теме исследования рекомендуется использо-
вать минимально 20 источников преимущественно последних лет издания, в 
том числе из ЭБС и Интернет-ресурсы. Рекомендуемый объем обзора источ-
ников информации 10-12 страниц. 

Экспериментальная часть 
Экспериментальная часть включает подразделы: Условия проведения 

эксперимента и Результаты исследования. 
В подразделе «Условия проведения эксперимента» предполагается 

описание особенностей планирования и закладки эксперимента, схемы экс-
перимента, конкретных параметров и характеристик объектов и предметов 
исследования, продолжительности эксперимента, изучаемых показателей и 
особенностей их определения.  

В подразделе «Результаты исследования» приводятся полученные 
экспериментальные данные или результаты теоретических (проектных) раз-
работок, а также делается их сравнительный анализ, позволяющий сделать 
выводы по поставленным задачам исследования. Результаты исследований 
для обоснования их достоверности обрабатываются методами математиче-
ской статистики. В экспериментальной части  приводятся расчеты, составля-
ются сводные таблицы, вычерчиваются схемы, графики, рисунки. В тексте 
делается описание полученных результатов и их анализ. Экспериментальная 
часть выпускной квалификационной работы, в спою очередь, может состоять 
из нескольких пунктов (подразделов), которые должны раскрывать результа-
ты решения поставленных задач выпускной квалификационной работы. 

Обязательным подразделом экспериментальной части выпускной ква-
лификационной работы является экономическое обоснование изучаемых ва-
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риантов опыта, который предполагает определение производственных затрат, 
полученной прибыли (убытка) в результате использования того или иного 
варианта, а также расчет себестоимости и уровня рентабельности изучаемых 
вариантов. 

Экологическое состояние территории предприятия  
В данной главе необходимо отразить влияние производственной дея-

тельности предприятия, в условиях которого проходила преддипломная 
практика студента и являющегося экспериментальной базой, на экологиче-
ское состояние окружающего воздуха, почвенного покрова и водоемов (если 
таковые имеются в непосредственной близости от предприятия). Для написа-
ния главы рекомендуется использовать информацию, которая имеется в эко-
логическом паспорте предприятия, где указаны источники выбросов в атмо-
сферу и сбросов на поверхность территории загрязняющих веществ, их коли-
чество и экологическую опасность. Необходимо также использовать собст-
венные наблюдения по источникам экологического загрязнения на террито-
рии предприятия. Следует также описать мероприятия, которые используют-
ся в условиях предприятия для снижения загрязнения окружающей среды в 
результате его производственной деятельности и разработать природоохран-
ные мероприятия, которые в ближайшей перспективе позволят снизить вред-
ное воздействие производства на окружающую среду. 

   Охрана труда и безопасность жизнедеятельности 
При написании главы необходимо выделить в условиях предприятия 

факторы, которые являются опасными для жизнедеятельности при организа-
ции и ведении производственной деятельности. Указать требования к охране 
труда и технике безопасности при выполнении различных работ, связанных с 
конкретным производством. Необходимо также сделать краткий анализ со-
стояния охраны труда и техники безопасности в условиях предприятия, где 
отражаются следующие вопросы: проведение инструктажей по технике безо-
пасности, составление рабочих инструкций, аттестация рабочих мест, со-
стояние микроклимата и вентиляции, отопления в зимний период и освеще-
ния помещений. Также характеризуется состояние технологического обору-
дование на предмет защиты работающего персонала от опасного воздейст-
вия, наличие защитных ограждений, заземления электрооборудования, нали-
чие средств пожаротушения. Обращают также внимание на наличие и обору-
дование санитарных бытовок, обеспечение работников спецодеждой и спе-
циальной обувью, их учет и уход за ними, проведение медосмотров и обес-
печение медикаментами для первой помощи пострадавшим. С учетом выяв-
ленных недостатков по этим вопросам предлагаются мероприятия по устра-
нению этих недостатков. 

Заключение 
 Заключение – это емкое содержание основных результатов исследо-

вания. В заключении лаконично формулируются выводы по результатам ис-
следования основных показателей, характеризующих изучаемую проблему в 
каждом подразделе экспериментальной части работы. Выводы соотносятся с 
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поставленной целью и задачами исследования. На основе сделанных выводов 
формулируются рекомендации и предложения производству. 

