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1. Цели практики

Целями практики являются формирование у студентов первичных профессио-
нальных умений и навыков, общее представление о будущей профессиональной дея-
тельности, работе предприятий пищевой отрасли, выпуске продукции и организации 
производственных процессов на них; ознакомление с основными характеристиками 
оборудования и технологических аппаратов, знакомство с общими требованиями, 
предъявляемыми к бакалавру, в выработке некоторых практических навыков и компе-
тенций в сфере профессиональной деятельности по избранной профессии. 

2. Задачи практики: ознакомиться с предприятием, его структурой и функци-
ями, внешними и внутренними связями; сырьевой и материально-технической базой, 
технологическими процессами, основным и вспомогательным оборудованием, специа-
лизацией цехов и участков, производственными потоками сырья и вспомогательных 
материалов, ассортиментом, контролем качества и сертификацией выпускаемой про-
дукции. Обучающийся должен уделить внимание организации рабочих мест, промыш-
ленной санитарии, вопросам экологии и безопасности жизнедеятельности. 

Виды профессиональной деятельности: 
экспериментально-исследовательская деятельность 
производственно-технологическая деятельность 
организационно-управленческая деятельность 
расчетно-проектная деятельность 
Выпускник должен быть готов к решению задач профессиональной деятель-

ности: 
экспериментально-исследовательская деятельность: 
изучение и анализ научно-технической информации, отечественного и зару-

бежного опыта применительно к сфере своей профессиональной деятельности; 
применение современных методов исследования и моделирования для повы-

шения эффективности использования сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и 
малоотходных технологий переработки растительного и других видов сырья; 

участие в исследовании технологических процессов производства продуктов 
питания из растительного сырья; 

проведение измерений; 
анализ и математическая обработка экспериментальных данных; 
использование результатов исследований; подготовка материалов для со-

ставления научных обзоров, отчетов и публикаций; 
использование методов математического моделирования и оптимизации тех-

нологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на 
базе стандартных пакетов прикладных программ; 

производственно-технологическая деятельность: 
обеспечение входного контроля качества свойств сырья и полуфабрикатов; 
управление технологическими процессами производства продуктов питания из 

растительного сырья на предприятии; 
обеспечение выпуска высококачественной продукции: муки, крупы, крупяных 

продуктов, комбикормов; хлеба, кондитерских и макаронных изделий; сахара и сахари-
стых продуктов; 

жировых продуктов, эфирных масел и парфюмерно-косметических продуктов; 
продукции бродильной и винодельческой промышленности; 
реализация мероприятий по повышению эффективности производства, 

направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, мате-



риалов, снижение трудоемкости производства продукции, повышение производитель-
ности труда, экономное расходование энергоресурсов; 

организация рационального ведения технологического процесса и осуществ-
ление контроля над соблюдением технологических параметров процесса производства 
продуктов питания из растительного сырья; участие в разработке новых технологий и 
технологических схем производства продуктов питания из растительного сырья; 

участие в мероприятиях по организации эффективной системы контроля и ка-
чества сырья, учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и сертификацион-
ных испытаний; осуществление анализа проблемных производственных ситуаций и за-
дач; 

организационно-управленческая деятельность: 
организация производства и эффективной работы коллектива исполнителей, 

принятие управленческих решений; 
управление работой коллектива исполнителей на производственных участках 

и в цехах на предприятии; 
мотивация работников производства; 
организация профессионального обучения и аттестации работников произ-

водства, участие в разработке и совершенствовании системы управления качеством на 
предприятии; 

оценка производственных и непроизводственных затрат для обеспечения вы-
сокого качества готовой продукции; 

участие в составлении технологической и отчетной документации; осуществ-
ление технического контроля и управления качеством продуктов питания из раститель-
ного сырья; 

осуществление связи с поставщиками сырья и менеджерами по реализации 
готовой продукции; 

организация работ по применению передовых технологий для производства 
продуктов питания из растительного сырья; 

расчетно-проектная деятельность: 
участие в разработке нормативно-технической и проектной документации для 

проектирования производства продуктов питания из растительного сырья; 
участие в оценке эффективности производства и технико-экономическом 

обосновании строительства новых производств, реконструкции и модернизации техно-
логических линий и участков; 

проведение расчетов для проектирования пищевых производств, технологи-
ческих линий, цехов; 

отдельных участков предприятий; 
использование систем автоматизированного проектирования и программного 

обеспечения, 
информационных технологий при создании проектов вновь строящихся и ре-

конструкции действующих предприятий. 

3. Место практики в структуре образовательной программы

3.1 Учебная практика, практика по получению первичных профессиональных 
умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-
исследовательской деятельности) относится к вариативной части Блока 2 «Практики» 
образовательной программы. 

3.2. Для успешного прохождения практики необходимы знания, умения и навыки, 
формируемые предшествующими дисциплинами и практиками.  

Для успешного прохождения практики необходимы знания, умения и навыки, 



формируемые предшествующими дисциплинами Блока 1 базовой и вариативной части 
образовательной программы. 

3.3 Знания, умения и навыки, сформированные при прохождении практики, необ-
ходимы для успешного прохождения последующих практик Производственная практи-
ка, практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной дея-
тельности, производственная практика, технологическая практика, Производственная 
практика, научно-исследовательская работа, Производственная практика, предди-
пломная практика успешного выполнения выпускной квалификационной работы и про-
хождения государственной итоговой аттестации. 

4. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практи-
ки 

Процесс прохождения практики направлен на формирование элементов следу-
ющих компетенций в соответствии с ФГОС ВО по данному направлению подготовки: 

общепрофессиональных (ОПК): 
способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации 

из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с ис-
пользованием информационных, компьютерных и сетевых технологий (ОПК-1); 

способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-
ских процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2). 

профессиональных (ПК), соответствующих виду (видам) профессиональной 
деятельности, на который (которые) ориентирована программа бакалавриата: 

производственно-технологическая деятельность: 
способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, 
ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства (ПК-1); 

способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации тех-
нологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного 
сырья (ПК-2); 

способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, 
полуфабрикатов и готовых изделий (ПК-3); 

способностью применить специализированные знания в области технологии 
производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных 
технологических дисциплин (ПК-4); 

способностью использовать в практической деятельности специализированные 
знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освое-
ния физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологиче-
ских, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания 
из растительного сырья (ПК-5); 

способностью использовать информационные технологии для решения техноло-
гических задач по производству продуктов питания из растительного сырья (ПК-6); 

способностью осуществлять управление действующими технологическими лини-
ями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых произ-
водств из растительного сырья (ПК-7); 

готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-
8); 

способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; готов-
ностью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли (ПК-9); 

способностью организовать технологический процесс производства продуктов 
питания из растительного сырья и работу структурного подразделения (ПК-10); 

готовностью выполнить работы по рабочим профессиям (ПК-11); 



способностью владеть правилами техники безопасности, производственной са-
нитарии, пожарной безопасности и охраны труда (ПК-12); 

экспериментально-исследовательская деятельность: 
способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, оте-

чественный и зарубежный опыт по тематике исследования (ПК-13); 
готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания прово-

димых исследований, анализировать результаты исследований и использовать их при 
написании отчетов и научных публикаций (ПК-14); 

готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результа-
тов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 

готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации 
технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья 
на базе стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16); 

способностью владеть статистическими методами обработки эксперименталь-
ных данных для анализа технологических процессов при производстве продуктов пита-
ния из растительного сырья (ПК-17); 

организационно-управленческая деятельность: 
способностью оценивать современные достижения науки в технологии произ-

водства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкуренто-
способные продукты (ПК-18); 

способностью владеть методиками расчета технико-экономической эффективно-
сти при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами ор-
ганизации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе со-
временных методов управления (ПК-19); 

способностью понимать принципы составления технологических расчетов при 
проектировании новых или модернизации существующих производств и производ-
ственных участков (ПК-20); 

способностью владеть принципами выбора рациональных способов защиты и 
порядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычай-
ных ситуациях (ПК-21); 

способностью использовать принципы системы менеджмента качества и органи-
зационно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности (ПК-
22); 

расчетно-проектная деятельность: 
способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприя-

тий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техниче-
скому переоснащению существующих производств (ПК-23); 

способностью пользоваться нормативными документами, определяющими тре-
бования при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных 
данных и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из расти-
тельного сырья (ПК-24); 

готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите прини-
маемых проектных решений (ПК-25); 

способностью использовать стандартные программные средства при разработке 
технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разра-
ботку смежных частей проектов (ПК-26); 

способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, под-
бор оборудования для технологических линий и участков производства продуктов пи-
тания из растительного сырья (ПК-27). 

