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1. Цели практики  
 
Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности  представляет собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных 
на профессионально-практическую подготовку обучающихся. Практика является составной 
частью образовательной программы подготовки кадров высшей квалификации и проводится в 
соответствии с утвержденным рабочим планом и графиком учебного процесса. 
Формирование универсальных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций, в 
области профессиональной деятельности выпускников, освоивших программу аспирантуры, 
включает: исследование, получение и применение ферментов, вирусов, микроорганизмов, 
клеточных культур животных и растений, продуктов их биосинтеза и биотрансформации; 
создание технологий получения новых видов продукции, включая продукцию, полученную с 
использованием микробиологического синтеза, биокатализа, генной инженерии и 
нанобиотехнологий; разработку научно-технической документации и технологических 
регламентов на производство биотехнологической продукции; реализацию биотехнологических 
процессов и производств в соответствии с соблюдением законодательных и нормативных 
национальных и международных актов; организацию и проведение контроля качества сырья, 
промежуточных продуктов и готовой продукции; решение комплексных задач в области охраны 
окружающей среды, направленных на обеспечение рационального использования природных 
ресурсов и охрану объектов окружающей среды; разработку научных основ, создание и 
внедрение энерго- и ресурсосберегающих, экологически безопасных технологий в 
производствах основных неорганических веществ, продуктов основного и тонкого 
органического синтеза, полимерных материалов, продуктов переработки нефти, газа и 
твердого топлива, микробиологического синтеза, лекарственных препаратов и пищевых 
продуктов; разработку методов обращения с промышленными и бытовыми отходами и 
вторичными сырьевыми ресурсами. обеспечение экологической безопасности промышленных 
производств и объектов; реализацию устойчивого развития и управления качеством 
окружающей среды, в том числе методами экологического менеджмента; педагогическую 
деятельность в учреждениях системы высшего и среднего профессионального образования (в 
соответствии с направленностью подготовки - Биотехнология пищевых продуктов и биологических 
активных веществ. 
. 

 
2. Задачи практики:  
Подготовка аспирантов к:  
- научно-исследовательской деятельности в области промышленных биотехнологий и 

экологии;  
- преподавательской деятельности по образовательным программам высшего 

образования;  
- закрепление полученных теоретических знаний, изучение опыта применения и 

возможностей расширения использования методов анализа для решения конкретных 
производственных или научных задач, а также применения современных информационных 
технологий для решения задач исследования.  

- знакомство аспирантов с научными направлениями, реализуемыми на кафедрах 
технологического факультета ВГУИТ.  

- закрепление навыков целенаправленного сбора и анализа научной литературы, 
организации научных исследований;  

- приобретение опыта профессионального участия в научных дискуссиях и представления 
полученных научных результатов в виде научных публикаций и отчетов; 

- приобретение опыта проведения практической работы на предприятии, аналитической 
или научно-исследовательской лаборатории по теме, предложенной руководителем.  

 
3. Место практики в структуре образовательной программы  
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3.1. Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 
деятельности относится к вариативной части Блока 2 «Практики».  

3.2. Для успешного прохождения практики необходимы знания, умения и навыки, 
формируемые дисциплинами: Информационные методы исследований в науке, Научные 
исследования, Педагогика и психология высшей школы, Организация учебного процесса в 
вузе, Качество образования и основы научно- методической деятельности, Педагогическая 
практика, История философии и науки.  

3.3. Знания, умения и навыки, сформированные при прохождении практики, необходимы 
для успешного выполнения выпускной квалификационной работы и прохождения 
государственной итоговой аттестации. 

 
4. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики  
 
Процесс прохождения практики направлен на формирование элементов следующих 

компетенций в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению подготовки (специальности): 
а) общепрофессиональных (ОПК): 
ОПК-1 - способностью и готовностью к организации и проведению фундаментальных и 

прикладных научных исследований 
ОПК-2 - способностью и готовностью к анализу, обобщению и публичному представлению 

результатов выполненных научных исследований 
 
б) профессиональных, установленных Вузом (ПК): 
ПК-1 - способностью и готовностью развивать приоритетные направления наук и 

технологий в соответствии с направленностью на государственном и региональном уровне 
 
В результате прохождения практики обучающийся должен: 
Знать: 
- основные этапы научно-исследовательской работы, постановки и обоснования ее 

актуальности, новизны, практической значимости (ОПК-1);  
- общие правила и особенности организации работы научно-исследовательского 

коллектива, в том числе временного, для выполнения краткосрочных или длительных проектов 
(ОПК-2);  

- основные документы, этапы и правила организации преподавания дисциплин по 
направлению подготовки (ОПК-2);  

- приоритетные направления и критические технологии развития государства, новейшие 
теоретические и практические результаты в предметной области и смежных областях 
исследования (ОПК-1);  

- основные правила организации работ российских и международных исследовательских 
коллективов по решению научных и научно-образовательных задач (ОПК-1);  

- приоритетные направления наук и технологий в соответствии с направленностью на 
государственном и региональном уровне (ПК-1).  

Уметь: 
- самостоятельно планировать, проводить и обсуждать результаты научно- 

исследовательской работы приоритетным направлениям науки и технологий, в частности по 
биотехнологии пищевых продуктов и биологических активных веществ, с использованием 
современных методов исследования и информационно-коммуникационных технологий (ОПК-
1); 

- организовать работу исследовательского коллектива в области приоритетных науки и 
технологий в области технологии мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных 
производств (ОПК-2);  

- организовывать и осуществлять преподавательскую деятельность по основным 
образовательным программам высшего образования (ОПК-2);  

- анализировать и оценивать современные научные достижения, генерировать новых 
идей при решении исследовательских и практических задач, в том числе в 
междисциплинарных областях (ОПК-1);  

- участвовать в работе российских и международных исследовательских коллективах по 
решению научных и научно-образовательных задач (ОПК-1);  
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- проводить научно-исследовательскую работу и получать научные результаты, 
удовлетворяющие установленным требованиям к содержанию диссертаций на соискание 
ученой степени кандидата наук (ПК-1).  

Владеть: 
- приемами самостоятельной организации, получения, обсуждения и представления 

результатов научно-исследовательской работы по приоритетным наукам и технологиям в 
области биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ, с 
использованием современных методов исследования и информационно-коммуникационных 
технологий (ОПК-1);  

- приемами организации работы исследовательского коллектива по приоритетным наукам 
и технологиям в области биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ 
(ОПК-2);  

- основными нормативными документами, методиками и навыками преподавания по 
основным образовательным программам высшего образования по приоритетным наукам и 
технологиям в области биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ 
(ОПК-2);  

- навыками критического осмысления имеющихся результатов, генерирования новых 
направлений исследования при решении различных задач, в том числе в междисциплинарных 
областях (ОПК-1);  

- навыками исполнителя при проведении работ в российских и международных 
исследовательских коллективах по решению научных и научно- образовательных задач (ОПК-
1);  
- приемами организации, проведения научно-исследовательской работы, удовлетворяющей 
требованиям, предъявляемым к диссертации на соискание ученой степени кандидата наук 
специальности  - Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ  (ПК-1).  

Общая трудоемкость практики составляет 6 зачетных единиц (216 часов). 
 
5. Способы и форма(ы) проведения практики 
 
Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности может быть стационарная и выездная.  
Осуществляется в виде научно-практической работы на предприятии или в научно-

исследовательской лаборатории.  
Базами практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности являются лаборатории кафедры биохимии и биотехнологии технологического 
факультета, Центра коллективного пользования ВГУИТ, лаборатории ООО «Моллаб», а также 
других научно-исследовательских лабораторий ВГУИТ.  

 
6. Структура и содержание практики  
 
6.1 Содержание разделов практики 
 
Содержание практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности определяется индивидуальной программой, которая разрабатывается 
аспирантом, согласовывается и утверждается руководителем аспиранта.  