Список использованных источников 
Список использованных источников является обязательным атрибу-

том любой научно-исследовательской работы, завершает ее, и должен содер-
жать библиографические описания всех использованных, цитируемых или 
упомянутых в работе документов, а также прочитанной литературы по теме 
исследования, которая оказала существенное влияние на содержание работы. 
Список использованных источников оформляется в соответствии с требова-
ниями, сформулированными документе: «Руководящий документ. Порядок 
оформления текстовых работ обучающихся Курский ГАУ. Правила оформ-
ления. РД 01.001-2024, утвержденный 2024 г.».  

Приложения 
Приложения являются компонентом ВКР, но не входят в основной ее 

объем. В них рекомендуется размещать материалы, связанные с выполнен-
ной работой, которые по каким-либо причинам не могли быть включены в 
основную часть. Здесь могут содержаться материалы эксперимента в табли-
цах, диаграммах, графиках, результаты статистической обработки экспери-
ментальных данных. Если приложений несколько, то они обозначаются араб-
скими буквами, на который даются ссылки в работе. Приложение обязатель-
но должно иметь название, отражающее содержание представленных мате-
риалов. При включении в приложение нескольких таблиц или графиков каж-
дый из них также должен иметь обозначение и название. Нумерация страниц 
приложения продолжает нумерацию работы в целом. 

 
5. Требования к оформлению ВКР 
 
Работа должна быть выполнена и оформлена в соответствии с требо-

ваниями следующих нормативных и методических документов: 
1. Положения о порядке проведения государственной итоговой атте-

стации обучающихся по образовательным программам высшего образования 
– программам бакалавриата, программам специалитета, программам магист-
ратуры в Курском ГАУ ПЛ 04.01.00/01 – 2024 (с документом можно ознако-
миться в ЭИОС). 

2. Руководящий документ. Порядок оформления текстовых работ 
обучающихся Курский ГАУ. Правила оформления. РД 01.001-2024, утвер-
жденный 2024 г. 

Окончательно оформленный текст ВКР проверяется заведующим ка-
федрой совместно с руководителем ВКР на определение объема заимствова-
ния. 

Проверка производится с помощью Интернет-версии программной 
системы для обнаружения текстовых заимствований в учебных и научных 
работах, доступ к которой обеспечивается Университетом. Вход в систему 
осуществляется с использованием уникальных для каждого пользователя 
учетных записей и паролей. Проверка проводится путем загрузки текста ВКР 
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в электронной форме на специализированный сайт по каналам сети Интер-
нет.  

Заведующий кафедрой и руководитель ВКР получают результат про-
верки – справку, в которой указывается процент оригинального текста, заим-
ствованного текста и цитирований. На основании справки определяется доля 
ВКР, написанная студентом самостоятельно, и доля заимствованного текста. 
ВКР допускаются к защите при объеме заимствований, не превышающем 51 
%. Если ВКР содержит оригинального текста менее 51 % от общего объема 
работы, она должна быть возвращена обучающемуся на доработку и пройти 
повторную проверку не позднее 10 календарных дней до даты защиты. ВКР, 
выполненная и оформленная в соответствии с предъявляемыми требования-
ми, брошюруется и сшивается в твердый переплет. 

 
6. Требования к отзыву на ВКР 

 
После завершения работы над ВКР обучающийся представляет ее ру-

ководителю, который даёт отзыв на эту работу. Научный руководитель гото-
вит отзыв на ВКР по следующим разделам: 

– соответствие выполнения ВКР календарному графику; 
– характеристика структуры работы;  
– полнота исходного материала для разработки темы; 
– отношение обучающего(-ей)ся к работе; 
– выполнение задания на разработку ВКР, владение методи-

кой/элементами  методики проведения исследования;  
– практическое и (или) теоретическое значение ВКР и возможности 

внедрения  ее результатов на производстве;  
– информация о результатах проверки ВКР на определение объема за-

имствования;  
– соответствие ВКР предъявляемым требованиям; 
– рекомендация для поступления в аспирантуру. 
Форма отзыва приведена в приложении Г. 
 