В результате прохождения практики обучающийся должен: 



Знать: 
- основные принципы и способы поиска, хранения, обработки и анализа инфор-

мации из различных источников и баз данных, представления информации в требуе-
мом формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых техноло-
гий (ОПК-1); 

- мероприятия по совершенствованию технологических процессов производ-
ства продуктов питания из растительного сырья; принципы их разработки (ОПК-2); 

- основные свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию тех-
нологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффектив-
ность и надежность процессов производства; основные методы оценки показателей ка-
чества пищевого сырья, условия его хранения и подготовки к переработке (ПК-1); 

- технологическое оборудование, прогрессивные методы подбора и эксплуата-
ции технологического оборудования при производстве продуктов питания из расти-
тельного сырья (ПК-2); 

- методы технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и гото-
вых изделий (ПК-3); 

- технологии производства продуктов питания из растительного сырья (ПК-4); 
- фундаментальные разделы физики, химии, биохимии, математики, лежащие в 

основе физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологиче-
ских, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания 
из растительного сырья (ПК-5); 

- информационные технологии, используемые для решения технологических 
задач по производству продуктов питания из растительного сырья (ПК-6); 

- основные способы управления технологическими линиями (процессами) тех-
нологии пищевых производств из растительного сырья (ПК-7); 

- требования нормативной документации и потребности рынка в отношении ка-
чества и безопасности продуктов питания из растительного сырья; организацию произ-
водственного контроля и управления качеством и безопасностью пищевой продукции 
на предприятиях, перерабатывающих растительное сырье (ПК-8); 

- основные мероприятия по работе с публикациями в профессиональной пери-
одике; информацию о тематических выставках и передовых предприятиях отрасли (ПК-
9); 

- организацию технологического процесса производства продуктов питания из 
растительного сырья и работу структурных подразделений (ПК-10); 

- специфику технологии; совокупность работ по рабочим профессиям; требова-
ния, предъявляемые к инженерно-техническим работникам (ПК-11); 

- правила техники безопасности, производственной санитарии, пожарной без-
опасности и охраны труда (ПК-12); 

- научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по те-
матике исследования в области технологии производства продуктов питания из расти-
тельного сырья, методы их изучения и анализа (ПК-13); 

- методы измерения, наблюдения, описания проводимых исследований, анали-
за результатов исследований при производстве продуктов из растительного сырья (ПК-
14); 

- основные этапы проведения производственных испытаний и внедрений ре-
зультатов исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 

- методы математического моделирования и оптимизации технологических 
процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандарт-
ных пакетов прикладных программ (ПК-16); 

- статистические методы обработки экспериментальных данных для анализа 
технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного сы-
рья (ПК-17); 



- современные достижения науки в технологии производства продуктов питания 
из растительного сырья, способы их оценки; основные этапы разработки и внедрения 
новых конкурентоспособных продуктов (ПК-18); 

- методики расчета технико-экономической эффективности при выборе опти-
мальных технических и организационных решений; способы организации производства 
и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управ-
ления (ПК-19); 

- принципы составления технологических расчетов при проектировании новых 
или модернизации существующих производств и производственных участков (ПК-20); 

- принципы выбора рациональных способов защиты и порядка действий кол-
лектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях (ПК-21); 

- принципы системы менеджмента качества и организационно-правовые основы 
управленческой и предпринимательской деятельности (ПК-22); 

- основные принципы разработки проектов вновь строящихся предприятий по 
выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому пе-
реоснащению существующих производств (ПК-23); 

- основные принципы обращения с нормативными документами, определяю-
щими требования при проектировании пищевых предприятий, сбора исходных данных 
и разработки проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного 
сырья (ПК-24); 

- основные принципы технико-экономического обоснования и защиты принима-
емых проектных решений (ПК-25); 

- принципы использования стандартных программных средств при разработке 
технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разра-
ботку смежных частей проектов (ПК-26); 

- принципы осуществления технологических компоновок, подбора оборудова-
ния для технологических линий и участков производства продуктов питания из расти-
тельного сырья (ПК-27) 

Уметь: 
- осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных 

источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием 
информационных, компьютерных и сетевых технологий (ОПК-1); 

- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процес-
сов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2). 

- определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на 
оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбере-
жение, эффективность и надежность процессов производства (ПК-1); 

- применять прогрессивные методы подбора и эксплуатации технологического 
оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-2); 

- применять методы технохимического контроля качества сырья, полуфабрика-
тов и готовых изделий (ПК-3); 

- применять специализированные знания в области технологии производства 
продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических 
дисциплин (ПК-4); 

- использовать в практической деятельности специализированные знания фун-
даментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физиче-
ских, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофи-
зических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из раститель-
ного сырья (ПК-5); 

- использовать информационные технологии для решения технологических за-
дач по производству продуктов питания из растительного сырья (ПК-6); 



- осуществлять управление действующими технологическими линиями (процес-
сами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из расти-
тельного сырья (ПК-7); 

- обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответ-
ствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-8); 

- работать с публикациями в профессиональной периодике; посещать темати-
ческие выставки и передовые предприятия отрасли (ПК-9); 

- организовать технологический процесс производства продуктов питания из 
растительного сырья и работу структурного подразделения (ПК-10); 

- выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-11); 
- применять правила техники безопасности, производственной санитарии, по-

жарной безопасности и охраны труда (ПК-12); 
- изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и 

зарубежный опыт по тематике исследования (ПК-13); 
- проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых иссле-

дований, анализировать результаты исследований и использовать их при написании 
отчетов и научных публикаций (ПК-14); 

- осуществлять производственные испытания и внедрение результатов иссле-
дований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 

- применять методы математического моделирования и оптимизации техноло-
гических процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе 
стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16); 

- применять статистические методы обработки экспериментальных данных для 
анализа технологических процессов при производстве продуктов питания из расти-
тельного сырья (ПК-17); 

- оценивать современные достижения науки в технологии производства продук-
тов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные продук-
ты (ПК-18); 

- применять методики расчета технико-экономической эффективности при вы-
боре оптимальных технических и организационных решений; способы организации 
производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных 
методов управления (ПК-19); 

- понимать принципы составления технологических расчетов при проектирова-
нии новых или модернизации существующих производств и производственных участ-
ков (ПК-20); 

- применять принципы выбора рациональных способов защиты и порядка дей-
ствий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях 
(ПК-21); 

- использовать принципы системы менеджмента качества и организационно-
правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности (ПК-22); 

- осуществлять разработку проектов вновь строящихся предприятий по выпуску 
продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому переосна-
щению существующих производств (ПК-23); 

- пользоваться нормативными документами, определяющими требования при 
проектировании пищевых предприятий; осуществлять сбор исходных данных и разра-
ботку проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья 
(ПК-24); 

- осуществлять технико-экономическое обоснование и защиту принимаемых 
проектных решений (ПК-25); 

- использовать стандартные программные средства при разработке технологи-
ческой части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработку смеж-
ных частей проектов (ПК-26); 



- обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор оборудо-
вания для технологических линий и участков производства продуктов питания из рас-
тительного сырья (ПК-27). 

Владеть: 
- навыками поиска, хранения, обработки и анализа информации из различных 

источников и баз данных, представления ее в требуемом формате с использованием 
информационных, компьютерных и сетевых технологий (ОПК-1); 

- навыками разработки мероприятий по совершенствованию технологических 
процессов производства продуктов питания из растительного сырья (ОПК-2); 

- навыками определения и анализа свойства сырья и полуфабрикатов, влияю-
щих на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресур-
сосбережение, эффективность и надежность процессов производства (ПК-1); 

- прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического обору-
дования при производстве продуктов питания из растительного сырья (ПК-2); 

- методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и го-
товых изделий (ПК-3); 

- навыками применения специализированных знаний в области технологии про-
изводства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных тех-
нологических дисциплин (ПК-4); 

- навыками использования в практической деятельности специализированных 
знаний фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освое-
ния физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологиче-
ских, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания 
из растительного сырья (ПК-5); 

- навыками использования информационных технологий для решения техноло-
гических задач по производству продуктов питания из растительного сырья (ПК-6); 

- навыками осуществления управления действующими технологическими лини-
ями (процессами) и выявления объектов для улучшения технологии пищевых произ-
водств из растительного сырья (ПК-7); 

- навыками обеспечивать качества продуктов питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка (ПК-
8); 

- навыками работы с публикациями в профессиональной периодике; посещения 
тематических выставок и передовых предприятий отрасли (ПК-9); 

- навыками организации технологического процесса производства продуктов 
питания из растительного сырья и работы структурного подразделения (ПК-10); 

- навыками работы по рабочим профессиям (ПК-11); 
- правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной 

безопасности и охраны труда (ПК-12); 
- навыками изучения и анализа научно-технической информации, отечествен-

ного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-13); 
- навыками проведения измерений и наблюдений, описаний проводимых ис-

следований, анализа результатов исследований и использования их при написании от-
четов и научных публикаций (ПК-14); 

- навыками участия в производственных испытаниях и внедрении результатов 
исследований и разработок в промышленное производство (ПК-15); 

- навыками применения методов математического моделирования и оптимиза-
ции технологических процессов производства продуктов питания из растительного сы-
рья на базе стандартных пакетов прикладных программ (ПК-16); 



- статистическими методами обработки экспериментальных данных для анали-
за технологических процессов при производстве продуктов питания из растительного 
сырья (ПК-17); 

- навыками оценки современных достижений науки в технологии производства 
продуктов питания из растительного сырья и способностью предлагать новые конку-
рентоспособные продукты (ПК-18); 

- методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оп-
тимальных технических и организационных решений; способами организации произ-
водства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов 
управления (ПК-19); 

- навыками понимания принципов составления технологических расчетов при 
проектировании новых или модернизации существующих производств и производ-
ственных участков (ПК-20); 

- принципами выбора рациональных способов защиты и порядка действий кол-
лектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях (ПК-21); 

- навыками использования принципов системы менеджмента качества и орга-
низационно-правовых основ управленческой и предпринимательской деятельности 
(ПК-22); 

- навыками разработки проектов вновь строящихся предприятий по выпуску 
продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому переосна-
щению существующих производств (ПК-23); 

- навыками использования нормативных документов, определяющих требова-
ния при проектировании пищевых предприятий; сбора исходных данных и разработки 
проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья (ПК-24); 

- навыками работы по технико-экономическому обоснованию и защиты прини-
маемых проектных решений (ПК-25); 

- навыками использования стандартных программных средств при разработке 
технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разра-
ботку смежных частей проектов (ПК-26); 

- навыками обоснования и осуществления технологических компоновок, подбо-
ра оборудования для технологических линий и участков производства продуктов пита-
ния из растительного сырья (ПК-27). 

