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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 - Технология и товароведение пищевых продуктов и 
функционального и специализированного назначения и общественного питания. 
. 

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 во 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  
 
3.1. Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности относится к вариативной части Блока 2 «Практики».  
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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 
технологии и товароведение пищевых продуктов и функционального и специализированного 
назначения и общественного питания, 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 технологии и товароведения пищевых продуктов и функционального и 
специализированного назначения и общественного питания, с использованием современных 
методов исследования и информационно-коммуникационных технологий (ОПК-1);  

- приемами организации работы исследовательского коллектива по приоритетным наукам 
и технологиям в области технологии и товароведения пищевых продуктов и функционального и 
специализированного назначения и общественного питания (ОПК-2);  

- основными нормативными документами, методиками и навыками преподавания по 
основным образовательным программам высшего образования по приоритетным наукам и 
технологиям в области технологии и товароведения пищевых продуктов и функционального и 
специализированного назначения и общественного питания (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  - Технология и товароведение пищевых продуктов и функционального и 
специализированного назначения и общественного питания (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 кафедр, 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: 
 

 
1. 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 : 
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электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/112325 . — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Физико-химические основы производства пищевых продуктов : учебное 
пособие / составитель П. С. Кобыляцкий. — Персиановский : Донской ГАУ, 2019. — 257 
с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/134401 . — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. «Мишанин, Ю. Ф. Биотехнология рациональной переработки животного сырья : 
учебное пособие для вузов / Ю. Ф. Мишанин. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-8337-2. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/175152. — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.» (Мишанин, Ю. Ф. Биотехнология рациональной 
переработки животного сырья : учебное пособие для вузов / Ю. Ф. Мишанин. — 3-е изд., 
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — ISBN 978-5-8114-8337-2. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/175152. — Режим доступа: для авториз. пользователей. — С. 
60.). 

4. Антипова, Л.В. Пищевая биотехнология: Кн. 1 Основы пищевой биотехнологии: 
Учебное пособие для вузов//М.: КолосС, 2004 – 440с. Соавт.: Рогов И.А., Шуваева Г.П.  

5. Антипова Л. В. Современные методы исследования сырья и продуктов  
животного происхождения. – Воронеж.: Воронежский ЦНТИ – филиал ФГБУ «РЭА» 

Минэнерго России, 2014. – 531 с 
6. Антипова, Л.В. Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных // М.: 

КолосС, 2005г. – 384с. Соавт.: Слободяник В.С., Сулейманов С.М.  
7. Антипова, Л.В. Химия пищи // учебник.: М. – КолосС, 2007. -853с. Соавт.: Рогов 

И.А., Дунченко Н.И.  
8. Антипова, Л.В. Практикум по физическим методам контроля сырья и продуктов 

в мясной промышленности // ВГТА, Воронеж. – 2004. – 92 с. Соавт. Безрядин Н.Н., 
Титов С.А.  

9. Позняковский В.М., Неверова О.А., Гореликова Г.А. Пищевая биотехнология 
продуктов из сырья растительного происхождения: учебник. Сибирское 
университетское издательство, 2007. - 416 с. (http://www.knigafund.ru/books/17468)  

10. Пищевые и биологически активные добавки к пище: учебное пособие 
Смирнова И.Р., Плаксин Ю.М. Логос  2012 год  128 страниц  
(http://www.knigafund.ru/books/169696 )  

11.  Иванова, Л. А. Пищевая биотехнология [Текст] : учебное пособие для студ. 
вузов (гриф УМО). Кн. 2 : Переработка растительного сырья / Л. А. Иванова, Л. И. 
Войно, И. С. Иванова ; под ред. И. М. Грачевой. - М. : КолосС, 2008. - 472 с. -  
(Учебники и учебные пособия для студентов высших учебных заведений). -  
ISBN  978-5-9532-0489-7  

12. .Процессы и аппараты пищевых производств Остриков А.Н. ГИОРД 978-5- 
98879-124-9ISBN 2012 г. 616 стр. Учебное пособие  
(http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=4887 )  

13.  Юдина, С. Б. Технология продуктов функционального питания [Текст] / С. Б. 
Юдина. - М. : ДеЛи принт, 2008. - 280 с. - ISBN 978-5-94343-155-5  

14.  Дроздова, Т. М. Физиология питания [Текст] : учебник для студ. вузов, обуч. по 
спец. 655700 (гриф УМО) / Т. М. Дроздова, П. Е. Влощинский, В. М. Позняковский. - 
Новосибирск : Сибирское университетское изд-во, 2007. - 352 с. - (Питание). - 
Библиогр.: с. 301-303. - ISBN 10: 5-94087-693-5. - ISBN 13: 978-5-94087-693-9  

15.  Физиология питания: Учебник Позняковский В.М., Влощинский П.Е., Дроздова 
Т.М. Сибирское университетское издательство • 2007 год • 352 страницы 
(http://www.knigafund.ru/books/18361 ) 

 

https://e.lanbook.com/book/112325�
https://e.lanbook.com/book/134401�
https://e.lanbook.com/book/175152�
https://e.lanbook.com/book/175152�
http://www.knigafund.ru/books/169696�
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=4887�
http://www.knigafund.ru/books/18361�
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9.2 Дополнительная литература 
 
1. Родионова, Н. С. Инновации в области технологии продукции функционального 

и специализированного назначения: монография / Н. С. Родионова, Е. С. Попов, Т.И. 
Бахтина. ФГБОУ ВПО «СПбГТЭУ»; под общ.ред. Н.В. Панковой.- СПб: Изд-во «Лема», 
2012.- 184 с.  

2. Родионова, Н. С. Совершенствование технологии тепловой обработки 
предварительно вакуумированных пищевых систем на основе круп, овощей и мяса 
птицы: монография / Н. С. Родионова, Е. С. Попов, Л.Д.К. Де-Соуза, Л. Гачеу. Изд-во 
«Tehnica-UTM».- Кишинев, 2013.- 187с.  