В соответствии с учебным планом практика по получению профессиональных умений и опыта 
профессиональной деятельности организуется на 3 курсе и распределяется следующим образом:  

Условно практику по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 
деятельности можно разделить на 3 этапа:  

1. Подготовительный этап (1 неделя). 
2. Основной этап (2 недели).  
3. Заключительный этап (1 неделя).  
Форма аттестации – зачет с оценкой. 
 
 
 
6.2 Распределение часов по семестрам и видам работ по практике 
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Общая трудоемкость прохождения практики составляет 6 ЗЕ, 216 академических часа, 4 
недели 

Виды учебной работы Всего часов 3 курс Компетенции 
Общая трудоемкость практики 216 (6 ЗЕТ) 216 (6 ЗЕТ) 

ОПК-1, 
ОПК-2, 
ПК-1. 

Практика по получению профессиональных 
умений и опыта профессиональной 
деятельности 

 
216 

 
216 

Вид аттестации Зачет с оценкой Зачет с оценкой 
Самостоятельная работа: 216 216 
Оформление отчета по практике, обсуждение 
полученных данных 180 180 
Подготовка к зачету с оценкой (защите 
отчета) 36 36 

 
1. На подготовительном этапе аспирант знакомится с предприятием: изучает 

действующую на предприятии систему документирования; собирает информацию о процессах, 
тематике исследований, решаемых проблемах; систематизирует научно-техническую 
информацию по теме исследования; выбирает средства и обосновывает методики решения 
задачи. На этом этапе аспирант разрабатывает рабочие планы; знакомится с используемыми 
на предприятии средствами измерений, процедурами поверки и испытаний; нормативно-
правовой основой деятельности предприятия (наличие лицензий, авторских разработок, 
программного обеспечения) (ОПК-1, ОПК-2).  

2. Основной этап практики включает закрепление теоретических и практических навыков 
работы по обработке информации, ее анализу. Проводится систематизация фактического 
материала по направлениям работы организации, предприятия или лаборатории, 
определяются пригодные способы исследования и обобщаются результаты для решения 
новых проблем, проводится анализ полученной информации, В течение всего периода 
аспирант ведет дневник с указанием даты и содержания выполняемой работы (ОПК-1, ОПК-2).  

3. Заключительный этап включает подготовку, оформление отчета и презентации, а 
также публичную защиту отчета по практике. В отчете приводится краткая характеристика 
предприятия (лаборатории), методики, процедуры, в реализации которых участвовал аспирант, 
описываются полученные результаты исследований и наблюдений, выводы (ПК-1).  

 
Распределение учебного времени для выполнения инвариантных заданий практики:  
 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практики 
 

Часы 
 ЗЕТ 

Формы 
текущего 
контроля 

1 Подготовительный Теоретическая подготовка, инструктаж, 
согласование индивидуального задания, изучение методических 
рекомендаций по практике 

36 1,0 Устный отчет, 
собеседование 

2 Основной Выполнение индивидуального задания, ежедневная 
работа по месту практики, мероприятия по сбору материала, 
заполнение дневника по практике 

144 4,0 Устный отчет, 
собеседование 

3 Заключительный Подведение итогов и составление отчета: 
систематизация, анализ, обработка собранного в ходе практики 
материала, предоставление дневника, отчета, защита отчета по 
практике 

36 1,0 Обсуждение, 
защита отчета 

  216 6  
 
7 Формы промежуточной аттестации (отчётности по итогам практики)  
Отчет  и дневник практики необходимо составлять во время практики по мере обработки 

соответствующего раздела программы. По окончании практики и после проверки отчета 
руководителями практики от производства и кафедры, аспирант защищает отчет в 
установленный срок. 

По окончании срока практики, руководители практики от Университета доводят до 
сведения обучающихся график защиты отчетов по практике. 

В течение двух рабочих дней после окончания срока практики обучающийся 
предоставляет на кафедру отчет и дневник по практике, оформленные в соответствии с 
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требованиями, установленными программой практики с характеристикой работы 
обучающегося, оценками прохождения практики и качества компетенций, приобретенных им в 
результате прохождения практики. 

В двухнедельный срок после начала занятий обучающиеся обязаны защитить его на 
кафедральной комиссии, график работы которой доводится до сведения аспирантов.  

Аттестация по итогам практики проводится на основании оформленного в соответствии с 
установленными требованиями письменного отчета и отзыва руководителя. По итогам 
аттестации выставляется оценка (отлично, хорошо, удовлетворительно, 
неудовлетворительно). Отчет и дневник по практике обучающийся сдает руководителю 
практики от Университета.  

Оценочные средства формирования компетенций при выполнении программы практики 
оформляются в виде фонда оценочных средств.  

Отчет по итогам прохождения педагогической практики включает следующую 
документацию:  

- индивидуальный календарно-тематический план работы;  
- письменный отчет о прохождении практики, включающий сведения о выполненной 

работе, приобретенных умениях и навыках;  
- план-конспект одного из учебных занятий и его самоанализ, включающий анализ цели, 

структуры, организации и содержания занятия, методики его проведения, анализ работы 
студентов на занятии, анализ способов контроля и оценки знаний студентов;  

- копии подготовленных аспирантами учебно-методических материалов или их 
фрагментов соответствие с применимыми технологиями обучения;  

- отзыв руководителя, содержащий оценку выполненной аспирантом работы  
В структуру отчета входят: титульный лист; введение; общая часть; основная часть; 

заключение, библиографический список.  
Зачет фиксируется в индивидуальном плане аспиранта и аттестационном листе 

(зачетной ведомости). 
 
8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по практике 
 
8.1  Оценочные материалы (ОМ) для практики включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

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

формирования, описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций в процессе освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 
навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций. 

 
8.2 Для каждого результата обучения по практике определяются показатели и критерии 

оценивания сформированности компетенций на различных этапах их формирования, шкалы и 
процедуры оценивания. 

ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав программы практики.  
Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об 

оценочных материалах». 
 
9. Перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необходимых для 

проведения практики  
 

9.1 Основная литература: 
Шокина, Ю.В. Разработка инновационной продукции пищевой биотехнологии. Практикум : 

учебное пособие / Ю.В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-
3690-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/122146. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/122146�
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Харенко, Е.Н. Технология функциональных продуктов для геродиетического питания : 
учебное пособие / Е.Н. Харенко, Н.Н. Яричевская, С.Б. Юдина. — Санкт-Петербург : Лань, 
2019. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-3443-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/113907. — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

Мишанин, Ю.Ф. Биотехнология рациональной переработки животного сырья : учебное 
пособие / Ю.Ф. Мишанин. — Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-2562-
4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/96860. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Экспертиза специализированных пищевых продуктов. Качество и безопасность : учебное 
пособие / Л.А. Маюрникова, В.М. Позняковский, Б.П. Суханов, Г.А. Гореликова. — 2-е изд. — 
Санкт-Петербург : ГИОРД, 2016. — 448 с. — ISBN 978-5-98879-189-9. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/69878. — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

Федорова, О. С. Пищевая микробиология : учебное пособие / О. С. Федорова. — 
Красноярск : СибГУ им. академика М. Ф. Решетнёва, 2018. — 116 с. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147486 (дата 
обращения: 24.10.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Пилипенко, Т. В. Нанотехнологии и высокотехнологичные производства пищевых 
продуктов : учебное пособие / Т. В. Пилипенко, Л. П. Нилова. — Санкт-Петербург : Троицкий 
мост, 2018. — 118 с. — ISBN 978-5-6040327-7-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/112325 (дата обращения: 
24.10.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Евстигнеева, Т. Н. Пищевая биотехнология : учебное пособие / Т. Н. Евстигнеева, Е. П. 
Сучкова. — Санкт-Петербург : НИУ ИТМО, 2018. — 131 с. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/136520 (дата обращения: 
24.10.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Киселева, О. В. Биотехнология пищевого белка : учебное пособие / О. В. Киселева, В. В. 
Тарнопольская, П. В. Миронов. — Красноярск : СибГУ им. академика М. Ф. Решетнёва, 2021. — 
92 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/195120 (дата обращения: 24.10.2022). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