5. Способы и формы проведения практики

Способы проведения учебной практики: стационарная и выездная. 
1) Практика является выездной и проводится дискретно на промышленных пред-

приятиях, учреждениях и организациях пищевой отрасли РФ. 
2) Практика является стационарной и проводится в структурных подразделениях

организации. 
. 

6. Структура и содержание практики

6.1 Содержание разделов практики 

1. Ознакомление с историей предприятия
2. Ознакомление с ассортиментными группами продуктов питания из расти-

тельного сырья 
3. Ознакомление с основными технологическими процессами на предприятии
4. Изучение различных видов технологического оборудования
5. Оформление отчета по практике



6.2 Распределение часов по семестрам и видам работ по практике 

Общая трудоемкость прохождения практики во 2 семестре составляет 5 ЗЕ, 180 
академических часов, 3 1/3  недель. Контактная работа  обучающегося  (КРо) с руково-
дителем практики от университета и (или) контактная работа с руководителем практики 
от предприятия (организации) составляет 120 академических часов. Иные формы ра-
боты 60 академических часов. 

7 Формы промежуточной аттестации (отчётности по итогам практики) 

Отчет  и дневник практик необходимо составлять во время практики по мере 
обработки того или иного раздела программы.  По окончании практики и  после провер-
ки отчета руководителями практики от производства и кафедры, обучающийся защи-
щает отчет в установленный срок перед комиссией, назначаемой заведующим кафед-
рой. 

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 требованиями, установленными программой практики с характеристикой работы обу-
чающегося, оценками прохождения практики и качества компетенций, приобретенных 
им в результате прохождения практики, данной руководителем практики от организа-
ции. 

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

Аттестация по итогам практики проводится на основании оформленного в соот-
ветствии с установленными требованиями письменного отчета и характеристики руко-
водителя практики от организации. По итогам аттестации выставляется оценка (отлич-
но, 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 оценочных материалов. 

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 освое-

ния образовательной программы; 
- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных эта-

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

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы форми-
рования компетенций в процессе освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме-
ний, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования ком-
петенций. 

8.2 Для каждого результата обучения по практике определяются показатели и 
критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их форми-
рования, 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», необходи-
мых для проведения практики 

9.1 Основная литература 

Пащенко, Л.П. Технология хлебопекарного производства: учебник для подготов-
ки бакалавров по направлению "Технология производства и  переработки сельскохо-
зяйственной продукции". - СПб. ; М. ; Краснодар : Лань,2014 

Пащенко, Л.П. Проектирование предприятий хлебопекарной отрасли [Текст]: 
учебное пособие / Л.П. Пащенко, С.И. Лукина, Е.И. Пономарева, Ю.Н. Труфанова. - 
Воронеж, 2012.-636 с. 

Сапронов А.Р., Технология сахара : учебник для студентов вузов, обуч. по спец. 
260203. – СПб: Профессия,2015 

Славянский, А. А. Специальная технология сахарного производства : учебное 
пособие / А. А. Славянский. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 216 с. 
— ISBN 978-5-8114-4080-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/133893  

Пащенко, Л. П. Технология хлебопекарного производства : учебник / Л. П. Па-
щенко, И. М. Жаркова. — Санкт-Петербург : Лань, 2014. — 672 с. — ISBN 978-5-8114-
1593-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/45972  

Магомедов, Г. О. Технологическое оборудование отрасли. Лабораторный прак-
тикум : учебное пособие / Г. О. Магомедов, В. И. Корчагин, А. А. Журавлев. — Воронеж 
: ВГУИТ, 2011. — 143 с. — ISBN 978-5-89448-846-2. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/5830    

Жукова, О. В. Основы технологии пищевых производств : ученое пособие / О. В. 
Жукова, Е. И. Першина. — Кемерово : КемГУ, 2018. — 87 с. — ISBN 978-58353-2421-
7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/142461 

Кульнева, Н.Г. Введение в технологию продуктов питания: Лабораторный прак-
тикум [Текст] / Н.Г. Кульнева, В.А. Голыбин, Ю.И. Последова, В.А. Федорук. - СПб.: 
Троицкий мост, 2012. – 120 с. 

Фараджева, Е.Д. Общая технология бродильных производств [Текст] / Е.Д. Фара-
джева, В.А. Федоров, Г.В. Агафонов Воронеж. гос. ун-т. инж. технол. – Воронеж : НПЦ 
Научная книга, 2012. – 785 с. 

Белкина, Р. И. Технология производства солода, пива и спирта : учебное посо-
бие для вузов / Р. И. Белкина, В. М. Губанова, М. В. Губанов. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 104 с. — ISBN 978-5-8114-5379-5. — Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/149306  

Технология безалкогольных напитков : учебник / Л. А. Оганесянц, А. Л. Панасюк, 
М. В. Гернет [и др.]. — 3-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — 
ISBN 978-5-8114-3522-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-
стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/169298  

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие / Л. Я. 
Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. — 324 с. — ISBN 978-5-8114-2257-9. — Текст : электронный // Лань : элек-

https://e.lanbook.com/book/133893
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тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169001 
Мхитарьянц, Л. А. Технология отрасли. Приемка, обработка и хранение маслич-

ных семян : учебник / Л. А. Мхитарьянц, Е. П. Корнена, Е. В. Мартовщук ; под редакцией 
Е. П. Корненой. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2012. — 248 с. — ISBN 978-5-98879-141-
6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/4893 

Шевцов, А. А. Технология комбикормов: новые подходы и перспективы [Текст]: 
учеб. пособие / А. А. Шевцов, В. Н. Василенко, Е. С. Шенцова, Л. Н. Фролова; Воронеж. 
гос. технол. акад. - Воронеж, 2011. – 248 с. 

9.2 Дополнительная литература 
Соболева, Е. В. Технология и организация производства продуктов переработки 

зерна, хлебобулочных и макаронных изделий. Лабораторные работы : учебно-
методическое пособие / Е. В. Соболева, Е. С. Сергачева. — Санкт-Петербург : НИУ 
ИТМО, 2013. — 50 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-
ма. — URL: https://e.lanbook.com/book/71131   

Технология кондитерских изделий. Практикум [Текст]: учеб. пособие / Г.О. Маго-
медов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова, Т. А. Шевякова. - СПб: ГИОРД, 2015. -608 с. 

Технология кондитерских изделий. Технологические расчеты [Текст]: учеб. по-
собие / Г.О. Магомедов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова, Т. А. Шевякова. - СПб.: 
ГИОРД, 2015.296 с. 

Функциональные пищевые ингредиенты и добавки в производстве кондитерских 
изделий [Текст]/ Г.О. Магомедов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова, Л.А. Лобосова. - 
СПб.: ГИОРД, 2015.-440 с. 

Сапронов А.Р., Сапронова Л.А., Ермолаев С.В. Технология сахара. – СПб: «Про-
фессия», 2013. – 296 с. 

Славянский А.А. Технология сахаристых продуктов: крахмал и крахмалопродук-
ты. – М.: МГУТУ, 2012. – 230 с. 

Голыбин, В. А. Технология крахмала, крахмалопродуктов и глюкозно-фруктозных 
сиропов : учебное пособие / В. А. Голыбин, А. А. Ефремов. — Воронеж : ВГУИТ, 2013. 
— 140 с. — ISBN 978-5-89448-979-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/71658  

Пилипенко, Т. В. Растительные масла: современные технологии, идентифика-
ция, оперативная диагностика : монография / Т. В. Пилипенко. — Санкт-Петербург : 
Троицкий мост, 2021. — 110 с. — ISBN 978-5-6044302-3-1. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146836  

Семина, С. А. Технология растительных масел : учебное пособие / С. А. Семина. 
— Пенза : ПГАУ, 2020. — 162 с. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/170942  

Хозиев, О. А. Технология пивоварения : учебное пособие / О. А. Хозиев, А. М. Хо-
зиев, В. Б. Цугкиева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 560 с. — ISBN 978-5-8114-
1224-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/168451  

Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие / Л. Я. Ро-
дионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 
2021. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-2415-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169188  

Драгилев, А. И. Основы кондитерского производства : учебник для вузов / А. И. 
Драгилев, Г. А. Маршалкин. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 532 с. 
— ISBN 978-5-8114-5877-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146660  

Чернопольская, Н. Л. Технология производства муки хлебопекарной и дрожжей 

https://e.lanbook.com/book/169001
https://e.lanbook.com/book/4893
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https://e.lanbook.com/book/146660


прессованных : учебное пособие / Н. Л. Чернопольская, Е. С. Гришина. — Омск : Ом-
ский ГАУ, 2020. — 86 с. — ISBN 978-5-89764-867-2. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153572  

Зерно, мука и хлеб России. Производство — хранение — переработка — рынок : 
монография / М. Г. Балыхин, В. А. Бутковский, О. А. Ильина [и др.]. — Москва : МГУПП, 
2020. — 564 с. — ISBN 978-5-98597-452-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/163720   

9.3 Периодические издания 

«Пищевая промышленность», «Хлебопродукты», «Хлебопечение России», 
«Кондитерское и хлебопекарное производство», «Хранение и переработка сельхозсы-
рья», «Достижения науки и техники АПК», «Известия вузов. Пищевая технология», 
«Картофель и овощи», «Сибирский вестник сельскохозяйственной науки». «Виноделие 
и виноградарство», «Масложировая промышленность», «Пиво и напитки» «Пищевые ин-
гредиенты: сырье и добавки», «Производство спирта и ликероводочных изделий», 
«Сахар», «Сахарная свекла».  