7. Технология проведения процедуры защиты ВКР 
 
Допущенная к защите выпускная квалификационная работа сдается на 

выпускающую кафедру не позднее, чем за три (10 дней) дня до защиты. 
Процедура защиты ВКР включает в себя: 
– открытие заседания ГЭК (председатель излагает порядок защиты, 

принятия решения, оглашения результатов ГЭК); 
– представление председателем (секретарем) ГЭК выпускника (фами-

лия, имя, отчество), темы, руководителя; 
– доклад выпускника; 
– вопросы членов ГЭК (записываются в протокол); 
– заслушивание отзыва руководителя; 
– заключительное слово выпускника. 
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В процессе защиты ВКР бакалавра обучающийся делает доклад об ос-
новных результатах своей работы продолжительностью не более 15 минут, 
затем отвечает на вопросы членов комиссии по существу работы, а также на 
вопросы, отвечающие общим требованиям к профессиональному уровню вы-
пускника, предусмотренные ФГОС ВО по направлению 35.03.07 Технология 
производства и переработки сельскохозяйственной продукции. Общая про-
должительность защиты ВКР не более 30 минут. 

 
Примерная структура доклада выпускника на защите: 
1. Представление темы ВКР. 
2. Актуальность проблемы. 
3. Цель и задачи работы. 
4. Объект и предмет исследования. 
5. Результаты анализа исследуемой проблемы и выводы по ним. 
6. Общие выводы. 
В процессе доклада обучающийся должен ссылаться на компьютерную 

презентацию, которая должна включать: 
- постановочный слайд, на котором указываются наименование темы, 

автор работы, руководитель и консультанты, цель и задачи исследования; 
- характеристику предмета и объекта исследования; 
- методику проведения эксперимента, направленную на достижение 

цели ВКР; 
- результаты анализа исследований и основные выводы; 
- оценку экономической эффективности исследований. 
Выпускник может по рекомендации кафедры представить дополни-

тельно краткое содержание ВКР на одном из иностранных языков, которое 
оглашается на защите выпускной работы и может сопровождаться вопросами 
к обучающемуся на этом языке. 
 

8 Критерии оценки ВКР 
 
Критерием выставления оценок соответствия уровню подготовки вы-

пускника требованиям ФГОС ВО на основе выполнения и защиты выпускни-
ком ВКР является суммарный балл оценки ГЭК.  

Суммарный балл оценки ГЭК определяется как среднее арифметиче-
ское итоговых оценок членов ГЭК. Указанный балл округляется до ближай-
шего целого значения. При значительных расхождениях в баллах между чле-
нами ГЭК оценка ВКР и ее защиты определяется в результате закрытого об-
суждения на заседании ГЭК. При этом голос председателя ГЭК является ре-
шающим. 

Итоговая оценка члена ГЭК определяется как среднее арифметическое 
из оценок показателей (представленных в таблице 4), выставляемых по при-
нятой четырех балльной системе. 
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Таблица 4 – Показатели выставления оценок за ВКР 
 

Показатели качества выпускной квалификационной  
работы, ее защиты и их оценки 
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При оценивании бакалавра по четырех балльной системе используют 

критерии, представленные в таблице 5. 

Таблица 5 - Критерии выставления оценок при защите ВКР 

 

Оценка Критерий 
оценки ВКР 

 
 
 
 

 
«ОТЛИЧНО» 

Глубокое и хорошо аргументированное обоснование те-
мы; четкая формулировка и понимание изучаемой про-
блемы; широкое и правильное использование относя-
щейся к теме литературы и примененных аналитических 
методов; проявлено умение выявлять недостатки исполь-
зованных теорий и делать обобщения на основе отдель-
ных деталей. Содержание исследования и ход защиты 
указывают на наличие навыков работы обучающегося в 
данной области. Оформление работы хорошее с наличи-
ем расширенной библиографии. Отзыв   руководителя 
положительный. Защита ВКР показала повышенную 
профессиональную подготовленность обучающегося и 
его склонность к научной работе. 

 
 

 
«ХОРОШО» 

Хорошо аргументированное обоснование темы; четкая 
формулировка и понимание изучаемой проблемы; ис-
пользование  ограниченного числа литературных источ-
ников, но достаточного для проведения исследования. 
Работа основана на среднем по глубине анализе изучае-
мой проблемы и при этом сделано незначительное число 
обобщений. Содержание исследования и ход защиты 
указывают на наличие практических навыков работы 
обучающегося в данной области. ВКР хорошо оформ-



 24 

лена с наличием необходимой библиографии.         Отзыв ру-
ководителя положительный. Ход защиты ВКР показал 
достаточную научную и профессиональную подготовку 
обучающегося. 