9.2 Дополнительная литература: 
Мезенова, О.Я. Гомеостаз и питание : учебное пособие / О.Я. Мезенова. — 2-е изд., испр. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-3441-1. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/115484. — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

Доценко, В.А. Практическое руководство по санитарному надзору за предприятиями 
пищевой и перерабатывающей промышленности, общественного питания и торговли : учебное 
пособие / В.А. Доценко. — 4-е изд., стер. . — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2012. — 832 с. — ISBN 
978-5-98879-153-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/4885. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Дунченко, Н.И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность. Для 
аспирантов : учебник / Н.И. Дунченко, М.П. Щетинин, В.С. Янковская. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2018. — 236 с. — ISBN 978-5-8114-3334-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/110907. — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

Вирусология и биотехнология : учебник / Р. В. Белоусова, Е. И. Ярыгина, И. В. Третьякова 
[и др.]. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-2266-
1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/212738. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Песцов, Г. В. Биотехнология : учебно-методическое пособие / Г. В. Песцов, Н. Н. Жуков. — 
Тула : ТГПУ, 2021. — 68 с. — ISBN 978-5-6045162-5-6. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/213473. — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

 
9.3 Периодические издания 

https://e.lanbook.com/book/113907�
https://e.lanbook.com/book/96860�
https://e.lanbook.com/book/69878�
https://e.lanbook.com/book/115484�
https://e.lanbook.com/book/4885�
https://e.lanbook.com/book/110907�
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1. Журнал "Пищевая промышленность";  
2. Журнал "Мясная индустрия"; 
3. Журнал "Молочная промышленность" 
4. Журнал "Комбикорма" и др. 
  

 
 

10. Перечень ресурсов информационно телекоммуникационной сети «Интернет», 
необходимых для освоения дисциплины (модуля) 

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 
«Российское образование» - федеральный портал https://www.edu.ru/ 

Научная электронная библиотека https://elibrary.ru/defaultx.asp?  
Национальная исследовательская компьютерная 
сеть России 

https://niks.su/ 

Информационная система «Единое окно доступа 
к образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/ 

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web 

Сайт Министерства науки и высшего 
образования РФ 

https://minobrnauki.gov.ru/ 

Портал открытого on-line образования https://npoed.ru/ 

Электронная информационно-образовательная 
среда ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

https://education.vsuet.ru/ 

 
 
11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине, включая перечень программного 
обеспечения, современных профессиональных баз данных и информационных 
справочных систем 
При изучении дисциплины используется программное обеспечение и информационные 
справочные системы: ЭИОС университета, в том числе на базе программной платформы 
«Среда электронного обучения 3KL» https://education.vsuet.ru/, автоматизированная 
информационная база «Интернет-тренажеры»  https://training.i-exam.ru/, образовательная 
платформа «Лифт в будущее» https://lift-bf.ru/courses. 
При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое программное 
обеспечение - ОС Windows, ОС  ALT Linux. 
 

12 Описание материально-технической базы, необходимой для проведения 
практики  

Практика может реализовываться на пищевых предприятиях; в учреждениях 
здравоохранения, осуществляющих гигиенический и эпидемиологический контроль и других 
научно-исследовательских учреждениях, реализующих химический, физико-химический 
контроль качества продукции или осуществляющих разработку новых методик анализа, 
композиционных материалов и т.д.  

Для проведения практики используется материально-техническая база химической 
лаборатории предприятия, являющейся местом прохождения практики.  

Кафедра располагает компьютерным классом (5 персональных компьютеров) с выходом 
в сеть «Интернет» и установленным лицензионным  программным обеспечением (Microsoft 
Windows 8.1, Microsoft Office 2013), в котором обучающиеся могут формировать отчеты по 
практике.  

https://www.edu.ru/�
https://elibrary.ru/defaultx.asp�
https://niks.su/�
http://window.edu.ru/�
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web�
https://minobrnauki.gov.ru/�
https://npoed.ru/�
https://education.vsuet.ru/�
https://education.vsuet.ru/�
https://training.i-exam.ru/�
https://lift-bf.ru/courses�
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для промежуточной аттестации 
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1 Требования к результатам освоения дисциплины 
 
 

№ 
п/п 

Ин- 
декс 
компе- 
тенции 

Содержание компе- 
тенции 

(или ее части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучаю- 
щиеся должны: 

знать уметь владеть 

1 ОПК-1  
 
 
способность и готов- 
ность к организации 
и проведению фун- 
даментальных и 
прикладных научных 
исследований 

 
 

фундаменталь- 
ные и приклад- 
ные основы про- 
ведения науч- 
ных исследова- 
ний на этапе 
внедрения и 
промышленной 
апробации раз- 
работанных 
процессов, ап- 
паратов, техно- 
логий. 

планировать, 
организовы- 
вать и прово- 
дить научно- 
исследова- 
тельские и 
производст- 
венно- 
технические 
работы по теме 
диссертацион- 
ного исследо- 
вания с приме- 
нением совре- 
менной аппа- 
ратуры, обору- 
дования и ком- 
пьютерных 
технологий. 

 
 
 
методами прове- 
дения фундамен- 
тальных и при- 
кладных иссле- 
дований на этапе 
внедрения и 
промышленной 
апробации инно- 
вационных тех- 
нических и тех- 
нологических 
решений. 

2 ОПК-2 способность и го- 
товность к анализу, 
обобщению и пуб- 
личному представле- 
нию 
результатов выпол- 
ненных научных ис- 
следований 

методы анализа 
и обобщения ре- 
зультатов   вы- 
полненных науч- 
ных исследова- 
ний  на этапе 
промышленной 
апробации    и 
промышленного 
внедрения инно- 
вационных  тех- 
нических и тех- 
нологических 
решений 

 
анализировать, 
полученные 
результаты, 
выявлять зако- 
номерности 
исследуемых 
производст- 
венных про- 
цессов 

навыками пуб- 
личного пред- 
ставления  ре- 
зультатов  вы- 
полненных науч- 
ных исследова- 
ний на этапе 
промышленной 
апробации и/или 
производствен- 
ного внедрения 

3 ПК-1 Способность и го- 
товность развивать 
приоритетные на- 
правления наук и 
технологий (в соот- 
ветствии с направ- 
ленностью обучения 
в аспирантуре)на 
государственном и 
региональном уров- 
не 

 
- показате- 

ли  качества 
биопродуктов и 
формирующие 
их производст- 
венные  факто- 
ры; 

- методы и 
технологические 
приемы для 
обеспечения ка- 
чества продук- 
ции индустрии 
питания; 

-влияние 
условий и режи- 

- реализовы- 
вать мероприя- 
тия по разра- 
ботке проекти- 
рованию, про- 
мышленной 
апробации и 
внедрению 
биотехнологий 
и рецептур пи- 
щевых продук- 
тов, продуктов 
функциональ- 
ного и специа- 
лизированного 
назначения; 
- 

Владеть: 
- приемами 

разработки, со- 
вершенствова- 
ния, промыш- 
ленной апроба- 
ции и производ- 
ственного вне- 
дрения техноло- 
гий и технологи- 
ческого оборудо- 
вания предпри- 
ятий биотехноло- 
гической про- 
мышленности, 
системы контро- 
ля и управления 
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   мов производст- 
ва и хранения на 
показатели ка- 
чества биопро- 
дуков,  специ- 
ального и функ- 
ционального на- 
значения с уче- 
том системы и 
принципов 
ХАССП 

эксплуатиро- 
вать техноло- 
гическое обо- 
рудование на 
биотехнологи- 
ческих пред- 
притиях; 
-разрабатывать 
и совершенст- 
вовать систе- 
мы контроля и 
управления ка- 
чеством про- 
дуктов и/или 
биологически 
активных ве- 
ществ, в том 
числе функ- 
ционального и 
специального 
назначения на 
основе прин- 
ципов ХАССП. 