9.4 Методические указания к прохождению практики 

Методические указания для обучающихся по освоению дисциплин (модулей) в 
ФГБОУ ВО ВГУИТ [Электронный ресурс] : методические указания для обучающихся на 
всех уровнях высшего образования / М. М. Данылив, Р. Н. Плотникова; ВГУИТ, Учебно-
методическое управление. - Воронеж : ВГУИТ, 2016. – Режим доступа : 
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/100813. - Загл. с экрана 

10 Образовательные, научно-исследовательские и научно-
производственные технологии, используемые на практике 

1) Информационно-развивающие технологии:
- использование мультимедийного оборудования при проведении практики; 
- получение обучающимся необходимой учебной информации под руководством 

преподавателя или самостоятельно; 
2) Развивающие проблемно-ориентированные технологии.
- «работа в команде» - совместная деятельность под руководством лидера, 

направленная на решение общей поставленной задачи; 
- обучение на основе опыта. 
3) Личностно ориентированные технологии обучения.
- консультации; 
- «индивидуальное обучение» - выстраивание для обучающегося собственной об-

разовательной траектории с учетом интереса и предпочтения студента; 
- подготовка к докладам на студенческих конференциях и к защите отчета по прак-

тике. 
4) мастер-классы экспертов и специалистов в профессиональной сфере.

11 Перечень информационных технологий, используемых при проведении 
практики, включая перечень программного обеспечения и информационных 
справочных систем  

Перечень программного обеспечения и информационных справочных систем 
(напр.,  ОС Windows). 

1. «Российское образование» - федеральный портал. 

https://e.lanbook.com/book/153572
https://e.lanbook.com/book/163720
http://biblos.vsuet.ru/MegaPro/Web/SearchResult/MarcFormat/100813


http://www.edu.ru/index.php 
2. Научная электронная библиотека. http://www.elibrary.ru/defaulttx.asp?
3. Федеральная университетская компьютерная сеть России.

http://www.runnet.ru/ 
4. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресур-

сам». http://www.window.edu.ru/ 
5. Электронная библиотека ВГУИТ. http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
6. Сайт Министерства науки и высшего образования РФ.

http://minobrnauki.gow.ru 
7. Портал открытого on-line образования. http://npoed.ru
8. Информационно-коммуникационные технологии в образовании. Система

федеральных образовательных порталов http://www.ict.edu.ru/ 
9. Электронная образовательная среда ФГБОУ ВО «ВГУИТ

http://education.vsuet.ru 
10. Информационная база данных продуктов. http://www.intelmeal.ru
11. Информационная база данных продуктов. http://health-diet.ru/base_of_food/
12. Справочник продуктов питания. http://pbprog.ru/databases/foodstuffs/
13. Ведомство патентов и торговых марок США US PatentandTrademarkOffice

(USPTO). http://www.uspto.gov/ 
14. Европейская патентная поисковая система EPO –– EuropeanPatentOffice

http://ep.espacenet.com 
15. Список поисковых систем патентов 

http://www.borovic.ru/index_p_14_p_2.html 
16. Поисковая система «Рамблер». www.rambler.ru/
17. Поисковая система «Yahoo» .  www.yahoo.com/
18. Поисковая система «Яндекс». www.yandex.ru/

12 Описание материально-технической базы, необходимой для проведения 
практики  

Для проведения практики используются материально-технические базы кафедр 
«Технологии хлебопекарного, кондитерского, макаронного и зерноперерабатывающего 
производств», «Технологии бродильных и сахаристых производств», «Технологии жи-
ров, процессов и аппаратов химических и пищевых производств», их аудиторный фонд, 
соответствующий санитарным, противопожарным нормам и требованиям техники без-
опасности. Кафедры располагают парком специализированного (лабораторного) обо-
рудования, которое позволяет провести ряд научно-исследовательских и эксперимен-
тальных работ. Наличие компьютерных классов с выходом в сеть «Интернет» и уста-
новленным лицензионным  программным обеспечением (Microsoft Windows 8.1, Mi-
crosoft Office 2013, AutoCAD, САПР КОМПАС и др.). 

.Для проведения практики используются материально-технические базы пищевых 
предприятий. Данные предприятия относятся к пищевой отрасли и располагают дей-
ствующим рабочим парком оборудования и специалистами, необходимыми для фор-
мирования компетенций, заявленных в настоящей программе. 

Ауд. 206. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабора-
торных и практических занятий, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации (для всех направлений и специальностей): Печь 
хлебопекарная, тестомесильная машина, весы, термостат, вискозиметр РВ-8, 
белизномер Р3-БПЛ, ИДК-1, микроскоп МБИ, рН-метр, пенетрометр, прибор Яго-
Островского, влагомер ПИВИ-1, сушильный шкаф СЭШ-3М, влагомер КВАРЦ-21МЗЗ, 
мельница зерновая ЛМ-3, наборы демонстрационного материала и комплекты 
оценочных материалов, обеспечивающих тематические иллюстрации и проведение 
профильных тренингов
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Ауд. 201. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабора-
торных и практических занятий, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации (для всех направлений и специальностей): 
Проектор Epson ЕН-ТW6100 LCD projector

Ауд. 210. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабора-
торных и практических занятий, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации (для всех направлений и специальностей): 
Вытяжной шкаф, термостат, весы лабораторные, пресс лабораторный гидравлический 
РПГ-1, баня электрическая водяная, ультратермостат УТУ-80, рефрактометр ИРФ-454, 
сахариметр СУ-5, смесительно-сбивальная установка вискозиметр В3-246, миксер, 
прибор Сокслета (стекло), рН метр рН -150, печь кондитерская, наборы 
демонстрационного материала и комплекты оценочных материалов, обеспечивающих 
тематические иллюстрации и проведение профильных тренингов

Ауд. 224. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабора-
торных и практических занятий, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации (для всех направлений и специальностей): 
Сушильная установка, установка Aeros, печь хлебопекарная, колориметр 
фотоэлектрический концентрационный (2 шт.) Наборы демонстрационного материала и 
учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстрации, доска (мел)

Ауд. 222. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабора-
торных и практических занятий, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации (для всех направлений и специальностей): 
Вытяжной шкаф, термостат, весы лабораторные, пресс лабораторный гидравлический 
РПГ-1, баня электрическая водяная, ультратермостат УТУ-80, рефрактометр ИРФ-454, 
сахариметр СУ-5, смесительно-сбивальная установка вискозиметр В3-246, миксер, 
прибор Сокслета (стекло), рН метр рН -150, печь кондитерская. Наборы 
демонстрационного материала и комплекты оценочных материалов, обеспечивающих 
тематические иллюстрации и проведение профильных тренингов

Ауд. 302. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабора-
торных. и практических занятий, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации (для всех направлений и специальностей): 
Центрифуга с часовым механизмом В6-6, ультротермостат, термостаты 
электросуховоздушные 2у-450м, термостат электрич.суховоздушный, термостат, 
сахариметр универсальный, рефрактометр универсальный лаборатор.УРЛ (2 шт.), 
размельчитель ткани свеклы, прибор для определения пористости хлеба, пресс 
свекловичный, огнетушитель, компрессор для паяльн.зубопротезн.лаб.раб., жалюзи, 
дистиллятор, встряхиватель с ситами, влагомер Чижова, вискозиметр"Реостат-2", весы 
технические ВТ - 200 3 шт., весы технические, весы настольные электрич.5кг, весы CAS 
SW-02, весы M-ELT 200гр/0,01 (3 шт.), цифровая камера DCM 300 (USB2.0), сахариметр 
универс. СУ-5, РН - метр рн - 150, рефрактометр РПЛ-4, рефрактометр ИРФ 454 Б 2 М, 
прибор Элекс-7 (определитель влажности), прибор РН - метр PH - 150МИ, прибор ПХ - 1 
(пурка), печь муфельная СНОЛ 7,2 / 1100, измеритель деформации ИДК - 5, 
диафаноскоп ДСЗ - 2 м, весы АСОМ JW-1 600 гр.