3. Родионова, Н. С. LT-LT-технологии обработки пищевых систем: монография / 
Н.С. Родионова, Е.С. Попов, М.И. Корыстин, Е.А. Климова. Изд-во Воронеж. гос. ун-т. 
инж. технол., Воронеж, 2016.- 213 с.  

4. Родионова, Н.С. Нутриентные корректоры пищевого статуса на основе 
продуктов глубокой переработки низкомасличного сырья: монография / Н.С. 
Родионова, Е.С. Попов, О.А. Соколова. Изд-во Воронеж. гос. ун-т. инж. технол., 
Воронеж, 2016.- 240 с.  

5. Родионова, Н. С. Основы научных исследований: учеб. пособие / Н.С. 
Родионова, Е.В. Асмолова, Е.С. Попов, Н.Н. Попова. – Воронеж: ВГУИТ, 2015. - 116 с.  

6. Полянский, К. К. Топинамбур: перспективы использования в молочной 
промышленности [Текст] / К. К. Полянский, Н. С.Родионова, Л. Э. Глаголева. –Воронеж : 
Изд-во Воронеж. гос. ун-та, 1999. - 190 с.  

7. Глаголева, Л.Э. Разработка, контроль качества и оценка безопасности 
энтеросорбирующих биосистем на основе растительных комплексов [Текст] / Л. Э. 
Глаголева, Н. С. Родионова, О. С. Корнеева, Г. П. Шуваева. - Воронеж: ЦНТИ, 2011. - 
136 с.  

8. Родионова, Н. С. Теоретические аспекты разработки технологий и 
компонентного состава растительной комплексной пищевой системы на основе 
продуктов глубокой переработки низкомасличного сырья [Текст]: монография / Н. С. 
Родионова, Т. В. Алексеева. – Воронеж: ВГУИТ, 2014. – 224 с.  

9. Шевцов, А. А. Пшеничные зародыши [Текст]: монография / А. А. Шевцов, Т. В. 
Алексеева. - Воронеж: ВГТА, 2008. – 251 с.  

10. 3. Зяблова, Т. В. (Алексеева Т. В.) Товароведение сырья и продукции 
зерноперерабатывающих предприятий [Текст]: учеб. пособие / Т. В. Зяблова, Е. С. 
Шенцова. – Воронеж: ВГТА, 2003. - 123 с. (гриф УМО ТПП).   

11. Антипова, Л. В. Теория и практика производства биологически полноценных, 
комбинированных, аналоговых и функциональных продуктов питания на основе 
рационального использования сельскохозяйственных ресурсов с привлечением 
методов биотехнологии [Текст] : отчет о НИР (промежуточ.) : 24 / Л. В. Антипова ; ВГТА; 
рук. Антипова Л. В. ; исполн. Успенская М. Е. и др. - Воронеж, 2008. - 179 с. - Библиогр. 
: с. 170 - 176.  

12. Клунова, С. М. Биотехнология [Текст] : учебник для студ. вузов (гриф УМО) / С. 
М. Клунова, Т. А. Егорова, Е. А. Живухина. - М. : Академия, 2010. - 256 с. - (Высшее 
профессиональное образование). - ISBN 978-5-7695-6697-4  

13. Основы микробиологии и биотехнологии: учебное пособие Иванова Е.П., 
Дроздова Т.Е., Кустова Н.А. Издательство Московского государственного открытого 
университета • 2010 год • 91 страница (http://www.knigafund.ru/books/148912 )  

14. Вишняков, А. В. Физическая химия [Текст] : учебник для студ. вузов, обуч. по 
химико-технологическим спец. (гриф Пр.) / А. В. Вишняков, Н. Ф. Кизим. - М. : Химия, 
2012. - 840 с. - (Для высшей школы). - ISBN 978-5-98109-094-3   

http://www.knigafund.ru/books/148912�
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15. Еремин, В. В. Основы общей и физической химии [Текст] : учебное пособие 
для студ. вузов (гриф УМО) / В. В. Еремин, А. Я. Борщевский. - Долгопрудный : 
Интеллект, 2012. - 848 с. - ISBN 978-5-91559-092-1  

16. Гельфман, М. И. Коллоидная химия [Текст] : [учебное пособие] / М. И. 
Гельфман, О. В. Ковалевич, В. П. Юстратов. - 4-е изд., стер. - СПб. : Лань, 2008. - 336 с. 
: граф. - (Учебники для вузов. Специальная литература). - Библиогр.: с. 328. - ISBN 978-
5-8114-0478-0  

17. Фридрихсберг, Д. А. Курс коллоидной химии [Текст] : учебник / Д. А. 
Фридрихсберг. - 4-е изд., испр. и доп. - СПб. : Лань, 2010. - 416 с. - ISBN 978-5-8114-
1070-5  

18. Летучие экзометаболиты, их свойства и воздействие на растительные 
организмы и человека [Текст] : монография / Р. А. Степень [и др.]. - Красноярск, 2007. - 
88 с. - ISBN 978-5-8173-0361-2.  

19. Подсластители из растительного сырья при производстве молочных напитков 
[Текст] : монография / К. К. Полянский [и др.]. - Воронеж : Истоки, 2010. - 100 с. - ISBN 
978-5-88242-688-9  

20. Ткачев, А.Г. Новые технологии обжарки пищевого растительного сырья [Текст]: 
монография / А. Г. Ткачев, А. А. Шевцов, Е. А. Острикова ; науч. ред. А. А. Шевцов. - 
Воронеж, 2014. - 225 с. - Библиогр.: c. 214-224. - ISBN 978-5-00032-031-0  

21. Пономарев, А. Н. Основные направления мембранных технологий при 
переработке молочной продукции [Текст] : монография / А. Н. Пономарев, А. И. 
Ключников, К. К. Полянский. - Воронеж : издательство "Истоки", 2011. - 356 с. - 
Библиогр.: с. 351-355. - ISBN 978-5-88242-866-1  

22. Шевцов, А. А. Пшеничные зародыши [Текст] / Александр Анатольевич Шевцов, 
Татьяна Васильевна Алексеева ; науч. ред. А. А. Шевцов. - Воронеж, 2008. - 251 с. - 
Библиогр.: с. 249-251. - 7 экз. - ISBN 978-5-89448-564-5  