качеством био- 
продуктов, в том 
числе функцио- 
нального и спе- 
циального на- 
значения и \или 
биологически 
активных ве- 
ществ в процес- 
се их производ- 
ства и хранения. 

 
 
 
 

2 Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине 
№ 
п/п 

Контролируемые ин- 
вариантные задания 

практики 

Индекс контро- 
лируемой ком- 
петенции (или 

ее части) 

Оценочные 
средства 

Технология оценки (спо- 
соб контроля) 

1 Составление 
индивидуального 
плана прохождения 
практики аспиранта с 
указанием основных 
мероприятий и сроков 
их выполнения … 

ОПК-1 
ПК-1 

План-график 
прохождения 
практики 

«Зачтено-не зачтено» 
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2 Технология 
производства новых 
видов продуктов 
функционального и 
специализированного 
назначения и биоло- 
гически активных ве- 
ществ 

ОПК-1 
ОПК-2 
ПК-1 

Раздел от- 
чета «Разработ- 
ка биотехноло- 
гии новых видов 
пищевых      про- 
дуктов функ- 
ционального 
и/или специали- 
зированного на- 
значения и био- 
логически актив- 
ных веществ (в 
соответствии с 
темой диссерта- 
ционного иссле- 
дования) 

 
Научная 

публикация 
 
Доклад (на кон- 
ференции, НТС, 
научном семи- 
наре кафедры, 
научной школе) 

 
Собеседование 

Балльная шкала 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
«Зачтено-не зачтено» 

 
 

«Зачтено-не зачтено» 
 
«Зачтено-не зачтено» 
 
 
«Зачтено-не зачтено» 
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3 Характеристика 
показателей качества 
и функциональных 
свойств  пищевых 
продуктов  функцио- 
нального и/или спе- 
циализированного на- 
значения и/или био- 
логически  активных 
веществ 

ОПК-1 
ОПК-2 
ПК-1 

Раздел от- 
чета «Характе- 
ристика  показа- 
телей  качества, 
потребительских 
и функциональ- 
ных свойств пи- 
щевых   продук- 
тов и функцио- 
нального и спе- 
циализирован- 
ного назначения 
и общественного 
питания  (в со- 
ответствии с те- 
мой диссертаци- 
онного исследо- 
вания)» 

 
Научная 

публикация 
 

Доклад (на 
конференции, 
НТС, научном 
семинаре ка- 
федры, научной 
школе) 
Собеседование 

Балльная шкала 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

«Зачтено-не зачтено» 
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«Зачтено- не зачтено» 

 
«Зачтено-не зачтено» 

 
 
 
 
 
«Зачтено-не зачтено» 

4 Оценка измене- 
ний показателей ка- 
чества  и функцио- 
нальных свойств пи- 
щевых продуктов и 
функционального и 
специализированного 
назначения и общест- 
венного   питания в 
процессе хранения 

ОПК-1 
ОПК-2 
ПК-1 

Раздел от- 
чета  «Опреде- 
ление     сроков 
годности  пище- 
вых продуктов 
функционально- 
го и\или специа- 
лизированного 
назначения 
и/или    биологи- 
чески   активных 
добавок   (в со- 
ответствии с те- 
мой диссертаци- 
онного исследо- 
вания)» 

 
Доклад (на 

конфе-ренции, 
НТС, научном 
се-минаре ка- 
федры, научной 
школе) 

 
Собеседо- 

вание 

Балльная шкала 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
«Зачтено-не зачтено» 

 
 
 
 
 
 
 
 
«Зачтено-не зачтено» 

5 Разработка 
проекта технической 
документации на про- 
изводство   пищевых 
продуктов   функцио- 
нального  и/или спе- 
циализированного на- 
значения   и/или   био- 

ОПК-2 
ПК-1 

Приложе- 
ние     к     отчету 
«Проект техни- 
ческой докумен- 
тации на произ- 
водство пище- 
вых     продуктов 
функционально- 

Балльная шкала 
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 логически активных 
веществ 

 го и/или специа- 
лизированного 
назначения 
и/или   биологи- 
чески  активных 
веществ (в соот- 
ветствии с темой 
диссертационно- 
го исследова- 
ния)» 

 

6 Промышленная 
апробация техниче- 
ского (технологиче- 
ского решения) 

ПК-1  
Приложе- 

ние к отчету 
«Акт промыш- 
ленной апроба- 
ции биотехноло- 
гии 
пищевых    про- 
дуктов функцио- 
нального   и/или 
специализиро- 
ванного  назна- 
чения     и/или 
биологически 
активных     ве- 
ществ с  темой 
диссертационно- 
го исследова- 
ния» 

«Зачтено-не зачтено» 

7 Оформление 
отчета по практике 

ОПК-2 Отчет по практи- 
ке 

«Зачтено - не зачтено» 

 

3. Оценочные средства для промежуточной аттестации 
 

3.1. Отчет аспиранта по практике. 
3.1.1. Текст отчета 
3.1.2. Защита отчета - собеседование 

 
Вопросы к собеседованию при защите отчета по 

практике ОПК-1 
1. Подготовка прикладных исследований, в объеме, достаточном для качественного выполнения всех 
профессиональных действий с учетом многофакторности поставленных научных задач. 
2. Организация прикладных исследований, в объеме, достаточном для качественного выполнения всех 
профессиональных действий с учетом многофакторности поставленных научных задач. 

ОПК-2 
1 Методы анализа и обобщения результатов выполненных экспериментальных 
исследований в предмет- ной области соответствующей научному направлению 
выполняемой диссертационной работы. 
2. Методы анализа и обобщения результатов выполненных теоретических исследований 
в предметной области соответствующей научному направлению выполняемой 
диссертационной работы. 

ПК-1 
1. Показатели качества инновационных продуктов питания. 
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2. Биотехнологические факторы, формирующие показатели качества инновационных продуктов 
питания. 

3. Методы и технологические приемы для обеспечения качества продукции 
биотехнологических производств. 
4. Влияние условий и режимов производства и хранения на показатели качества 
биотехнологических объектов, продуктов специального и функционального назначения. 
5. Система и принципы ХАССП в биотехнологических производствах 

 
 

 
4. Показатели и критерии оценивания уровня сформированности компетенций 

 
4.1. Критерии балльной оценки отчета по практике 

 
 

Предмет оценива- 
ния 

 
№ комп 

Уровни оценивания и описание показателей 

Недостаточный уровень 
«неудовлетворительно» 

Базовый уровень 
- «удовлетвори- 

тельно» 

Повышенный 
уровень – 
«хорошо» 

Повышенный уро- 
вень – 

«отлично» 
Раздел от- 

чета «Разработ- 
ка биотехноло- 
гии новых видов 
пищевых продук- 
тов  функцио- 
нального  и/или 
специализиро- 
ванного  назна- 
чения и биологи- 
чески активных 
веществ (в соот- 
ветствии с темой 
диссертационно- 
го исследования) 

ОПК-1  
 
 

Аспирант не спланиро- 
вал , не организовы- 
вал проведение на- 
учных и производст- 
венно-технических ра- 
бот по проектированию 
рецептур, определе- 
нию технологических 
режимов и аппаратур- 
ного оформления про- 
цесса производства 
целевого продукта по 
теме диссертационно- 
го исследования, не 
смог применить со- 
временную аппарату- 
ру, оборудование, 
компьютерные техно- 
логии, не владеет ме- 
тодами проведения 
прикладных исследо- 
ваний. 