Ауд. 317. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабора-
торных и практических занятий, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации (для всех направлений и специальностей): 
Зернодробилка, сахариметр универсальный, тепловентилятор, центрифуга ШЕ-316, эл. 
плита "Помощница" ЭЛП-800 1-конф.блин (5 шт.), весы ВЛР - 200, весы АСОМ JW-1 600 
гр., весы электронные МТ-0,6В1ДА-О/Ю, колориметр фотоэлектрический КФК-2 (2 шт.), 
печь муфельная СНОЛ 7,2 / 1100, компьютер, рефрактометр ИРФ- 454- Б 2 М, шкаф 
холодильный ИНТЕР ТОН-530Т Ш-0,37, огнетушитель

http://zoomexe.net/ofis/project/2767-kompas-3d.html
http://zoomexe.net/ofis/project/2767-kompas-3d.html
https://acrobat.adobe.com/ru/ru/acrobat/pdf-reader/volume-distribution.html
https://acrobat.adobe.com/ru/ru/acrobat/pdf-reader/volume-distribution.html


Ауд. 232. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабора-
торных и практических занятий, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации (для всех направлений и специальностей): 
Химические реактивы, химическая посуда, гомогенизатор цифровой CL200, весы 
лабораторные общего назначения 2-го класса, влагомер, ИК-термометр, маслопресс 
лабораторный одношнековый МПЛ-1, экструдер универсальный малогабаритный ЭУМ-1, 
вибрационный просеиватель для сыпучих продуктов, дробилка молотковая со сменными 
ситами, смеситель для растительных масел с регулируемой частотой вращения 
мешалки, проектор Epson EB-S62

Ауд. 318а. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабора-
торных и практических занятий, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации (для всех направлений и специальностей): 
Проектор Epson 2, стенд (пластик) 3750*850 мм с карманами, стенд (пластик) 4650*1600 
мм с карманами, экран ScreenMedia MW 203x203, компьютер

Ауд. 318. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа, лабора-
торных и практических занятий, занятий семинарского типа, курсового проектирования 
(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации (для всех направлений и специальностей): 
Холодильник "Минск", хладотермостат ХТ-3/70-2, сахариметр СУ-5, РН - метр рн - 150, 
рефрактометр ИРФ- 454 Б 2 М, компьютер, пурка ПХ-1М, прибор Элекс - 7, колориметр 
фотоэлектрический КФК-2 2 шт., весы электронные МТ-0,6В1ДА-О/Ю, весы ВЛР - 200, 
аквадистиллятор ПЭ-2210, эл. плита "Помощница" ЭЛП-800 1-конф.блин (5 шт.), 
устройство для определения давления в бутылках ШИ, сахариметр универсальный, 
весы настольные электрич. 5кг, весы CAS SW-02, огнетушитель

Ауд. 313. Помещение (Учебная аудитория) для самостоятельной работы обучаю-
щихся: Компьютер (Core i5-2300) (4 шт.), компьютер Celeron - 300, лазерный принтер А4 
Samsung ML-1615, принтер HP Laser Jet -1100, плоттер HP DesingJet 110 Plus

Зал научной литературы ресурсного центра ВГУИТ: компьютеры Regard - 12 шт. 

Студенческий читальный зал ресурсного центра ВГУИТ: моноблоки  - 16 шт. 

Самостоятельная работа обучающихся может осуществляться при использовании: 

Ауд. 212. Лаборантская: Переносное оборудование: проектор EpsonH374B, экран 
на штативе ScreenMediaMW, ноутбук (Core 3072 M), сахариметр СУ-4, рефрактометр 
ИРФ-426, рН-метр рН-150, рабочая станция (Intel Core 2DUO E-4600)

Программа практики составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по 
направлению подготовки  19.03.02  Продукты питания из растительного сырья, направ-
ленность (профиль) подготовки Технологии продуктов питания из растительного сырья. 

http://eopen.microsoft.com/


Оценочные материалы для промежуточной аттестации 

Учебная практика (практика по получению первичных 
профессиональных умений и навыков, в том числе первичных  
умений и навыков научно-исследовательской деятельности) 



 
1.ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ  С УКАЗАНИЕМ ЭТАПОВ ИХ  

ФОРМИРОВАНИЯ  
Этапы формирования компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен: №  
п/п 

Код 
ком-

петен-
ции 

Содержание 
компетенции 

знать уметь владеть 

1 ОПК-1 способностью 
осуществлять 
поиск, хранение, 
обработку и ана-
лиз информации 
из различных 
источников и баз 
данных, пред-
ставлять ее в 
требуемом фор-
мате с использо-
ванием инфор-
мационных, ком-
пьютерных и 
сетевых техноло-
гий 

основные принципы и 
способы поиска, хране-
ния, обработки и ана-
лиза информации из 
различных источников и 
баз данных, представ-
ления информации в 
требуемом формате с 
использованием ин-
формационных, компь-
ютерных и сетевых тех-
нологий  

осуществлять поиск, хра-
нение, обработку и ана-
лиз информации из раз-
личных источников и баз 
данных, представлять ее 
в требуемом формате с 
использованием инфор-
мационных, компьютер-
ных и сетевых техноло-
гий 

навыками поиска, 
хранения, обработки 
и анализа информа-
ции из различных 
источников и баз 
данных, представ-
ления ее в требуе-
мом формате с ис-
пользованием ин-
формационных, 
компьютерных и 
сетевых технологий 

 ОПК-2 способностью 
разрабатывать 
мероприятия по 
совершенство-
ванию техноло-
гических процес-
сов производст-
ва продуктов 
питания из рас-
тительного сы-
рья 

мероприятия по совер-
шенствованию техноло-
гических процессов 
производства продуктов 
питания из раститель-
ного сырья; принципы 
их разработки  

разрабатывать меро-
приятия по совершенст-
вованию технологических 
процессов производства 
продуктов питания из 
растительного сырья 

навыками разработ-
ки мероприятий по 
совершенствованию 
технологических 
процессов произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 

 ПК-1 способностью 
определять и 
анализировать 
свойства сырья и 
полуфабрикатов, 
влияющие на 
оптимизацию 
технологического 
процесса и каче-
ство готовой 
продукции, ре-
сурсосбереже-
ние, эффектив-
ность и надеж-
ность процессов 
производства 

 основные свойства 
сырья и полуфабрика-
тов, влияющие на оп-
тимизацию технологи-
ческого процесса и ка-
чество готовой продук-
ции, ресурсосбереже-
ние, эффективность и 
надежность процессов 
производства; основ-
ные методы оценки 
показателей качества 
пищевого сырья, усло-
вия его хранения и под-
готовки к переработке  

определять и анализиро-
вать свойства сырья и 
полуфабрикатов, влияю-
щие на оптимизацию 
технологического про-
цесса и качество готовой 
продукции, ресурсосбе-
режение, эффективность 
и надежность процессов 
производства 

навыками опреде-
ления и анализа 
свойства сырья и 
полуфабрикатов, 
влияющих на опти-
мизацию технологи-
ческого процесса и 
качество готовой 
продукции, ресур-
сосбережение, эф-
фективность и на-
дежность процессов 
производства  

 ПК-2 способностью 
владеть прогрес-
сивными мето-
дами подбора и 
эксплуатации 
технологического 
оборудования 
при производст-
ве продуктов 
питания из рас-
тительного сы-
рья 

технологическое обо-
рудование, прогрессив-
ные методы подбора и 
эксплуатации техноло-
гического оборудования 
при производстве про-
дуктов питания из рас-
тительного сырья  

применять прогрессив-
ные методы подбора и 
эксплуатации технологи-
ческого оборудования 
при производстве про-
дуктов питания из расти-
тельного сырья  

 

прогрессивными 
методами подбора и 
эксплуатации техно-
логического обору-
дования при произ-
водстве продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 

 ПК-3 способностью 
владеть метода-
ми технохимиче-
ского контроля 
качества сырья, 
полуфабрикатов 

 методы технохимиче-
ского контроля качества 
сырья, полуфабрикатов 
и готовых изделий  

применять методы тех-
нохимического контроля 
качества сырья, полу-
фабрикатов и готовых 
изделий 

методами технохи-
мического контроля 
качества сырья, по-
луфабрикатов и го-
товых изделий 



и готовых изде-
лий 

 ПК-4 способностью 
применить спе-
циализирован-
ные знания в 
области техноло-
гии производства 
продуктов пита-
ния из расти-
тельного сырья 
для освоения 
профильных 
технологических 
дисциплин 

технологии производст-
ва продуктов питания 
из растительного сырья  

применять специализи-
рованные знания в об-
ласти технологии произ-
водства продуктов пита-
ния из растительного 
сырья для освоения 
профильных технологи-
ческих дисциплин 

навыками примене-
ния специализиро-
ванных знаний в 
области технологии 
производства про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья для освоения 
профильных техно-
логических дисцип-
лин  

 ПК-5 способностью 
использовать в 
практической 
деятельности 
специализиро-
ванные знания 
фундаменталь-
ных разделов 
физики, химии, 
биохимии, мате-
матики для ос-
воения физиче-
ских, химических, 
биохимических, 
биотехнологиче-
ских, микробио-
логических, теп-
лофизических 
процессов, про-
исходящих при 
производстве 
продуктов пита-
ния из расти-
тельного сырья  

фундаментальные раз-
делы физики, химии, 
биохимии, математики, 
лежащие в основе фи-
зических, химических, 
биохимических, биотех-
нологических, микро-
биологических, тепло-
физических процессов, 
происходящих при про-
изводстве продуктов 
питания из раститель-
ного сырья  

использовать в практиче-
ской деятельности спе-
циализированные знания 
фундаментальных раз-
делов физики, химии, 
биохимии, математики 
для освоения физиче-
ских, химических, биохи-
мических, биотехнологи-
ческих, микробиологиче-
ских, теплофизических 
процессов, происходя-
щих при производстве 
продуктов питания из 
растительного сырья 

навыками использо-
вания в практиче-
ской деятельности 
специализирован-
ных знаний фунда-
ментальных разде-
лов физики, химии, 
биохимии, матема-
тики для освоения 
физических, хими-
ческих, биохимиче-
ских, биотехнологи-
ческих, микробиоло-
гических, теплофи-
зических процессов, 
происходящих при 
производстве про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья 

 ПК-6 способностью 
использовать 
информацион-
ные технологии 
для решения 
технологических 
задач по произ-
водству продук-
тов питания из 
растительного 
сырья  

информационные тех-
нологии, используемые 
для решения техноло-
гических задач по про-
изводству продуктов 
питания из раститель-
ного сырья  

использовать информа-
ционные технологии для 
решения технологических 
задач по производству 
продуктов питания из 
растительного сырья  

навыками использо-
вания информаци-
онных технологий 
для решения техно-
логических задач по 
производству про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья 