23. Остриков, А. Н. Производство фруктовых и овощных чипсов с использованием 
радиационно-конвективной сушки [Текст] : монография / А. Н. Остриков, Е. Ю. 
Желтоухова ; науч. ред. А. Н. Остриков. - Воронеж, 2014. - 192 с. - Библиогр.: с. 178-
191. - 2 экз. - ISBN 978-5-00032-023-5. ресурс. - ISBN 978-5-00032-058-7  

24. Пономарева, Е. И. Технология хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки с 
зерном ржи [Текст] / Е. И. Пономарева, Н. Н. Алехина, Л. В. Логунова ; ВГУИТ ; науч. 
ред. Г. О. Магомедов. - Воронеж : ВГУИТ, 2015. - 172 с. - 2 экз. - ISBN 978-5-00032-073-
015.   

25. Технология хлебобулочных изделий с применением механического способа 
разрыхления теста [Текст] / Г. О. Магомедов [и др.] ; ВГУИТ ; науч. ред. Г. О. 
Магомедов. - Воронеж, 2012. - 216 с. - Библиогр.: с. 197-212.  

26. Глаголева, Л. Э. Теоретическоре и экспериментальное обоснование 
технологий производства кулинарных изделий энтеросорбирующего назначения [Текст] 
: монография / Л. Э. Глаголева. - Воронеж, 2011. - 300 с.  

27. Дерканосова, Н. М. Пищевая безопасность: вопросы моделирования и 
принятия управленческих решений [Текст] : монография / Н. М. Дерканосова, Т. В. 
Лютова, Е. Ю. Ухина. - Воронеж : Научная книга, 2012. - 140 с. - Библиогр.: с. 127-139 
(117 назв.). - 1 экз. - ISBN 978-5-4446-0003-0  

28. Санникова, Н. Ю. Экстракция пищевых синтетических красителей [Текст] / Н. 
Ю. Санникова, П. Т. Суханов, Я. И. Коренман ; ВГУИТ ; науч. ред. П. Т. Суханов. - 
Воронеж, 2012.  

29. Подходы к созданию функциональных продуктов питания: Монография 
Бобренева И.В. Интермедия  2013 год  471 страница 
(http://www.knigafund.ru/books/174330 )  

30. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий ближнего зарубежья [Текст] / 
сост. Л. Е. Голунова. - СПб. : ПРОФИКС, 2003. - 424 с. - ISBN 5-901943-15-5 : 352-05  

http://www.knigafund.ru/books/174330�
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31.Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия / сост. П. С. Ершов. - 
СПб.: ПРОФИ-ИНФОРМ, 2004. - 192 с. - ISBN 5-98471-005-6   

32. Усов, В. В. Сборник рецептур вегетарианской кухни [Текст] : учебное пособие / 
В. В. Усов. - М. : Академия, 2006. - 384 с. - (Начальное профессиональное 
образование). - Библиогр.: с. 376-378. - ISBN 5-7695-2363-8 : 228-60.  

33. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни [Текст] / под ред. А. Т. Васюковой. - 
М. : Дашков и К, 2008. - 816 с. - ISBN 978-5-91131-600-6 : 1089-00.  

34. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания [Текст] / авт.-сост. А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко, М. И. 
Пересичный. - Киев ; М., 2003. - 656 с. - ISBN 5-86887-075-1   

35. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания [Текст] / авт.-сост. А. И. Здобнов, В. А. Цыгагенко. - Киев ; М. : 
Арий ; Лада, 2008. - 680 с. - ISBN 978-5-4832-140-0   

36. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных 
учреждениях [Текст] : сборник технических нормативов / под ред. М. П. Могильного, В. 
А. Тутельяна. - М. : ДеЛи принт, 2011. - 544 с. - ISBN 978-5-94343-230-9  

37. Сборник рецептур на продукцию кондитерского производства [Текст] : сборник 
технических нормативов / сост. М. П. Могильный. - М. : ДеЛи плюс, 2011. - 560 с. - ISBN 
978-5-905170-08-9  

38. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий 
общественного питания [Текст] / авт.-сост. А. И. Здобнов, В. А. Цыгагенко. - Киев : Арий, 
2013. - 680 с. : ил. - ISBN 978-966-498-183-2  

46. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания [Текст] . - СПб. : ГИОРД, 2014. - 768 с. - ISBN 978-5-98879-132-: 
738-00  

39. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни [Электронный ресурс] : справочник / 
ред. Т.А. Васюкова. - Дашков и К, 2015. – 208 с. – Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=70615  - Сборник рецептур блюд 
зарубежной кухни   

40. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России для 
предприятий общественного питания [Электронный ресурс] : справочник / ред. Т.А. 
Васюкова. - Дашков и К, 2015. – 208 с. – Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=70616  - Сборник рецептур блюд и 
кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий общественного питания 

 
 

9.3. 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/ 

 
 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=70615�
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=70616�
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/�
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9.4 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. 
 

10 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://education.vsuet.ru/�
https://training.i-exam.ru/�
https://lift-bf.ru/courses�
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ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 
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1 Требования к результатам освоения дисциплины 
 

№ 
п/п 

Индекс 
компет 
енции 

Содержание 
компетенции 

(или ее части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся 
должны: 

Знать уметь владеть 

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

 
 
 
 
 
фундаментальные 
и прикладные 
основы 
проведения 
научных 
исследований 

-- планировать, 
организовывать 
и проводить 
научно- 
исследовательск 
ие и 
производственно 
-технические 
работы по теме 
диссертационног 
о исследования 
с применением 
современной 
аппаратуры, 
оборудования и 
компьютерных 
технологий- 

методами 
проведения 
фундаментальных 
и прикладных 
исследований. 