 
Аспирант спла- 
нировал , орга- 
низовывал и 
частично реали- 
зовал проведе- 
ние научных и 
производствен- 
но-технических 
работ по проек- 
тированию ре- 
цептур, опреде- 
лению техноло- 
гических режи- 
мов и аппара- 
турного оформ- 
ления процесса 
производства 
целевого продук- 
та по теме дис- 
сертационного 
исследования, 
применил со- 
временную ап- 
паратуру, обору- 
дование, компь- 
ютерные техно- 
логии, применил 
методики про- 
ведения при- 
кладных иссле- 
дований. 

Аспирант 
спланировал , 
организовывал и 
реализовал про- 
ведение науч- 
ных и производ- 
ственно- 
технических ра- 
бот по проекти- 
рованию рецеп- 
тур, определе- 
нию и рациона- 
лизации техно- 
логических ре- 
жимов и аппара- 
турного оформ- 
ления процесса 
производства 
целевого продук- 
та по теме дис- 
сертационного 
исследования, 
применил со- 
временную ап- 
паратуру, обору- 
дование, компь- 
ютерные техно- 
логии, применил 
современные 
методики про- 
ведения при- 
кладных иссле- 
дований. 

 
Аспирант спла- 

нировал , органи- 
зовывал и реали- 
зовал проведение 
научных и произ- 
водственно- 
технических работ 
по проектированию 
рецептур, по оп- 
ределению и оп- 
тимизации техно- 
логических режи- 
мов и аппаратурно- 
го оформления 
процесса произ- 
водства целевого 
продукта по теме 
диссертационного 
исследования, 
эффективно при- 
менил со- 
временную аппа- 
ратуру, оборудова- 
ние, компьютерные 
технологии, приме- 
нил инновацион- 
ные, актуальные 
методики прове- 
дения прикладных 
исследований 
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 ПК-1  
Компонентно- 
рецептурные решения, 
технологические режимы 
и аппаратурное оформ- 
ление, обоснованные 
аспирантом не позволяют 
обеспечить устойчивое 
производство целевого 
продукта с прогнозируе- 
мыми свойствами в со- 
ответствии с целью рабо- 
ты и задачами исследо- 
ваний 

Компонентно- 
рецептурные 
решения, техно- 
логические ре- 
жимы и аппара- 
турное оформ- 
ление, обосно- 
ванные аспиран- 
том позволяют 
обеспечить ус- 
тойчивое произ- 
водство целево- 
го продукта с 
прогнозируемы- 
ми свойствами в 
соответствии с 
целью работы и 
задачами иссле- 
дований 

Компонентно- 
рецептурные 
решения, техно- 
логические ре- 
жимы и аппара- 
турное оформ- 
ление, обосно- 
ванные аспиран- 
том позволяют с 
учетом много- 
факторности 
обеспечить ус- 
тойчивое произ- 
водство целево- 
го продукта с 
прогнозируемы- 
ми свойствами в 
соответствии с 
целью работы и 
задачами иссле- 
дований 

Компонентно- 
рецептурные ре- 
шения, технологи- 
ческие режимы и 
аппаратурное 
оформление, 
обоснованные ас- 
пирантом позво- 
ляют с учетом мно- 
гофакторности 
обеспечить высо- 
котехнологичное- 
устойчивое произ- 
водство целевого 
продукта с прогно- 
зируемыми свойст- 
вами в соответст- 
вии с целью рабо- 
ты и задачами ис- 
следований 

Раздел отчета 
«Характеристика 
показателей ка- 
чества, потреби- 
тельских    и 
функциональных 
свойств  пище- 
вых продуктов и 
функционально- 
го и специализи- 
рованного  на- 
значения и об- 
щественного пи- 
тания  (в соот- 
ветствии с темой 
диссертационно- 
го исследова- 
ния)» 

ОПК-2  
 

Аспирант не спланировал 
, не организовал, не про- 
вел научные и производ- 
ственно-технические ра- 
боты по определению 
характеристик показате- 
лей качества, потреби- 
тельских и функцио- 
нальных свойств целе- 
вых продуктов в соот- 
ветствии с темой диссер- 
тационного исследова- 
ния) 

Аспирант спла- 
нировал , орга- 
низовал, частич- 
но провел науч- 
ные и производ- 
ственно- 
технические ра- 
боты по опреде- 
лению характе- 
ристик показате- 
лей качества, 
потребительских 
и функциональ- 
ных свойств раз- 
рабатываемых 
продуктов в со- 
ответствии с це- 
лью и задачами 
диссертационной 
работы, приме- 
нил методики 
прикладных ис- 
следований 

Аспирант спла- 
нировал , орга- 
низовал, в необ- 
ходимом объеме 
про-вел научные 
и производст- 
венно- 
технические ра- 
боты по опреде- 
лению характе- 
ристик показате- 
лей качества, 
потребительских 
и функциональ- 
ных свойств раз- 
рабатываемых 
продуктов в со- 
ответствии с це- 
лью и задачами 
диссертационной 
работы, приме- 
нил методики 
прикладных ис- 
следований 

Аспирант сплани- 
ровал , организо- 
вал, в полном объ- 
еме провел науч- 
ные и производст- 
венно-технические 
работы по опре- 
делению характе- 
ристик показателей 
качества, безопас- 
ности, потреби- 
тельских и функ- 
циональных 
свойств разраба- 
тываемых продук- 
тов в соответствии 
с целью и за- 
дачами диссерта- 
ционной работы, 
эффективно при- 
менил актуальные 
методики приклад- 
ных исследований 
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ПК-1  
 
 
 
 
 

Аспирант не достиг пока- 
зателей качества, безо- 
пасности, потребитель- 
ских, функциональных и 
иных целевых свойств, 
обеспечивающих проек- 
тируемые результаты 
диссертационной работы 
в соответствии с акту- 
альными направлениями 
развития техники и тех- 
нологий 

 
 
 

Аспирант достиг 
показателей ка- 
чества, без- 
опасности, по- 
требительских, 
функциональных 
и иных целевых 
свойств, обеспе- 
чивающих проек- 
тируемые ре- 
зультаты диссер- 
тационной рабо- 
ты в соответст- 
вии с актуаль- 
ными направле- 
ниями развития 
техники и техно- 
логий 

 
Аспирант достиг 
показателей ка- 
чества, безопас- 
ности, потреби- 
тельских, функ- 
циональных и 
иных целевых 
свойств, устой- 
чиво обеспечи- 
вающих проекти- 
руемые резуль- 
таты диссерта- 
ционной работы 
в соответствии с 
актуальными 
направлениями 
развития техники 
и технологий, 
разработал и/или 
усовершенство- 
вал системы кон- 
троля и управле- 
ния качеством 
новых продуктов 

Аспирант достиг 
показателей каче- 
ства, безопасности, 
потребительских, 
функциональных и 
иных целевых 
свойств, устойчиво 
и на высоком уров- 
не обеспечиваю- 
щих проектируе- 
мые результаты 
диссертационной 
работы в соответ- 
ствии с актуальны- 
ми направлениями 
развития техники и 
технологий 
разработал и/или 
усовершенствовал 
системы контроля 
и управления каче- 
ством новых про- 
дуктов в том числе 
с применением 
принципов НАССР 

Раздел от- 
чета   «Опреде- 
ление     сроков 
годности  пище- 
вых  продуктов 
функционально- 
го и\или специа- 
лизированного 
назначения 
и/или    биологи- 
чески   активных 
добавок (в соот- 
ветствии с темой 
диссертационно- 
го исследова- 
ния)» 

ОПК-1  
 
 
 
 
 
 

Аспирант не спланиро- 
вал, не организовал, не 
провел научные и произ- 
водственно-технические 
работы по определению 
.изменений показателей 
качества, безопасности, 
потребительских, функ- 
циональных и иных це- 
левых свойств разраба- 
тываемых продуктов в 
процессе хранения. 