 ПК-7 способностью 
осуществлять 
управление дей-
ствующими тех-
нологическими 
линиями (про-
цессами) и вы-
являть объекты 
для улучшения 
технологии пи-
щевых произ-
водств из расти-
тельного сырья  

- основные способы 
управления технологи-
ческими линиями (про-
цессами) технологии 
пищевых производств 
из растительного сырья  

осуществлять управле-
ние действующими тех-
нологическими линиями 
(процессами) и выявлять 
объекты для улучшения 
технологии пищевых 
производств из расти-
тельного сырья 

навыками осущест-
вления управления 
действующими тех-
нологическими ли-
ниями (процессами) 
и выявления объек-
тов для улучшения 
технологии пищевых 
производств из рас-
тительного сырья 

 ПК-8 готовностью 
обеспечивать 
качество продук-
тов питания из 
растительного 
сырья в соответ-
ствии с требова-

- требования норматив-
ной документации и 
потребности рынка в 
отношении качества и 
безопасности продуктов 
питания из раститель-
ного сырья; организа-

обеспечивать качество 
продуктов питания из 
растительного сырья в 
соответствии с требова-
ниями нормативной до-
кументации и потребно-
стями рынка 

навыками обеспече-
ния качества про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья в соответствии с 
требованиями нор-
мативной докумен-



ниями норматив-
ной документа-
ции и потребно-
стями рынка  

цию производственного 
контроля и управления 
качеством и безопасно-
стью пищевой продук-
ции на предприятиях, 
перерабатывающих 
растительное сырье  

тации и потребно-
стями рынка  

 ПК-9 способностью 
работать с пуб-
ликациями в 
профессиональ-
ной периодике; 
готовностью по-
сещать темати-
ческие выставки 
и передовые 
предприятия 
отрасли  

основные мероприятия 
по работе с публика-
циями в профессио-
нальной периодике; 
информацию о темати-
ческих выставках и пе-
редовых предприятиях 
отрасли 

работать с публикациями 
в профессиональной пе-
риодике; посещать тема-
тические выставки и пе-
редовые предприятия 
отрасли 

навыками работы с 
публикациями в 
профессиональной 
периодике; посеще-
ния тематических 
выставок и передо-
вых предприятий 
отрасли 

 ПК-10 способностью 
организовать 
технологический 
процесс произ-
водства продук-
тов питания из 
растительного 
сырья и работу 
структурного 
подразделения  

организацию техноло-
гического процесса 
производства продуктов 
питания из раститель-
ного сырья и работу 
структурных подразде-
лений 

организовать технологи-
ческий процесс произ-
водства продуктов пита-
ния из растительного 
сырья и работу структур-
ного подразделения 

навыками организа-
ции технологическо-
го процесса произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья и 
работы структурного 
подразделения 

 ПК-11 готовностью вы-
полнить работы 
по рабочим про-
фессиям  

специфику технологии; 
совокупность работ по 
рабочим профессиям; 
требования, предъяв-
ляемые к инженерно-
техническим работни-
кам 

выполнять работы по 
рабочим профессиям 

навыками работы по 
рабочим професси-
ям 

 ПК-12 способностью 
владеть прави-
лами техники 
безопасности, 
производствен-
ной санитарии, 
пожарной безо-
пасности и охра-
ны труда  

правила техники безо-
пасности, производст-
венной санитарии, по-
жарной безопасности и 
охраны труда 

применять правила тех-
ники безопасности, про-
изводственной санита-
рии, пожарной безопас-
ности и охраны труда 

правилами техники 
безопасности, про-
изводственной са-
нитарии, пожарной 
безопасности и ох-
раны труда 

 ПК-13 способностью 
изучать и анали-
зировать научно-
техническую ин-
формацию, оте-
чественный и 
зарубежный 
опыт по тематике 
исследования  

научно-техническую 
информацию, отечест-
венный и зарубежный 
опыт по тематике ис-
следования в области 
технологии производст-
ва продуктов питания 
из растительного сы-
рья, методы их изуче-
ния и анализа 

изучать и анализировать 
научно-техническую ин-
формацию, отечествен-
ный и зарубежный опыт 
по тематике исследова-
ния  

 

навыками изучения 
и анализа научно-
технической инфор-
мации, отечествен-
ного и зарубежного 
опыта по тематике 
исследования  

 ПК-14 готовностью 
проводить изме-
рения и наблю-
дения, состав-
лять описания 
проводимых ис-
следований, 
анализировать 
результаты ис-
следований и 
использовать их 
при написании 
отчетов и науч-
ных публикаций  

методы измерения, 
наблюдения, описания 
проводимых исследо-
ваний, анализа резуль-
татов исследований при 
производстве продуктов 
из растительного сырья 

проводить измерения и 
наблюдения, составлять 
описания проводимых 
исследований, анализи-
ровать результаты ис-
следований и использо-
вать их при написании 
отчетов и научных публи-
каций 

навыками проведе-
ния измерений и 
наблюдений, описа-
ний проводимых 
исследований, ана-
лиза результатов 
исследований и ис-
пользования их при 
написании отчетов и 
научных публикаций 



 ПК-15 готовностью 
участвовать в 
производствен-
ных испытаниях 
и внедрении ре-
зультатов иссле-
дований и раз-
работок в про-
мышленное про-
изводство  

основные этапы прове-
дения производствен-
ных испытаний и вне-
дрений результатов 
исследований и разра-
боток в промышленное 
производство 

осуществлять производ-
ственные испытания и 
внедрение результатов 
исследований и разрабо-
ток в промышленное 
производство 

навыками участия в 
производственных 
испытаниях и вне-
дрении результатов 
исследований и 
разработок в про-
мышленное произ-
водство 

 ПК-16 готовностью 
применять мето-
ды математиче-
ского моделиро-
вания и оптими-
зации технологи-
ческих процессов 
производства 
продуктов пита-
ния из расти-
тельного сырья 
на базе стан-
дартных пакетов 
прикладных про-
грамм  

методы математическо-
го моделирования и 
оптимизации техноло-
гических процессов 
производства продуктов 
питания из раститель-
ного сырья на базе 
стандартных пакетов 
прикладных программ 

применять методы мате-
матического моделиро-
вания и оптимизации 
технологических процес-
сов производства продук-
тов питания из расти-
тельного сырья на базе 
стандартных пакетов 
прикладных программ  

навыками примене-
ния методов мате-
матического моде-
лирования и опти-
мизации технологи-
ческих процессов 
производства про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья на базе стан-
дартных пакетов 
прикладных про-
грамм 

 ПК-17 способностью 
владеть стати-
стическими ме-
тодами обработ-
ки эксперимен-
тальных данных 
для анализа тех-
нологических 
процессов при 
производстве 
продуктов пита-
ния из расти-
тельного сырья  

статистические методы 
обработки эксперимен-
тальных данных для 
анализа технологиче-
ских процессов при 
производстве продуктов 
питания из раститель-
ного сырья 

 применять статистиче-
ские методы обработки 
экспериментальных дан-
ных для анализа техно-
логических процессов 
при производстве про-
дуктов питания из расти-
тельного сырья  

статистическими 
методами обработки 
экспериментальных 
данных для анализа 
технологических 
процессов при про-
изводстве продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 

 ПК-18 способностью 
оценивать со-
временные дос-
тижения науки в 
технологии про-
изводства про-
дуктов питания 
из растительного 
сырья и предла-
гать новые кон-
курентоспособ-
ные продукты  

современные достиже-
ния науки в технологии 
производства продуктов 
питания из раститель-
ного сырья, способы их 
оценки; основные этапы 
разработки и внедрения 
новых конкурентоспо-
собных продуктов 

оценивать современные 
достижения науки в тех-
нологии производства 
продуктов питания из 
растительного сырья и 
предлагать новые конку-
рентоспособные продук-
ты  

 

навыками оценки 
современных дос-
тижений науки в 
технологии произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья и 
способностью пред-
лагать новые конку-
рентоспособные 
продукты -  

 ПК-19 способностью 
владеть методи-
ками расчета 
технико-
экономической 
эффективности 
при выборе оп-
тимальных тех-
нических и орга-
низационных 
решений; спосо-
бами организа-
ции производст-
ва и эффектив-
ной работы тру-
дового коллекти-
ва на основе 
современных 
методов управ-
ления  

методики расчета тех-
нико-экономической 
эффективности при 
выборе оптимальных 
технических и органи-
зационных решений; 
способы организации 
производства и эффек-
тивной работы трудово-
го коллектива на основе 
современных методов 
управления 

применять методики рас-
чета технико-
экономической эффек-
тивности при выборе оп-
тимальных технических и 
организационных реше-
ний; способы организа-
ции производства и эф-
фективной работы тру-
дового коллектива на 
основе современных ме-
тодов управления 

методиками расчета 
технико-
экономической эф-
фективности при 
выборе оптималь-
ных технических и 
организационных 
решений; способами 
организации произ-
водства и эффек-
тивной работы тру-
дового коллектива 
на основе совре-
менных методов 
управления 



 ПК-20 способностью 
понимать прин-
ципы составле-
ния технологиче-
ских расчетов 
при проектиро-
вании новых или 
модернизации 
существующих 
производств и 
производствен-
ных участков  

принципы составления 
технологических расче-
тов при проектировании 
новых или модерниза-
ции существующих 
производств и произ-
водственных участков 

понимать принципы со-
ставления технологиче-
ских расчетов при проек-
тировании новых или 
модернизации сущест-
вующих производств и 
производственных участ-
ков 