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

- методы анализа 
и обобщения 
результатов 
выполненных 
научных 
исследований 

- анализировать, 
полученные 
результаты, 
выявлять 
закономерности 
исследуемых 
явлений 

- навыками 
публичного 
представления 
результатов 
выполненных 
научных 
исследований 

3 ПК-1 Способность и 
готовность развивать 
приоритетные 
направления наук и 
технологий (в 
соответствии с 
направленностью 
обучения в 
аспирантуре)на 
государственном и 
региональном уровне 

показатели 
качества 
инновационных 
продуктов питания 
и формирующие 
их 
биотехнологическ 
ие факторы; 
- методы и 
технологические 
приемы для 
обеспечения 
качества 
продукции 
биотехнологическ 
их производств 
-влияние условий 
и режимов 
производства и 
хранения на 
показатели 
качества 
биотехнологическ 
их объектов, 
продуктов 
специального и 
функционального 
назначения с 
учетом 
системы и 
принципов ХАССП 

- разрабатывать, 
проектировать 
технологии и 
рецептуры 
пищевых 
биологически 
активных 
добавок, 
продуктов 
функциональног 
о и 
специализирова 
нного 
назначения; 
эксплуатировать 
технологическое 
оборудование в 
процессе 
реализации 
биотехнологичес 
ких производств; 
-разрабатывать 
и 
совершенствова 
ть системы 
контроля и 
управления 
качеством в 
области 
биотехнологий в 
том числе на 
основе 
принципов 
ХАССП; 

приемами 
разработки и 
совершенствовани 
я технологий и 
работы 
технологического 
оборудования 
биотехнологическ 
их предприятий, 
системы контроля 
и управления 
качеством 
продукции 
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2 Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине 
№ 
п/п 

Контролируемые 
инвариантные задания 

практики 

Индекс 
контроли 
руемой 

компетен 
ции (или 
ее части) 

Оценочные средства Технология оценки 
(способ 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» 

2 Технология 
производства  новых 
видов продуктов 
функционального  и 
специализированного 
назначения   и 
биологически активных 
веществ 

ОПК-1 
ОПК-2 
ПК-1 

Раздел отчета  «Разработка 
биотехнологии новых видов пищевых 
продуктов функционального и/или 
специализированного назначения и 
биологически активных веществ (в 
соответствии  с  темой 
диссертационного исследования) 

 
Научная публикация 

 
Доклад (на конференции, НТС, научном 
семинаре кафедры, научной школе) 

 
Собеседование 

Балльная шкала 
 
 
 
 
 
 
«Зачтено-не 
зачтено» 
«Зачтено-не 
зачтено» 

 
«Зачтено-не 
зачтено» 

3 Характеристика 
показателей качества и 
функциональных 
свойств пищевых 
продуктов 
функционального и/или 
специализированного 
назначения и/или 
биологически активных 
веществ 

ОПК-1 
ОПК-2 
ПК-1 

Раздел отчета «Характеристика 
показателей качества, потребительских 
и функциональных свойств пищевых 
продуктов и функционального и 
специализированного назначения и 
общественного        питания  (в 
соответствии с темой 
диссертационного исследования)» 

Научная публикация 
 
Доклад (на конференции, НТС, научном 
семинаре кафедры, научной школе) 

 
Собеседование 

Балльная шкала 
 
 
 
 
 
 
«Зачтено-не 
зачтено» 
«Зачтено- не 
зачтено» 

 
«Зачтено-не 
зачтено» 

4 Оценка изменений 
показателей качества и 
функциональных 
свойств  пищевых 
продуктов   и 
функционального и 
специализированного 
назначения и 
общественного питания 
в процессе хранения 

ОПК-1 
ОПК-2 
ПК-1 

Раздел отчета «Определение сроков 
годности пищевых продуктов 
функционального   и\или 
специализированного назначения и/или 
биологически активных добавок (в 
соответствии  с темой 
диссертационного исследования)» 

 
Доклад (на конференции, НТС, 
научном семинаре кафедры, научной 
школе) 

 
Собеседование 

Балльная шкала 
 
 
 
 
 
«Зачтено-не 
зачтено» 

 

«Зачтено-не 
зачтено» 

5 Разработка проекта ОПК-2 Приложение к отчету «Проект Балльная шкала 
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 технической 
документации на 
производство пищевых 
продуктов 
функционального и/или 
специализированного 
назначения и/или 
биологически активных 
веществ 

ПК-1 технической документации на 
производство пищевых продуктов 
функционального   и/или 
специализированного назначения и/или 
биологически активных веществ (в 
соответствии с темой 
диссертационного исследования)» 

 

6 Промышленная 
апробация технического 
(технологического 
решения) 

ПК-1 Приложение к отчету «Акт 
промышленной апробации 
биотехнологии 
пищевых продуктов функционального 
и/или специализированного назначения 
и/или биологически активных веществ с 
темой диссертационного 
исследования» 

«Зачтено-не 
зачтено» 

7 Оформление отчета по 
практике 

ОПК-2 Отчет по практике «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 предметной 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. 
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 
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Предмет 

оценивания 
№ комп Уровни оценивания и описание показателей 

 
Недостаточный уровень 
«неудовлетворительно» 

Базовый уровень 
- 

«удовлетворител 
ьно» 

Повышенный 
уровень – 
«хорошо» 

Повышенный 
уровень – 
«отлично» 

Раздел отчета ОПК-1   
Аспирант 
спланировал , 
организовывал и 
частично 
реализовал 
проведение 
научных и 
производственно 
-технических 
работ по 
проектированию 
рецептур, 
определению 
технологических 
режимов и 
аппаратурного 
оформления 
процесса 
производства 
целевого 
продукта по теме 
диссертационног 
о исследования, 
применил со- 
временную 
аппаратуру, 
оборудование, 
компьютерные 
технологии, 
применил 
методики 
проведения 
прикладных 
исследований. 

 
Аспирант 

спланировал , 
организовывал и 
реализовал 
проведение 
научных и 
производственно 
-технических 
работ по 
проектированию 
рецептур, 
определению и 
рационализации 
технологических 
режимов и 
аппаратурного 
оформления 
процесса 
производства 
целевого 
продукта по теме 
диссертационног 
о исследования, 
применил 
современную 
аппаратуру, 
оборудование, 
компьютерные 
технологии, 
применил 
современные 
методики 
проведения 
прикладных 
исследований. 