 
 

Аспирант спла- 
нировал, орга- 
низовал, час- 
тично провел 
научные и про- 
изводственно- 
технические ра- 
боты по опреде- 
лению измене- 
ний показателей 
качества, безо- 
пасности, потре- 
бительских, 
функциональных 
и иных целевых 
свойств разраба- 
тываемых про- 
дуктов в процес- 
се хранения, 
применил мето- 
дики прикладных 
исследований.. 

Аспирант спла- 
нировал, орга- 
низовал, в необ- 
ходимом объеме 
провел научные 
и производст- 
венно- 
технические ра- 
боты по опреде- 
лению измене- 
ний показателей 
качества, безо- 
пасности, потре- 
бительских, 
функциональных 
и иных целевых 
свойств разраба- 
тываемых про- 
дуктов в процес- 
се хранения, 
применил мето- 
дики прикладных 
исследований, 
компьютерные 
технологии, со- 
временное аппа- 
ратурное сопро- 
вождение. 

Аспирант сплани- 
ровал, организо- 
вал, в полном 
объеме провел 
научные и произ- 
водственно- 
технические рабо- 
ты по определению 
изменений показа- 
телей качества, 
безопасности, по- 
требительских, 
функциональных и 
иных целевых 
свойств разраба- 
тываемых продук- 
тов в процессе 
хранения с учетом 
многофакторности 
влияния режимов 
х, применил мето- 
дики прикладных 
исследований, 
компьютерные тех- 
нологии, совре- 
менное аппаратур- 
ное сопровожде- 
ние. 
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ПК-1  
 
 
 
 
 
 

Аспирант не обосновал 
режимы хранения разра- 
батываемых продуктов, 
обеспечивающие их про- 
ектируемые показатели 
качества, безопасности, 
потребительские, функ- 
циональные свойства, 
отвечающие актуальным 
направлениям развития 
техники и технологий. 

 
 
 
 

Аспирант обос- 
новал режимы 
хранения разра- 
батываемых 
продуктов, обес- 
печивающие их 
наиболее важ- 
ные, показатели 
качества, безо- 
пасности, потре- 
бительские, 
функциональные 
свойства, отве- 
чающие актуаль- 
ным направле- 
ниям развития 
техники и техно- 
логий. 

 
Аспирант обос- 
новал режимы 
хранения разра- 
батываемых 
продуктов, обес- 
печивающие 
полный спектр 
показателей ка- 
чества, безопас- 
ности, потреби- 
тельских, функ- 
циональных 
свойств, отве- 
чающих актуаль- 
ным направле- 
ниям развития 
техники и техно- 
логий, разрабо- 
тал и/или усо- 
вершенствовал 
системы контро- 
ля и управления 
качеством новых 
продуктов в про- 
цессе хранения 

Аспирант обосно- 
вал мероприятия 
по увеличению 
сроков годности 
разрабатываемых 
продуктов, опти- 
мизировал режи- 
мы хранения, 
обеспечивающие 
полный спектр 
показателей каче- 
ства, безопасности, 
потребительских, 
функциональных 
свойств, отвечаю- 
щих актуальным 
направлениям раз- 
вития техники и 
технологий, разра- 
ботал и/или усо- 
вершенствовал 
системы контроля 
и управления каче- 
ством новых про- 
дуктов в процессе 
хранения с учетом 
принципов НАССР 

Приложе- 
ние к отчету 
«Проект  техни- 
ческой докумен- 
тации на произ- 
водство   пище- 
вых  продуктов 
функционально- 
го и/или специа- 
лизированного 
назначения 
и/или    биологи- 
чески   активных 
веществ (в соот- 
ветствии с темой 
диссертационно- 
го исследова- 
ния)» 

ОПК-1  
 
 

Аспирант не провел ана- 
лиз, полученных резуль- 
татов, не выявил зако- 
номерности исследуе- 
мых явлений , не пред- 
ставил материал в виде 
проекта технической до- 
кументации на производ- 
ство продуктов в соот- 
ветствии с темой диссер- 
тационного исследова- 
ния. 

Аспирант про- 
вел частичный 
анализ, полу- 
ченных резуль- 
татов, выявил 
закономерности 
исследуемых 
явлений, пред- 
ставил получен- 
ные результаты 
в виде отдель- 
ных структурных 
частей проекта 
технической до- 
кументации на 
производство 
продуктов в со- 
ответствии с те- 
мой диссертаци- 
онного исследо- 
вания. 

 
Аспирант в пол- 
ном объеме 
провел анализ, 
полученных ре- 
зультатов, вы- 
явил законо- 
мерности иссле- 
дуемых явлений, 
представил по- 
лученные ре- 
зультаты в виде 
проекта техни- 
ческой докумен- 
тации на произ- 
водство продук- 
тов в соответст- 
вии с темой дис- 
сертационного 
исследования. 

 
 

Аспирант в пол- 
ном объеме про- 
вел анализ, полу- 
ченных результа- 
тов, выявил зако- 
номерности иссле- 
дуемых явлений, 
разработал и ут- 
вердил в установ- 
ленном порядке 
техническую до- 
кументацию на 
производство 
продуктов в соот- 
ветствии с темой 
диссертационного 
исследования. 

ПК-1  
 
 
 

Аспирант не разработал 
проект технической до- 
кументации, отвечающий 
актуальным направлени- 
ям развития техники и 
технологий 

 
 

Аспирант раз- 
работал проект 
технической до- 
кументации, от- 
вечающий акту- 
альным направ- 
лениям развития 
техники и техно- 
логий 

Аспирант раз- 
работал проект 
технической до- 
кументации, от- 
вечающий акту- 
альным направ- 
лениям развития 
техники и техно- 
логий в соответ- 
ствии с требова- 
ниями техниче- 
ского регламен- 
та таможенного 
союза. 

Аспирант раз- 
работал и утвер- 
дил в соответст- 
вующем порядке 
проект техниче- 
ской документа- 
ции, отвечающий 
актуальным на- 
правлениям разви- 
тия техники и тех- 
нологий в соответ- 
ствии с требова- 
ниями техническо- 
го регламента та- 
моженного союза. 

 

 
4.2 Критерии качества защиты отчета 
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Критерии 
Уровни оценивания и описание показателей 

Недостаточный уровень- 
«неудовлетворительно» 

Базовый уровень - «удов- 
летворительно» 

Повышенный уровень - 
«хорошо» 

Высокий уровень - 
«отлично» 

  
Ка

че
ст

во
 д

ок
- 

ла
да

 

Автор совсем не ориенти- 
руется в терминологии 
работы, защиту строит не 
связно, допускает сущест- 
венные ошибки 

Автор, в целом, владеет тер- 
минологией, но допускает 
неточности и ошибки при тол- 
ковании основных положений 
и результатов работы. Защи- 
та, прошла сбивчиво, неуве- 
ренно и нечетко. 

Автор достаточно уверенно 
владеет терминологией, 
защиту строит связано, но 
допускает незначительные 
неточности при ответах. 
Использует наглядный ма- 
териал. 

Автор уверенно владеет 
терминологией, защиту 
строит связано, исполь- 
зует наглядный матери- 
ал: презентации, схемы, 
таблицы и др. 