навыками понима-
ния принципов со-
ставления техноло-
гических расчетов 
при проектировании 
новых или модерни-
зации существую-
щих производств и 
производственных 
участков 

 ПК-21 способностью 
владеть принци-
пами выбора 
рациональных 
способов защиты 
и порядка дейст-
вий коллектива 
предприятия 
(цеха, отдела, 
лаборатории) в 
чрезвычайных 
ситуациях  

принципы выбора ра-
циональных способов 
защиты и порядка дей-
ствий коллектива пред-
приятия (цеха, отдела, 
лаборатории) в чрезвы-
чайных ситуациях 

применять принципы вы-
бора рациональных спо-
собов защиты и порядка 
действий коллектива 
предприятия (цеха, отде-
ла, лаборатории) в чрез-
вычайных ситуациях 

принципами выбора 
рациональных спо-
собов защиты и по-
рядка действий кол-
лектива предпри-
ятия (цеха, отдела, 
лаборатории) в 
чрезвычайных си-
туациях 

 ПК-22 способностью 
использовать 
принципы систе-
мы менеджмента 
качества и орга-
низационно-
правовые основы 
управленческой 
и предпринима-
тельской дея-
тельности  

принципы системы ме-
неджмента качества и 
организационно-
правовые основы 
управленческой и пред-
принимательской дея-
тельности 

использовать принципы 
системы менеджмента 
качества и организацион-
но-правовые основы 
управленческой и пред-
принимательской дея-
тельности  

навыками исполь-
зования принципов 
системы менедж-
мента качества и 
организационно-
правовых основ 
управленческой и 
предприниматель-
ской деятельности 

 ПК-23 способностью 
участвовать в 
разработке про-
ектов вновь 
строящихся 
предприятий по 
выпуску продук-
тов питания из 
растительного 
сырья, реконст-
рукции и техни-
ческому переос-
нащению суще-
ствующих произ-
водств  

основные принципы 
разработки проектов 
вновь строящихся 
предприятий по выпуску 
продуктов питания из 
растительного сырья, 
реконструкции и техни-
ческому переоснаще-
нию существующих 
производств 

осуществлять разработ-
ку проектов вновь строя-
щихся предприятий по 
выпуску продуктов пита-
ния из растительного 
сырья, реконструкции и 
техническому переосна-
щению существующих 
производств 

навыками разработ-
ки проектов вновь 
строящихся пред-
приятий по выпуску 
продуктов питания 
из растительного 
сырья, реконструк-
ции и техническому 
переоснащению 
существующих про-
изводств 

 ПК-24 способностью 
пользоваться 
нормативными 
документами, 
определяющими 
требования при 
проектировании 
пищевых пред-
приятий; участ-
вовать в сборе 
исходных данных 
и разработке 
проектов пред-
приятий по вы-
пуску продуктов 
питания из рас-
тительного сы-
рья  

основные принципы 
обращения с норматив-
ными документами, 
определяющими требо-
вания при проектирова-
нии пищевых предпри-
ятий, сбора исходных 
данных и разработки 
проектов предприятий 
по выпуску продуктов 
питания из раститель-
ного сырья 

пользоваться норматив-
ными документами, оп-
ределяющими требова-
ния при проектировании 
пищевых предприятий; 
осуществлять сбор ис-
ходных данных и разра-
ботку проектов предпри-
ятий по выпуску продук-
тов питания из расти-
тельного сырья 

навыками исполь-
зования норматив-
ных документов, 
определяющих тре-
бования при проек-
тировании пищевых 
предприятий; сбора 
исходных данных и 
разработки проектов 
предприятий по вы-
пуску продуктов пи-
тания из раститель-
ного сырья 



 ПК-25 готовностью к 
работе по техни-
ко-
экономическому 
обоснованию и 
защите прини-
маемых проект-
ных решений  

основные принципы 
технико-экономического 
обоснования и защиты 
принимаемых проект-
ных решений 

осуществлять технико-
экономическое обосно-
вание и защиту прини-
маемых проектных реше-
ний 

навыками работы 
по технико-
экономическому 
обоснованию и за-
щиты принимаемых 
проектных решений 

 ПК-26 способностью 
использовать 
стандартные 
программные 
средства при 
разработке тех-
нологической 
части проектов 
пищевых пред-
приятий, подго-
товке заданий на 
разработку 
смежных частей 
проектов  

принципы использова-
ния стандартных про-
граммных средств при 
разработке технологи-
ческой части проектов 
пищевых предприятий, 
подготовке заданий на 
разработку смежных 
частей проектов 

использовать стандарт-
ные программные сред-
ства при разработке тех-
нологической части про-
ектов пищевых предпри-
ятий, подготовке заданий 
на разработку смежных 
частей проектов 

навыками исполь-
зования стандарт-
ных программных 
средств при разра-
ботке технологиче-
ской части проектов 
пищевых предпри-
ятий, подготовке 
заданий на разра-
ботку смежных час-
тей проектов 

 ПК-27 способностью 
обосновывать и 
осуществлять 
технологические 
компоновки, под-
бор оборудова-
ния для техноло-
гических линий и 
участков произ-
водства продук-
тов питания из 
растительного 
сырья  

принципы осуществле-
ния технологических 
компоновок, подбора 
оборудования для тех-
нологических линий и 
участков производства 
продуктов питания из 
растительного сырья 

обосновывать и осуще-
ствлять технологические 
компоновки, подбор обо-
рудования для техноло-
гических линий и участ-
ков производства продук-
тов питания из расти-
тельного сырья 

навыками обосно-
вания и осуществ-
ления технологиче-
ских компоновок, 
подбора оборудова-
ния для технологи-
ческих линий и уча-
стков производства 
продуктов питания 
из растительного 
сырья 

 
2. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ПО УЧЕБНОЙ ПРАК-

ТИКЕ 
Оценочные средства № 

п/п 
Разделы дисцип-

лины 
Индекс контроли-
руемой компетен-
ции (или ее части) 

наименование №№ 
зада-
ний 

Технология/процедура 
оценивания (способ 

контроля) 

1 Ознакомление с 
историей предпри-
ятия 

ОПК-1,ПК-9,ПК-
11,ПК-13,ПК-14 

Собеседование 
(защита отче-
та) 

1 Проверка преподавате-
лем 

2 Ознакомление с 
ассортиментными 
группами продук-
тов из раститель-
ного сырья 

ПК-1,ПК-3,ПК-4,ПК-
8,ПК-11, ПК-13,ПК-
14,ПК-15, ПК-
16,ПК-17,ПК-18,ПК-
19,ПК-20,ПК-22,ПК-
23,ПК-24,ПК-25,ПК-
26,ПК-27 

Собеседование 
(защита отче-
та) 

2-9 Проверка преподавате-
лем 

3 Ознакомление с 
основными техно-
логическими про-
цессами на пред-
приятии 

ОПК-2,ПК-1,ПК-
4,ПК-5,ПК-6,ПК-
7,ПК-8,ПК-10, ПК-
11,ПК-12,ПК-13,ПК-
14,ПК-15, ПК-
16,ПК-17,ПК-18,ПК-
19,ПК-20,ПК-21, 
ПК-22,ПК-23,ПК-
24,ПК-25,ПК-26,ПК-
27 

Собеседование 
(защита отче-
та) 

10-46 Проверка преподавате-
лем 



4 Изучение различ-
ных видов техно-
логического обо-
рудования 

ОПК-2,ПК-1,ПК-
2,ПК-4,ПК-5,ПК-
6,ПК-7,ПК-10, ПК-
11,ПК-12,ПК-13, 
ПК-14,ПК-15, ПК-
16,ПК-17,ПК-18,ПК-
19,ПК-20,ПК-21, 
ПК-22,ПК-23,ПК-
24,ПК-25,ПК-26,ПК-
27 

Собеседование 
(защита отче-
та) 

47-55 Проверка преподавате-
лем 

5 Оформление от-
чета по практике 

ОПК-1,ПК-9,ПК-
13,ПК-14,ПК-18 

Собеседование 
(защита отче-
та) 

1-55 Проверка преподавате-
лем 

 
3. Оценочные средства для промежуточной аттестации (типовые контрольные 

задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, умений, навыков и (или) 
опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в процес-
се освоения образовательной программы) 

 
Аттестация обучающегося по учебной практике проводится в форме собеседова-

ния для защиты отчета по практике (зачет с оценкой). 
 
Вопросы к собеседованию (защита отчета) 

 
ОПК-1 -способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ 

информации из различных источников и баз данных, представлять ее в 
требуемом формате с использованием информационных, компьютерных 
и сетевых технологий 

1.  Виды информации 
2.  Способы хранения информации 
3.  Способы обработки и анализа информации 

ОПК-2 - способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства продуктов питания из расти-
тельного сырья 

4.  Мероприятия по совершенствованию процессов подготовки зерна к помолу 
5.  Мероприятия по совершенствованию процессов помола зерна 
6.  Мероприятия по совершенствованию процессов хлебопекарного производства 
7.  Мероприятия по совершенствованию процессов производства кондитерских изделий 
8.  Мероприятия по совершенствованию процессов макаронного производства 
9.  Мероприятия по совершенствованию процессов пивоваренного производства 
10.  Мероприятия по совершенствованию процессов спиртового производства 
11.  Мероприятия по совершенствованию процессов производства солода 
12.  Мероприятия по совершенствованию процессов свеклосахарного производства 
13.  Мероприятия по совершенствованию процессов крахмалопаточного производства 
14.  Мероприятия по совершенствованию процессов производства растительных жиров 

ПК-1 - способностью определять и анализировать свойства сырья и полу-
фабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и ка-
чество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надеж-
ность процессов производства 

15.  Требования, предъявляемые к качеству сырья при производстве продуктов питания 
из растительного сырья  

16.  Влияние свойств сырья на показатели качества готовой продукции при производстве 
продуктов питания из растительного сырья 

17.  Дефекты изделий, вызванные использованием некачественного сырья. Способы 
предупреждения 

18.  Методы и формы контроля качества и учета сырья, полуфабрикатов и продукции 
19.  Классификация пищевого сырья. Основы хранения сырья. 