Аспирант 
спланировал , 
организовывал и 
реализовал 
проведение 
научных и 
производственно- 
технических работ 
по 
проектированию 
рецептур, по 
определению и 
оптимизации 
технологических 
режимов и 
аппаратурного 
оформления 
процесса 
производства 
целевого продукта 
по теме 
диссертационного 
исследования, 
эффективно 
применил со- 
временную 
аппаратуру, 
оборудование, 
компьютерные 
технологии, 
применил 
инновационные, 
актуальные 
методики 
проведения 
прикладных 
исследований 

«Разработка   

биотехнологии 
новых видов 
пищевых 
продуктов 
функциональног 
о и/или 
специализирова 
нного 
назначения  и 
биологически 
активных 
веществ (в 
соответствии  с 
темой 
диссертационног 
о исследования) 

 Аспирант не 
спланировал , не 
организовывал 
проведение научных и 
производственно- 
технических работ по 
проектированию 
рецептур, 
определению 
технологических 
режимов и 
аппаратурного 
оформления процесса 
производства 
целевого продукта по 
теме 
диссертационного 
исследования, не смог 
применить 
современную 
аппаратуру, 
оборудование, 
компьютерные 
технологии, не 
владеет методами 
проведения 
прикладных 
исследований. 

 ПК-1  
 
 
 

Компонентно- 
рецептурные решения, 
технологические режимы 
и аппаратурное 
оформление, 
обоснованные 
аспирантом не позволяют 
обеспечить устойчивое 
производство целевого 
продукта с 
прогнозируемыми 
свойствами в 
соответствии с целью 
работы и задачами 
исследований 

 
Компонентно- 
рецептурные 
решения, 
технологические 
режимы и 
аппаратурное 
оформление, 
обоснованные 
аспирантом 
позволяют 
обеспечить 
устойчивое 
производство 
целевого 
продукта с 
прогнозируемым 
и свойствами в 
соответствии с 
целью работы и 
задачами 
исследований 

Компонентно- 
рецептурные 
решения, 
технологические 
режимы и 
аппаратурное 
оформление, 
обоснованные 
аспирантом 
позволяют с 
учетом 
многофакторност 
и обеспечить 
устойчивое 
производство 
целевого 
продукта с 
прогнозируемым 
и свойствами в 
соответствии с 
целью работы и 
задачами 
исследований 

Компонентно- 
рецептурные 
решения, 
технологические 
режимы и 
аппаратурное 
оформление, 
обоснованные 
аспирантом 
позволяют с 
учетом 
многофакторности 
обеспечить 
высокотехнологичн 
оеустойчивое 
производство 
целевого продукта 
с 
прогнозируемыми 
свойствами в 
соответствии с 
целью работы и 
задачами 
исследований 
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Раздел отчета 
«Характеристика 
показателей 
качества, 
потребительских 
и 
функциональных 
свойств 
пищевых 
продуктов и 
функциональног 
о и 
специализирова 
нного 
назначения  и 
общественного 
питания (в 
соответствии  с 
темой 
диссертационног 
о 
исследования)» 

ОПК-1  
 
 

Аспирант не спланировал 
, не организовал, не 
провел научные и 
производственно- 
технические работы по 
определению 
характеристик 
показателей качества, 
потребительских и 
функциональных свойств 
целевых продуктов в 
соответствии с темой 
диссертационного 
исследования) 

Аспирант 
спланировал , 
организовал, 
частично провел 
научные и 
производственно 
-технические 
работы по 
определению 
характеристик 
показателей 
качества, 
потребительских 
и 
функциональных 
свойств 
разрабатываемы 
х продуктов в 
соответствии с 
целью и 
задачами 
диссертационной 
работы, 
применил 
методики 
прикладных 
исследований 

Аспирант 
спланировал , 
организовал, в 
необходимом 
объеме про-вел 
научные и 
производственно 
-технические 
работы по 
определению 
характеристик 
показателей 
качества, 
потребительских 
и 
функциональных 
свойств 
разрабатываемы 
х продуктов в 
соответствии с 
целью и 
задачами 
диссертационной 
работы, 
применил 
методики 
прикладных 
исследований 

Аспирант 
спланировал , 
организовал, в 
полном объеме 
провел научные и 
производственно- 
технические 
работы по 
определению 
характеристик 
показателей 
качества, 
безопасности, 
потребительских и 
функциональных 
свойств 
разрабатываемых 
продуктов в 
соответствии с 
целью и за-дачами 
диссертационной 
работы, 
эффективно 
применил 
актуальные 
методики 
прикладных 
исследований 

ПК-1  
 
 
 
 
 
 

Аспирант не достиг 
показателей качества, 
безопасности, 
потребительских, 
функциональных и иных 
целевых свойств, 
обеспечивающих 
проектируемые 
результаты 
диссертационной работы 
в соответствии с 
актуальными 
направлениями развития 
техники и технологий 

 
 
 
 
 

Аспирант достиг 
показателей 
качества, без- 
опасности, 
потребительских, 
функциональных 
и иных целевых 
свойств, 
обеспечивающих 
проектируемые 
результаты 
диссертационной 
работы в 
соответствии с 
актуальными 
направлениями 
развития техники 
и технологий 

 

Аспирант достиг 
показателей 
качества, 
безопасности, 
потребительских, 
функциональных 
и иных целевых 
свойств, 
устойчиво 
обеспечивающих 
проектируемые 
результаты 
диссертационной 
работы в 
соответствии с 
актуальными 
направлениями 
развития техники 
и технологий, 
разработал и/или 
усовершенствова 
л системы 
контроля и 
управления 
качеством новых 
продуктов 

Аспирант достиг 
показателей 
качества, 
безопасности, 
потребительских, 
функциональных 
и иных целевых 
свойств, устойчиво 
и на высоком 
уровне 
обеспечивающих 
проектируемые 
результаты 
диссертационной 
работы в 
соответствии с 
актуальными 
направлениями 
развития техники и 
технологий 
разработал и/или 
усовершенствовал 
системы контроля 
и управления 
качеством новых 
продуктов в том 
числе с 
применением 
принципов НАССР 
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Раздел отчета 
«Определение 
сроков  годности 
пищевых 
продуктов 
функционального 
и\или 
специализированн 
ого назначения 
и/или 
биологически 
активных добавок 
(в соответствии с 
темой 
диссертационного 
исследования)» 

ОПК-2  
 
 
 
 
 
 

Аспирант не 
спланировал, не 
организовал, не провел 
научные и 
производственно- 
технические работы по 
определению .изменений 
показателей качества, 
безопасности, 
потребительских, 
функциональных и иных 
целевых свойств 
разрабатываемых 
продуктов в процессе 
хранения. 