 
 
 
 
 

«УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬ-
НО» 

Достаточное обоснование выбранной темы, но отсутст-
вует глубокое понимание рассматриваемой проблемы. В 
библиографии даны в основном ссылки на стандартные 
литературные источники. Научные труды, необходимые 
для всестороннего изучения проблемы, использованы в 
ограниченном объеме. Заметна нехватка компетентности 
обучающегося в данной области знаний. Оформление 
ВКР с элементами небрежности. Отзыв руководителя 
положительный, но с замечаниями. Защита ВКР показа-
ла удовлетворительную профессиональную подготовку 
выпускника, но ограниченную склонность к научной ра-
боте. 

 
 
 
 
 

«НЕУДОВЛЕТВОРИ-
ТЕЛЬНО» 

Тема ВКР представлена в общем, виде. Ограниченное 
число использованных литературных источников. 
Шаблонное изложение материала. Наличие догмати-
ческого подхода к использованным теориям и концеп-
циям. Суждения по исследуемой проблеме не всегда 
компетентны. Неточности и неверные выводы по изу-
чаемой проблеме. Оформление ВКР с элементами за-
метных отступлений от принятых требований. Отзыв 
руководителя с существенными замечаниями, но дают 
возможность публичной защиты ВКР. Во время защи-
ты обучающимся проявлена ограниченная научная эру-
диция. 
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Приложение А 
(обязательное) 

Титульный лист выпускной квалификационной работы 
 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ  
Федеральное государственное бюджетное  

образовательное учреждение  
высшего образования 

«Курский государственный аграрный университет 
имени И.И. Иванова» 

 
Факультет агротехнологический  
Кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной  продукции 
Направление подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки  
сельскохозяйственной продукции 
Профиль Технология производства, хранения и переработки продукции животноводства 
Форма обучения очная (заочная) 
 

ДОПУЩЕН К ЗАЩИТЕ 
Заведующий кафедрой  

____________/ _________________ 
(подпись) (инициалы, фамилия) 

 

«___» ______________ 20___ г. 
 
 
 

ВЫПУСКНАЯ КВАЛИФИКАЦИОННАЯ РАБОТА 
(бакалаврская работа) 

 

« » 
тема ВКР 

 
 
Автор работы _______________/_______________/_____________________ 
                                                      (подпись)                                    (дата)                                          (инициалы, фамилия) 

 
Руководитель работы _______________/_______________/_______________ 
                                                                        (подпись)                                      (дата)                         (инициалы, фамилия)  

 
Нормоконтроль  _______________/_______________/____________________ 
                                                           (подпись)                                    (дата)                                        (инициалы, фамилия) 

 
Консультант по разделам: 
Экология ____________________/_______________/____________________ 
                                                           (подпись)                                    (дата)                                         (инициалы, фамилия) 

 
 

КУРСК – 20___ 
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Приложение Б 
(обязательное) 

Форма индивидуального задания на подготовку ВКР 
 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРЦИИ 
ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 
«Курский государственный аграрный университет 

имени И.И. Иванова» 
 (КУРСКИЙ ГАУ) 

 
Факультет агротехнологический  
Кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной  продукции 
Направление подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки  
сельскохозяйственной продукции 
Профиль Технология производства, хранения и переработки продукции животноводства 
Форма обучения очная (заочная) 
 

Задание по подготовке выпускной квалификационной работы  
обучающемуся (-ейся) _________________________________________________ 

                        (фамилия, имя, отчество) 
 

1. Тема: ____________________________________________________________________ 
утверждена приказом ректора Курского ГАУ №_____ от _____________________________ 
2. Срок сдачи обучающимся  законченной работы га кафедру (за 10 дней до начала ра-
боты ГЭК) ____________________________________________________________________ 
3. Исходные данные к выпускной квалификационной работе:  
_____________________________________________________________________________ 
4. Перечень предложенных к разработке в выпускной квалификационной работе вопро-
сов или краткое ее содержание: 
1. _________________________________________________________________________ 
2. _________________________________________________________________________ 
3. _________________________________________________________________________ 
4. _________________________________________________________________________ 
5. Перечень графического материала: 
_____________________________________________________________________________ 
 
6. Дата выдачи задания      
_____________________________________________________________________________ 
 
 
     Утверждаю _____________ зав. кафедрой _____________ /  

                                  ( дата)        (подпись)          (инициалы, фамилия) 
Руководитель                      _____________ _____________  / 
                                                                (дата)       (подпись)           (инициалы, фамилия) 
Задание принял к исполнению __________   ____________ /  
                                                                    (дата)     (подпись)            (инициалы, фамилия) 
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Приложение В 
(обязательное) 

                                                Пример реферата 

                                                        Реферат 

Объем выпускной квалификационной работы бакалавра равен 61 с., количество 

иллюстрации: 0, количество таблиц: 0, количество приложений: 0, количество использо-

ванных источников: 52, количество использованного графического материала: 0.  