П
ра

ви
ль

но
ст

ь 
и 

ар
гу

м
ен

ти
ро

- 
ва

нн
ос

ть
 о

тв
е-

 
то

в 
на

 в
оп

ро
сы

 Автор обнаруживает не- 
умение применять полу- 
ченные знания в ответах 
на вопросы 

Автор показал слабую ориен- 
тировку в тех понятиях, тер- 
минах, которые использует в 
своей работе, и затрудняется 
в ответах на вопросы . 

Автор достаточно уверенно 
владеет содержанием ра- 
боты, в основном, отвечает 
на поставленные вопросы, 
но допускает незначитель- 
ные неточности при отве- 
тах. 

Автор уверенно показы- 
вает свою точку зрения, 
опираясь на соответст- 
вующие теоретические 
положения, грамотно и 
содержательно отвечает 
на поставленные вопро- 
сы. 

Эр
уд

иц
ия

 и
 з

на
ни

я 
в 

об
ла

ст
и 

пр
оф

ес
си

о-
 

на
ль

но
й 

де
ят

ел
ьн

ос
ти

 Автор обнаруживает непо- 
нимание содержательных 
основ в области профес- 
сиональной деятельности 
и неумение применять 
полученные знания на 
практике. 

Автор допускает неточности и 
ошибки при толковании ос- 
новных положений и резуль- 
татов работы, не имеет соб- 
ственной точки зрения на 
проблему исследования. 

Автор достаточно уверенно 
осуществляет содержа- 
тельный анализ теоретиче- 
ских источников, но допус- 
кает отдельные неточности 
в теоретическом обоснова- 
нии своих высказываний 

Автор уверенно осуще- 
ствляет сравнительно- 
сопоставительный ана- 
лиз разных теоретиче- 
ских подходов по вопро- 
сам педагогической дея- 
тельности в вузе 
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С
во

бо
да

 в
ла

де
- 

ни
я 

м
ат

ер
иа

ло
м

 
от

че
та

 

Автор обнаруживает непо- 
нимание материалов отче- 
та и проявляет неумение 
применять полученные 
материалы при ответах на 
вопросы. 

Автор, в целом, владеет со- 
держанием работы, но при 
этом показал слабую ориен- 
тировку в тех понятиях, тер- 
минах, которые использует в 
своей работе. 

Автор достаточно уверенно 
владеет содержанием ма- 
териалов работы, но допус- 
кает отдельные неточности 
при защите 

Автор уверенно владеет 
содержанием работы, 
показывает свою точку 
зрения, опираясь на 
соответствующие теоре- 
тические положения. 

 
 

4.3 Методические материалы, 
определяющие процедуры оценивания уровня сформированности компетенций 



 

 22 

Описание показателей и критериев оценивания уровня сформированности 
компетенций 

Результаты обучения по 
этапам формирования 

компетенций 

Методика оценки 
(объект, продукт или 

процесс) 

Показатель оце- 
нивания 

Критерии оценивания 
сформированности компетенций 

Шкала оценивания 
Академическая 

оценка или 
баллы 

Уровень 
освое- ния 
компетен- ции 

ОПК-1 способность и готовность к организации и проведению фундаментальных и прикладных научных исследований 

ЗНАТЬ: 
фундаментальные и приклад- 
ные основы проведения науч- 
ных исследований на этапе вне- 
дрения и промышленной апро- 
бации разработанных процес- 
сов, аппаратов, технологий. 

 
Собеседование по 

проблемам подготовки и 
организации прикладных 
научных исследований 

 
Уровень владения 
материалом 

Аспирант демонстрирует владение информацией 
на темы, связанные с проблемами подготовки и 
органи- зации прикладных исследований, в 
полном объеме, достаточном для качественного 
выполнения всех профессиональных действий с 
учетом многофактор- ности ситуации 

Отлично Освоена 

Аспирант демонстрирует владение информацией 
на темы, связанные проблемами подготовки и 
организации прикладных исследований, в объе- 
ме, достаточном для качественного выполнения 
основных профессиональных действий с учетом 
многофакторности ситуации 

Хорошо Освоена 

Аспирант демонстрирует владение информацией 
на темы, связанные с проблемами подготовки и 
организации прикладных исследований, в необ- 
ходимом объеме, требуемом для выполнения 
профессиональных действий с учетом многофак- 
торности ситуации 

Удовлетвори- 
тельно 

Освоена 

Аспирант не демонстрирует владение информа- 
цией на темы, связанные с проблемами подго- 
товки и организации прикладных исследований,, 
в объеме, требуемом для выполнения профес- 
сиональных действий 

Не удовлетвори- 
тельно 

Не освоена 

УМЕТЬ: 
планировать, организовывать и 
проводить научно- 
исследовательские и производ- 
ственно-технические работы по 
теме диссертационного иссле- 

План-график прохождения 
практики 

Качество плана- 
графика 

Аспирант подготовил план-график прохож- 
дения практики, обеспечивающий выполнение 
программы практики в полном объеме 

Зачтено Освоена 
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дования с применением совре- 
менной аппаратуры, оборудова- 
ния и компьютерных технологий. 

  Аспирант не подготовил план-график про- 
хождения практики, обеспечивающий выполне- 
ние программы практики в полном объеме 

Не зачтено Не освоена  

ВЛАДЕТЬ: 
методами проведения фунда- 
ментальных и прикладных ис- 
следований на этапе внедрения 
и промышленной апробации ин- 
новационных технических и тех- 
нологических решений. 

Научная публикация Экспериментальные 
результаты приклад- 
ных исследований. 

Аспирант применил методы проведения при- 
кладных исследований, получил достоверные 
результаты, достаточные для научной публика- 
ции в профильных изданиях 

Зачтено Освоена 

Аспирант не применил методы проведения 
прикладных исследований, не смог получить дос- 
товерные результаты, достаточные для научной 
публикации в профильных изданиях 

Не зачтено Не освоена 

ОПК-2 Способность и готовность к анализу, обобщению и публичному представлению 
результатов выполненных научных исследований 

 

Знать - 
методы анализа и обобщения 
ре- зультатов выполненных 
научных исследований на этапе 
промыш- ленной апробации и 
промышленно- го внедрения 
инновационных тех- нических и 
технологических реше- ний 

 
Собеседование 

 
Уровень вла- 

дения материалом 

Аспирант знаком с методами анализа и 
обобщения результатов выполненных научных 
исследований в предметной области, 
соответствующей научному на- правлению 
выполняемой диссертационной работы. 

 
Отлично 

 
Освоена 

 

Аспирант демонстрирует достаточный уровень 
владения методами анализа и обобщения ре- 
зультатов выполненных научных исследований в 
предметной области, соответствующей научному 
направлению выполняемой диссертационной ра- 
боты. 

Хорошо Освоена 

Аспирант демонстрирует системно- 
аналитический подход и владение различными 
методами анализа и обобщения результатов вы- 
полненных научных исследований в предметной 
области, соответствующей научному направле- 
нию выполняемой диссертационной работы. 

Удовлетвори- 
тельно 

Освоена 

Аспирант не знаком с методами анализа и обоб- 
щения результатов выполненных научных иссле- 
дований в предметной области, соответствующей 
научному направлению выполняемой диссерта- 
ционной работы. 

Не удовлетвори- 
тельно 

Не освоена 
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Уметь анализировать, 
получен- ные результаты, 
выявлять законо- мерности 
исследуемых производ- 
ственных процессов 
- 

Научная публикация, 
Текст отчета по практике 

Графическая и ана- 
литическая  интер- 
претация результа- 
тов эксперименталь- 
ных исследований, 
формулировка прак- 
тической значимости 
диссертационной 
работы. 

Аспирант реализовал графическую и аналитиче- 
скую интерпретацию результатов эксперимен- 
тальных исследований, сформулировал положе- 
ния практической значимости диссертационной 
работы. 

Зачтено Освоена 

Аспирант не реализовал графическую и аналити- 
ческую интерпретацию результатов эксперимен- 
тальных исследований, не сформулировал поло- 
жения практической значимости диссертацион- 
ной работы. 