 
 
 

Аспирант 
спланировал, 
организовал, 
частично провел 
научные и 
производственно 
-технические 
работы по 
определению 
изменений 
показателей 
качества, 
безопасности, 
потребительских, 
функциональных 
и иных целевых 
свойств 
разрабатываемы 
х продуктов в 
процессе 
хранения, 
применил 
методики 
прикладных 
исследований.. 

Аспирант 
спланировал, 
организовал, в 
необходимом 
объеме провел 
научные и 
производственно 
-технические 
работы по 
определению 
изменений 
показателей 
качества, 
безопасности, 
потребительских, 
функциональных 
и иных целевых 
свойств 
разрабатываемы 
х продуктов в 
процессе 
хранения, 
применил 
методики 
прикладных 
исследований, 
компьютерные 
технологии, 
современное 
аппаратурное 
сопровождение. 

Аспирант 
спланировал, 
организовал, в 
полном объеме 
провел научные и 
производственно- 
технические 
работы по 
определению 
изменений 
показателей 
качества, 
безопасности, 
потребительских, 
функциональных и 
иных целевых 
свойств 
разрабатываемых 
продуктов в 
процессе хранения 
с учетом 
многофакторности 
влияния режимов 
х, применил 
методики 
прикладных 
исследований, 
компьютерные 
технологии, 
современное 
аппаратурное 
сопровождение. 

ПК-1  
 
 
 
 
 
 

Аспирант не обосновал 
режимы хранения 
разрабатываемых 
продуктов, 
обеспечивающие их 
проектируемые 
показатели качества, 
безопасности, 
потребительские, 
функциональные 
свойства, отвечающие 
актуальным 
направлениям развития 
техники и технологий. 

 
 
 
 
 

Аспирант 
обосновал 
режимы 
хранения 
разрабатываемы 
х продуктов, 
обеспечивающие 
их наиболее 
важные, 
показатели 
качества, 
безопасности, 
потребительские, 
функциональные 
свойства, 
отвечающие 
актуальным 
направлениям 
развития техники 
и технологий. 

 
Аспирант 
обосновал 
режимы 
хранения 
разрабатываемы 
х продуктов, 
обеспечивающие 
полный спектр 
показателей 
качества, 
безопасности, 
потребительских, 
функциональных 
свойств, 
отвечающих 
актуальным 
направлениям 
развития техники 
и технологий, 
разработал и/или 
усовершенствова 
л системы 
контроля и 
управления 
качеством новых 
продуктов в 
процессе 
хранения 

Аспирант 
обосновал 
мероприятия по 
увеличению сроков 
годности 
разрабатываемых 
продуктов, 
оптимизировал 
режимы хранения, 
обеспечивающие 
полный спектр 
показателей 
качества, 
безопасности, 
потребительских, 
функциональных 
свойств, 
отвечающих 
актуальным 
направлениям 
развития техники и 
технологий, 
разработал и/или 
усовершенствовал 
системы контроля 
и управления 
качеством новых 
продуктов в 
процессе хранения 
с учетом 
принципов НАССР 
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Приложение  к 
отчету  «Проект 
технической 
документации на 
производство 
пищевых 
продуктов 
функционального 
и/или 
специализированн 
ого назначения 
и/или 
биологически 
активных веществ 
(в соответствии с 
темой 
диссертационного 
исследования)» 

ОПК-1  
 
 
 

Аспирант не провел 
анализ, полученных 
результатов, не выявил 
закономерности 
исследуемых явлений , 
не представил материал 
в виде проекта 
технической 
документации на 
производство продуктов 
в соответствии с темой 
диссертационного 
исследования. 

Аспирант 
провел 
частичный 
анализ, 
полученных 
результатов, 
выявил 
закономерности 
исследуемых 
явлений, 
представил 
полученные 
результаты в 
виде отдельных 
структурных 
частей проекта 
технической 
документации на 
производство 
продуктов в 
соответствии с 
темой 
диссертационног 
о исследования. 

 
Аспирант в 
полном объеме 
провел анализ, 
полученных 
результатов, 
вы-явил 
закономерности 
исследуемых 
явлений, 
представил 
полученные 
результаты в 
виде проекта 
технической 
документации на 
производство 
продуктов в 
соответствии с 
темой 
диссертационног 
о исследования. 

 
Аспирант в 
полном объеме 
провел анализ, 
полученных 
результатов, 
выявил 
закономерности 
исследуемых 
явлений, 
разработал и 
утвердил в 
установленном 
порядке 
техническую 
документацию на 
производство 
продуктов в 
соответствии с 
темой 
диссертационного 
исследования. 

ПК-1  
 
 
 
 

Аспирант не разработал 
проект технической 
документации, 
отвечающий актуальным 
направлениям развития 
техники и технологий 

 
 
 

Аспирант 
разработал 
проект 
технической 
документации, 
отвечающий 
актуальным 
направлениям 
развития 
техники и 
технологий 

 
Аспирант раз- 
работал проект 
технической 
документации, 
отвечающий 
актуальным 
направлениям 
развития 
техники и техно- 
логий в 
соответствии с 
требованиями 
технического 
регламента 
таможенного 
союза. 