Ключевые слова: гражданское право, обязательственное право, субъекты права, 

исполнение обязательств.  

Цель работы: на основе исследования научных работ, законодательства и мате-

риалов практики выявить имеющиеся проблемы и сформулировать предложения по со-

вершенствованию гражданского законодательства в области исполнения гражданско-

правовых обязательств.  

Метод и методология проведенной работы: методологическую основу научной 

работы составляют современные достижения цивилистики. В процессе исследования ис-

пользовались общенаучные методы, такие как сравнительно правовой и метод толкования 

права.  

Научная новизна исследования состоит в проведении актуального комплексного 

анализа актуальных проблем в области гражданско-правового института исполнения обя-

зательств.  

Практическая значимость настоящей работы состоит в том, что результаты, полу-

ченные автором в ходе проведённого исследования, могут быть использованы в качестве 

основы для подготовки научной и учебной литературы. Кроме того, основные выводы на-

учного исследования могут применяться в практической и законотворческой деятельно-

сти.  

Область применения: законотворческая, правотворческая, правоприменительная и 

практическая деятельность.  

Общественно-социальная значимость работы проявляется в том, что, раскрывая 

тему исследования, автор решает ряд общественных и социально-значимых задач по уст-

ранению пробелов действующего законодательства, выявлению проблем права и опреде-

ления путей их решения. 
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Приложение Г 
(обязательное) 

Образец отзыва руководителя о ВКР 
 

ФГБОУ ВО «Курский государственный аграрный университет 
имени И.И. Иванова»  

(КУРСКИЙ ГАУ) 
 
Факультет агротехнологический  
Кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной  продукции 
Направление подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки  
сельскохозяйственной продукции 
Профиль Технология производства, хранения и переработки продукции животноводства 
Форма обучения очная (заочная) 
 

Отзыв руководителя о работе обучающегося в период подготовки 
                                    выпускной квалификационной работы 
 на тему: 
«___________________________________________________________________________ 
___________________________________________________________________________» 
 
Работа   обучающего(-ей)ся  _______________________________________________ в пе-
риод подготовки ВКР осуществлялась на основании задания на выполнение ВКР и в соот-
ветствии с календарным графиком: 
 

Подготовка глав/разделов ВКР Утвержде-
ние 

темы ВКР 

Содержание 
ВКР I II III 

Дата предоставле-
ния ВКР на кафед-

ру 
 
До 
_________ 
утверждено 

 
До 
__________ 
согласовано 

 
До______
_ 
выполне-
но 
 

 
До______
_ 
выполне-
но 

 
До______
_выполне
но 

 
________________
__ 
ВКР 
предоставлена 

 
Характеристика структуры работы (введение, разделы, заключение, использованные ис-
точники, приложения) __________________________________________________________ 
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________ 
 
Полнота исходного материала для разработки темы (нормативного, производственного, 
экспериментального, статистического), его достоверность________________________ 
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________ 
 
Отношение обучающего(-ей)ся к работе (самостоятельность, системность, творческий 
подход и т.д.) _________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________ 
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Использование методов и средств физической культуры для обеспечения полноценной 
социальной и профессиональной деятельности_____________________________________ 
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________ 

  
 
Выполнение задания на разработку ВКР, владение методикой/элементами методики про-
ведения исследования __________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________ 

 
Соблюдение действующих правил, инструкций, ГОСТов и др. в оформлении текстовой и 
графической части работы ______________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________ 

  
Практическое и (или) теоретическое значение ВКР и возможности внедрения ее результа-
тов на производстве____________________________________________________________ 
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________ 
 
Информация о результатах проверки ВКР на определение объема заимствования:  
_________________________________________________________________ 

(указать объем и дать обоснование заимствований)  
  
Соответствие ВКР предъявляемым требованиям____________________________________ 
_____________________________________________________________________________ 
 
Рекомендация для поступления в магистратуру _____________________________________ 

  
Заключение о присвоении квалификации ____________________________________ 

  
Руководитель___________________________________________________________                                                                     

                            (ФИО, ученое звание, ученая степень, должность, место работы) 
  
_________________________                                            ________________________ 

               (подпись)                                                                                  (ФИО)  
  
«____»__________20____г.  

 
 
 