Не зачтено Не освоена 

Владеть - навыками публич- 
ного представления результатов 
выполненных научных 
исследова- ний на этапе 
промышленной апро- бации 
и/или производственного 
внедрения 

Презентация научной пуб- 
ликации в виде доклада. 
Защита отчета по практи- 
ке. 

Качество публичного 
выступления 

Аспирант публично представил результаты соб- 
ственных прикладных исследований по теме дис- 
сертационной работы, аргументировал свои вы- 
воды, активно дискутировал по вопросам диссер- 
тационного исследования 

Зачтено Освоена 

Аспирант не представил публично результаты 
собственных прикладных исследований по теме 
диссертационной работы, не достаточно аргу- 
ментировал свои выводы, не дискутировал по 
вопросам диссертационного исследования 

Не зачтено Не освоена 

ПК-1 Способность и готовность развивать приоритетные направления наук и технологий (в соответствии с направленностью обучения в аспи- 
рантуре)на государственном и региональном уровне 
Знать 
-- показатели качества иннова- 
ционных продуктов питания и 
формирующие их биотехнологи- 
ческие факторы; 
- методы и технологические 
приемы для обеспечения каче- 
ства продукции биотехнологиче- 
ских производств 
-влияние условий и режимов 
производства и хранения на по- 
казатели качества биотехноло- 

Составление индивиду- 
ального плана и графика 
прохождения практики, 

Содержание плана и 
графика 
прохождения 
практики, 
актуальность темы 
исследований 

План практики составлен в соответствии с 
необходи- мостью исследований показателей 
качества иннова- ционных продуктов питания и 
формирующих их био- технологических 
факторов, с применением методов и 
технологических приемов для обеспечения 
качества продукции биотехнологических 
производств, с учетом влияния условий и 
режимов производства и хранения на показатели 
качества биотехнологических объектов, 
продуктов специального и функционального 
назначе- ния с учетом 
системы и принципов ХАССП 

Зачтено Освоена 
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гических объектов, продуктов 
специального и функционально- 
го назначения с учетом 
системы и принципов ХАССП 

План практики составлен не в соответствии с 
необхо- димостью исследований показателей 
качества инно- вационных продуктов питания и 
формирующих их биотехнологических факторов, 
не учтено применение методов и технологических 
приемов для обеспечения качества продукции 
биотехнологических производств, не учтено 
влияние условий и режимов производства и 
хранения на показатели качества 
биотехнологических объектов, продуктов 
специального и функционально- 
го назначения. 

Не зачтено Не освоена 
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 Собеседование Уровень владения 
ма- териалом 

Аспирант демонстрирует владение информацией 
по показателям качества инновационных 
продуктов пи- тания и формирующим их 
биотехнологическим фак- торам; методам и 
технологическим приемам для обес- печения 
качества продукции биотехнологических 
производств, по влиянию условий и режимов 
произ- водства и хранения на показатели 
качества биотехно- логических объектов, 
продуктов специального и функционального 
назначения с учетом системы и принципов 
ХАССР в полном объеме, для выполне- 
ния исследовательских прикладных работ с 
учетом многофакторности производственной 
ситуации 

Отлично Освоена 

Аспирант демонстрирует владение информацией 
на темы, по показателям качества инновацион- 
ных продуктов питания и формирующим их био- 
технологическим факторам; методам и техноло- 
гическим приемам для обеспечения качества 
продукции биотехнологических производств, по 
влиянию условий и режимов производства и 
хранения на показатели качества биотехнологи- 
ческих объектов, продуктов специального и 
функционального назначения с учетом системы и 
принципов ХАССР, в объеме, достаточном для 
качественного выполнения исследовательских 
прикладных работ с учетом многофакторности 
производственной ситуации 

Хорошо Освоена 

Аспирант демонстрирует владение информацией 
на темы, по показателям качества инновацион- 
ных продуктов питания и формирующим их био- 
технологическим факторам; методам и техноло- 
гическим приемам для обеспечения качества 
продукции биотехнологических производств, по 
влиянию условий и режимов производства и хра- 
нения на показатели качества биотехнологиче- 
ских объектов, продуктов специального и функ- 
ционального назначения с учетом системы и 
принципов ХАССР, в объеме, необходимом для 
качественного выполнения исследовательских 
прикладных работ с учетом многофакторности 
производственной ситуации 

Удовлетвори- 
тельно 

Освоена 
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   Аспирант не демонстрирует владение информа- 
цией на темы, по показателям качества иннова- 
ционных продуктов питания и формирующим их 
биотехнологическим факторам; методам и техно- 
логическим приемам для обеспечения качества 
продукции биотехнологических производств, по 
влиянию условий и режимов производства и хра- 
нения на показатели качества биотехнологиче- 
ских объектов, продуктов специального и функ- 
ционального назначения с учетом системы и 
принципов ХАССР. 

Не удовлетвори- 
тельно 

Не освоена 

Уметь: -- реализовывать меро- 
приятия по разработке проекти- 
рованию, промышленной апро- 
бации и внедрению биотехноло- 
гий и рецептур пищевых продук- 
тов, продуктов функционального 
и специализированного назна- 
чения; 
-эксплуатировать технологиче- 
ское оборудование на биотех- 
нологических предпритиях; 
-разрабатывать и совершенст- 
вовать системы контроля и 
управления качеством продук- 
тов и/или биологически актив- 
ных веществ, в том числе функ- 
ционального и специального 
назначения на основе принци- 
пов ХАССП. 

Доклад на конференции 
(научном семинаре кафед- 
ры, НТС и т.д) 

Содержание
 доклад
а, участие в 
дискуссии 

Аспирант доложил результаты процесса разра- 
ботки и проектирования технологии и рецептур 
пищевых биологически активных добавок, про- 
дуктов функционального и специализированного 
назначения, режимов эксплуатации технологиче- 
ского оборудования в процессе реализации но- 
вых биотехнологических производств, элементы 
разработки и совершенствования системы кон- 
троля и управления качеством в области биотех- 
нологий в том числе на основе принципов 
ХАССП; 

Зачтено Освоена 

Аспирант не доложил результаты процесса раз- 
работки и проектирования технологии и рецептур 
пищевых биологически активных добавок, про- 
дуктов функционального и специализированного 
назначения, режимов эксплуатации технологиче- 
ского оборудования в процессе реализации но- 
вых биотехнологических производств, элементы 
разработки и совершенствования системы кон- 
троля и управления качеством в области биотех- 
нологий в том числе на основе принципов 
ХАССП; 

Не зачтено Не освоена 

Владеть приемами разработки, 
совершенствования, промыш- 
ленной апробации и производ- 
ственного внедрения технологий 
и технологического оборудова- 
ния предприятий биотехнологи- 
ческой промышленности, систе- 

Научная публикация. Содержание
 публика
- ции 

Аспирант опубликовал результаты разработки и 
совершенствования технологий и аппаратурного 
оформления биотехнологических предприятий, 
мероприятия совершенствования системы кон- 
троля и управления качеством продукции в науч- 
ной печатных изданиях соответствующего на- 
правления, индексируемых в РИНЦ 

Зачтено Освоена 
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мы контроля и управления каче- 
ством биопродуктов, в том чис- 
ле функционального и специ- 
ального назначения и \или био- 
логически активных веществ в 
процессе их производства и 
хранения. 

  Аспирант не опубликовал результаты разработки 
и совершенствования технологий и аппаратурно- 
го оформления биотехнологических пред- 
приятий, мероприятия совершенствования сис- 
темы контроля и управления качеством продук- 
ции в научной печатных изданиях соответствую- 
щего направления, индексируемых в РИНЦ 

Не зачтено Не освоена 
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