Аспирант раз- 
работал и 
утвердил в 
соответствующем 
порядке проект 
технической 
документации, 
отвечающий 
актуальным 
направлениям 
развития техники и 
технологий в 
соответствии с 
требованиями 
технического 
регламента 
таможенного 
союза. 

 

4.2. Критерии качества защиты отчета 
 

 
Критерии 

Уровни оценивания и описание показателей 
Недостаточный уровень- 
«неудовлетворительно» 

Базовый уровень - 
«удовлетворительно» 

Повышенный уровень - 
«хорошо» 

Высокий уровень - 
«отлично» 

  

Ка
че

ст
во

 
до

кл
ад

а 

Автор совсем не 
ориентируется в 
терминологии работы, 
защиту строит не связно, 
допускает существенные 
ошибки 

Автор, в целом, владеет 
терминологией, но допускает 
неточности и ошибки при 
толковании основных 
положений и результатов 
работы. Защита, прошла 
сбивчиво, неуверенно и 
нечетко. 

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

Автор уверенно владеет 
терминологией, защиту 
строит связано, 
использует наглядный 
материал: презентации, 
схемы, таблицы и др. 

Пр
ав

ил
ьн

ос
ть

 и
 

ар
гу

ме
нт

ир
ов

ан
н 

ос
ть

 о
тв

ет
ов

 н
а 

во
пр

ос
ы

 

Автор обнаруживает 
неумение применять 
полученные знания в 
ответах на вопросы 

Автор показал слабую 
ориентировку в тех понятиях, 
терминах, которые использует 
в своей работе, и 
затрудняется в ответах на 
вопросы . 

Автор достаточно уверенно 
владеет содержанием 
работы, в основном, 
отвечает на поставленные 
вопросы, но допускает 
незначительные неточности 
при ответах. 

Автор уверенно 
показывает свою точку 
зрения, опираясь на 
соответствующие 
теоретические 
положения, грамотно и 
содержательно отвечает 
на поставленные 
вопросы. 
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Э
ру

ди
ци

я 
и 

зн
ан

ия
 в

 
об

ла
ст

и 
пр

оф
ес

си
он

ал
ьн

ой
 

де
ят

ел
ьн

ос
ти

 

Автор обнаруживает 
непонимание 
содержательных основ в 
области 
профессиональной 
деятельности и неумение 
применять полученные 
знания на практике. 

Автор допускает неточности и 
ошибки при толковании 
основных положений и 
результатов работы, не имеет 
собственной точки зрения на 
проблему исследования. 

Автор достаточно уверенно 
осуществляет 
содержательный анализ 
теоретических источников, 
но допускает отдельные 
неточности в 
теоретическом 
обосновании своих 
высказываний 

Автор уверенно 
осуществляет 
сравнительно- 
сопоставительный 
анализ разных 
теоретических подходов 
по вопросам 
педагогической 
деятельности в вузе 

С
во

бо
да

 
вл

ад
ен

ия
 

ма
те

ри
ал

ом
 

от
че

та
 

Автор обнаруживает 
непонимание материалов 
отчета и проявляет 
неумение применять 
полученные материалы 
при ответах на вопросы. 

Автор, в целом, владеет 
содержанием работы, но при 
этом показал слабую 
ориентировку в тех понятиях, 
терминах, которые использует 
в своей работе. 

Автор достаточно уверенно 
владеет содержанием 
материалов работы, но 
допускает отдельные 
неточности при защите 

Автор уверенно владеет 
содержанием работы, 
показывает свою точку 
зрения, опираясь на 
соответствующие 
теоретические 
положения. 

 

4.3 Методические материалы, 
определяющие процедуры оценивания уровня сформированности компетенций 
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Описание показателей и критериев оценивания уровня сформированности 
компетенций 

Результаты обучения по 
этапам формирования 

компетенций 

Методика оценки 
(объект, продукт или 

процесс) 

Показатель 
оценивания 

Критерии оценивания 
сформированности компетенций 

Шкала оценивания 
Академическа
я оценка или 

баллы 

Уровень 
освоени
я 
компетенции 

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

ЗНАТЬ: 
- фундаментальные и 
прикладные основы проведения 
научных исследований 

Собеседование по 
проблемам подготовки и 
организации прикладных 
научных исследований 

Уровень владения 
материалом 

Аспирант демонстрирует владение информацией на 
темы, связанные с проблемами подготовки и 
организации прикладных исследований, в полном 
объеме, достаточном для качественного выполнения 
всех профессиональных действий с учетом 
многофакторности ситуации 

Отлично Освоена 

Аспирант демонстрирует владение информацией на 
темы, связанные проблемами подготовки и 
организации прикладных исследований, в объеме, 
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 необходимом 
объеме,         требуемом         для выполнения 
профессиональных действий с учетом 
многофакторности ситуации 

Удовлетвори 
тельно 

Освоена 

Аспирант не демонстрирует владение информацией на 
темы, связанные с проблемами подготовки и 
организации прикладных исследований,, в объеме, 
требуемом для выполнения профессиональных 
действий 

Не 
удовлетвори 
тельно 

Не освоена 

УМЕТЬ: 
-- планировать, организовывать 
и проводить научно- 
исследовательские   и 
производственно-технические 
работы  по  теме 
диссертационного исследования 
с применением современной 
аппаратуры, оборудования и 
компьютерных технологий- 

План-график прохождения 
практики 

Качество плана- 
графика 

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

Зачтено Освоена 

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

Не зачтено Не освоена 
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ВЛАДЕТЬ: 
методами проведения 
фундаментальных и прикладных 
исследований. 

Научная публикация Экспериментальные 
результаты 
прикладных 
исследований. 

Аспирант применил методы проведения прикладных 
исследований, получил достоверные результаты, 
достаточные для научной публикации в профильных 
изданиях 

Зачтено Освоена 

Аспирант не применил методы проведения прикладных 
исследований, не смог получить достоверные 
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 
результатов выполненных 
научных исследований 

Собеседование Уровень владения 
материалом 

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

 
Отлично 

 
Освоена 

Аспирант демонстрирует достаточный уровень 
владения методами анализа и обобщения результатов 
выполненных научных исследований в предметной 
области, соответствующей научному направлению 
выполняемой диссертационной работы. 

Хорошо Освоена 

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

Удовлетвори 
тельно 

Освоена 

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

Не 
неудовлетво 
рительно 

Не освоена 



 

 23 

Уметь     -
 анализироват
ь, полученные результаты, 
выявлять закономерности 
 исследуемых 
явлений 
- 

Научная публикация, 
Текст отчета по практике 

Графическая и 
аналитическая 
интерпретация 
результатов 
экспериментальных 
исследований, 
формулировка 
практической 
значимости 
диссертационной 
работы. 

Аспирант реализовал графическую и аналитическую 
интерпретацию результатов экспериментальных 
исследований, сформулировал положения 
практической значимости диссертационной работы. 

Зачтено Освоена 

Аспирант не реализовал графическую и аналитическую 
интерпретацию результатов экспериментальных 
исследований, не сформулировал положения 
практической значимости диссертационной работы. 

Не зачтено Не освоена 

Владеть - навыками 
публичного 
 представления 
результатов выполненных 
научных исследований 

Презентация научной 
публикации в виде 
доклада. 
Защита отчета по 
практике. 

Качество публичного 
выступления 

Аспирант публично представил результаты 
собственных прикладных исследований по теме 
диссертационной работы, аргументировал свои 
выводы, активно дискутировал по вопросам 
диссертационного исследования 

Зачтено Освоена 

Аспирант не представил публично результаты 
собственных прикладных исследований по теме 
диссертационной работы, не достаточно 
аргументировал 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 
аспирантуре) на государственном и региональном уровне 
Знать 
-- показатели качества 
инновационных продуктов 
питания и формирующие их 
биотехнологические факторы; 
- методы  и технологические 
приемы для  обеспечения 
качества     продукции 
биотехнологических 
производств 

Составление 
индивидуального плана 
и графика прохождения 
практики, 

Содержание плана 
и графика 
прохождения 
практики, 
актуальность темы 
исследований 

План практики составлен в соответствии с 
необходимостью исследований показателей качества 
инновационных продуктов питания и формирующих их 
биотехнологических 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 
назначения с учетом 
системы и принципов ХАССП 

Зачтено Освоена 
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-влияние условий и режимов 
производства и хранения на 
показатели качества 
биотехнологических объектов, 
продуктов специального и 
функционального назначения с 
учетом 
системы и принципов ХАССП 

План практики составлен не в соответствии с 
необходимостью исследований показателей качества 
инновационных 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 функционального 
назначения. 

Не зачтено Не освоена 

Собеседование Уровень
 владени
я материалом 

Аспирант демонстрирует владение информацией по 
показателям качества инновационных продуктов 
питания и формирующим их биотехнологическим 
факторам; методам и технологическим приемам для 
обеспечения качества продукции биотехнологических 
производств, по влиянию условий и режимов 
производства и хранения на показатели качества 
биотехнологических объектов, продуктов специального 
и функционального назначения с учетом системы и 
принципов ХАССР в полном объеме, для 
выполнения исследовательских прикладных работ с 
учетом многофакторности производственной ситуации 

Отлично Освоена 

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

Удовлетвори 
тельно 

Освоена 

Аспирант не демонстрирует владение информацией на 
темы, по показателям качества инновационных 
продуктов питания и формирующим их 
биотехнологическим факторам; методам и 
технологическим приемам для обеспечения качества 
продукции биотехнологических производств, по 
влиянию условий и режимов производства и хранения 
на показатели качества биотехнологических объектов, 
продуктов специального и функционального 
назначения с учетом системы и принципов ХАССР. 

Не 
удовлетвори 
тельно 

Не освоена 

Уметь: - разрабатывать, 
проектировать технологии и 
рецептуры пищевых 
биологически активных добавок, 
продуктов функционального и 
специализированного 
назначения; эксплуатировать 
технологическое оборудование 
в процессе  реализации 

Доклад на конференции 
(научном семинаре 
кафедры, НТС и т.д) 

Содержание
 доклад
а, участие в 
дискуссии 

Аспирант доложил результаты процесса разработки и 
проектирования технологии и рецептур пищевых 
биологически      активных      добавок, продуктов 
функционального и специализированного назначения, 
режимов эксплуатации технологического оборудования 
в процессе реализации новых биотехнологических 
производств, элементы разработки и 
совершенствования системы контроля и управления 
качеством в области биотехнологий в том числе на 
основе принципов ХАССП; 

Зачтено Освоена 
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биотехнологических 
производств; 
-разрабатывать   и 
совершенствовать системы 
контроля и управления 
качеством в области 
биотехнологий в том числе на 
основе принципов ХАССП; 

Аспирант не доложил результаты процесса разработки 
и проектирования технологии и рецептур пищевых 
биологически      активных      добавок, продуктов 
функционального и специализированного назначения, 
режимов эксплуатации технологического оборудования 
в процессе реализации новых биотехнологических 
производств, элементы разработки и 
совершенствования системы контроля и управления 
качеством в области биотехнологий в том числе на 
основе принципов ХАССП; 

Не зачтено Не освоена 

Владеть - приемами разработки 
и  совершенствования 
технологий  и  работы 
технологического оборудования 
биотехнологических 
предприятий, системы контроля 
и управления  качеством 
продукции 

Научная публикация. Содержани
е 
публикаци
и 

Аспирант опубликовал результаты разработки и 
совершенствования технологий и аппаратурного 
оформления  биотехнологических предприятий, 
мероприятия совершенствования системы контроля и 
управления качеством продукции в научной печатных 
изданиях соответствующего направления, 
индексируемых в РИНЦ 

Зачтено Освоена 

Аспирант не опубликовал результаты разработки и 
совершенствования технологий и аппаратурного 
оформления  биотехнологических пред-приятий, 
мероприятия совершенствования системы контроля и 
управления качеством продукции в научной печатных 
изданиях соответствующего направления, 
индексируемых в РИНЦ 

Не зачтено Не освоена 
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