20.  Методы исследования качества сырья и пищевых продуктов. 
ПК-2 - способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуа-

тации технологического оборудования при производстве продуктов пи-
тания из растительного сырья 

21.  Технологическое оборудование зерноперерабатывающих производств 
22.  Технологическое оборудование хлебозаводов 
23.  Технологическое оборудование предприятий кондитерской отрасли 
24.  Оборудование макаронных производств 
25.  Основное технологическое оборудование свеклосахарных заводов 
26.  Технологическое оборудование пивоваренных заводов 
27.  Технологическое оборудование маслоэкстракционных заводов 
28.  Основное оборудование для спиртового производства 

29.  Методы подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве 
продуктов питания из растительного сырья 

ПК-3 - способностью владеть методами технохимического контроля каче-
ства сырья, полуфабрикатов и готовых изделий 

30.  Технохимический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий в 
хлебопекарном производстве 

31.  Технохимический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
свеклосахарном производстве 

32.  Технохимический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий в 
кондитерском производстве 

33.  Технохимический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
пивоваренном производстве 

34.  Технохимический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в 
спиртовом производстве 

35.  Технохимический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий в 
технологии растительных жиров 

36.  Технохимический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий в 
макаронном производстве 

37.  Технохимический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий в 
производстве безалкогольных напитков 

ПК-4 - способностью применить специализированные знания в области тех-
нологии производства продуктов питания из растительного сырья для 
освоения профильных технологических дисциплин 

38.  Показатели качества зерновой массы 

39.  Процессы, протекающие при хранении зерна, имеющего повышенную влажность. Меры по 
улучшению качества зерна. 

40.  Технологические приемы наиболее рационального использования муки из морозобойного зер-
на и получения хлеба удовлетворительного качества. 

41.  Технологические приемы наиболее рационального использования муки из проросшего зерна и 
получения хлеба удовлетворительного качества 

42.  Причины и способы устранения цветности сахарного сиропа 
43.  Причины и мероприятия для ликвидации медленного фильтрования при промывке дробины 
44.  Технологические приемы повышения биологической стойкости пива 

ПК-5 - способностью использовать в практической деятельности специали-
зированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, 
математики для освоения физических, химических, биохимических, био-
технологических, микробиологических, теплофизических процессов, про-
исходящих при производстве продуктов питания из растительного сы-
рья 

45.  Физические процессы при производстве продуктов питания из растительного сырья 
46.  Химические процессы при производстве продуктов питания из растительного сырья 

47.  Биохимические процессы при производстве продуктов питания из растительного сы-
рья 

48.  Микробиологические процессы при производстве продуктов питания из растительно-
го сырья 

49.  Коллоидные процессы при производстве продуктов питания из растительного сырья 

50.  Механические процессы при производстве продуктов питания из растительного сы-
рья 



51.  Массообменные процессы при производстве продуктов питания из растительного 
сырья 

ПК-6 - способностью использовать информационные технологии для реше-
ния технологических задач по производству продуктов питания из рас-
тительного сырья 

52.  Технические и программные средства реализации информационных процессов 
53.  Информационные технологии 
54.  Использование информационных технологий при решении технологических задач 

ПК-7 - способностью осуществлять управление действующими технологи-
ческими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения тех-
нологии пищевых производств из растительного сырья 

55.  Методы и приборы контроля технологических параметров 
56.  Основные схемы автоматизации типовых технологических объектов 

57.  Методики измерений параметров технологического процесса при производстве про-
дуктов из растительного сырья 

58.  Виды и типы измерительных приборов и устройств 
ПК-8 - готовностью обеспечивать качество продуктов питания из расти-

тельного сырья в соответствии с требованиями нормативной докумен-
тации и потребностями рынка 

59.  Ассортимент муки и требования стандартов к её качеству 
60.  Ассортимент круп, требования нормативной документации к качеству круп 
61.  Ассортимент хлебобулочных изделий и требования стандартов к их качеству 
62.  Ассортимент макаронных изделий и требования стандартов к их качеству 
63.  Ассортимент кондитерских изделий и требования стандартов к их качеству 
64.  Ассортимент сахара и сахаристых продуктов и требования стандартов к их качеству 
65.  Ассортимент жировых продуктов и требования стандартов к их качеству 

66.  Ассортимент продукции бродильной и винодельческой промышленности, требования 
стандартов к их качеству 

ПК-9 - способностью работать с публикациями в профессиональной перио-
дике; готовностью посещать тематические выставки и передовые 
предприятия отрасли 

67.  История предприятия 

68.  Источники снабжения предприятия сырьем, топливом, водой, электроэнергией, ра-
бочей силой 

ПК-10 - способностью организовать технологический процесс производства 
продуктов питания из растительного сырья и работу структурного 
подразделения 

69.  Подготовка зерна к помолу, ее влияние на качество муки. 
70.  Технологические процессы получения обойной муки. 
71.  Технологические процессы производства сортовой муки. 
72.  Упаковка,  транспортировка  и  хранение муки.  Сущность процесса созревания муки. 

73.  
Основное и дополнительное сырье для хлебопекарного производства. Способы под-

готовки теста. Основные  процессы,  протекающие  при замесе и созревании тес-
та. 

74.  Разделка теста и выпечка хлебобулочных изделий.  
75.  Характеристика сырья и приготовление теста в макаронном производстве. 
76.  Формование, разделка и сушка макаронных изделий 
77.  Принципиальная схема свеклосахарного производства. 
78.  Технологические процессы получения диффузионного сока. 

79.  Процессы  при очистке диффузионного сока,  их влияние на качество продукции. 
Сгущение сока выпариванием. 

80.  Уваривание утфелей, получение кристаллического сахара. Центрифугирование и 
сушка сахара, их влияние на качество продукции. 

81.  Производство картофельного крахмала,  требования  к  его качеству. 
82.  Производство кукурузного крахмала, оценка его качества. 

83.  Теория кислотного и ферментативного гидролиза крахмала. Основные процессы по-
лучения крахмальной патоки. 

84.  Классификация  сырья  и  продукции кондитерского производства. Производство ка-
рамели. 

85.  Получение помадных конфет. Технология производства шоколада и шоколадных 



изделий. 
86.  Технология виноделия.  Особенности получения  шампанских вин. 
87.  Производство дрожжей хлебопекарных прессованных. 

88.  Получение солода и  его  использование  в  производстве пива. Пивоваренное про-
изводство:  ассортимент и качество  продукции. 

89.  Спиртовое производство. Выработка водочных, ликерных и коньячных изделий. 
90.  Привести принципиальную схему производства спирта.  

91.  Привести принципиальную схему производства растительного масла методом прес-
сования.  

92.  Привести принципиальную схему производства растительного масла методом экст-
рагирования.  

93.  Привести принципиальную схему рафинации растительного масла  
94.  Структура предприятия, схема управления технологическими процессами 

95.  Источники снабжения предприятия сырьем, топливом, водой, электроэнергией, рабочей 
силой 

96.  Аппаратурно-технологические схемы производства  
97.  Охарактеризовать способ измельчения зерна на предприятии 
98.  Дать анализ способа разваривания сырья на спиртовом производстве 
99.  Охарактеризовать способ замачивания зерна на солодовенном предприятии 

100.  Требования к мелассе, предъявляемые спиртовым производством 
101.  Состав мелассного сусла и приготовление рассиропки на предприятии 
ПК-11 - готовностью выполнить работы по рабочим профессиям 

102.  Права и обязанности среднего руководящего звена предприятия (мастер смены, 
сменный технолог) 

103.  Технологические параметры процесса получения диффузионного сока 
104.  Технологические параметры приготовления пивного сусла 
105.  Технологические параметры сушки макаронных изделий 
ПК-12 - способностью владеть правилами техники безопасности, производ-

ственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда 

106.  Действующие правила техники безопасности, производственной санитарии, пожар-
ной безопасности и охраны труда на предприятии 

107.  Действия начальника смены по оказанию первой медицинской помощи при поражении элек-
тротоком работника завода 

108.  Действия начальника смены по оказанию первой медицинской помощи при переломе конечно-
стей в результате проведения монтажных работ 

ПК-13 - способностью изучать и анализировать научно-техническую инфор-
мацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования 

109.  Использование нетрадиционных видов сырья при производстве продуктов питания  
110.  Комплексная переработка растительного сырья на предприятиях отрасли 
111.  Принципы энерго и ресурсосбережения при переработке растительного сырья 
112.  Методы интенсификации технологических процессов 
113.  Способы повышения эффективности технологических процессов  
ПК-14 - готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять опи-

сания проводимых исследований, анализировать результаты исследова-
ний и использовать их при написании отчетов и научных публикаций 

114.  Режимы хранения растительного сырья 
115.  Изменение химического состава сырья при хранении 
116.  Микрофлора сырья. Роль микроорганизмов при хранении растительного сырья 
117.  Определение рациональных режимов ведения технологических процессов 
118.  Правила работы с измерительными приборами 
ПК-15 - готовностью участвовать в производственных испытаниях и вне-

дрении результатов исследований и разработок в промышленное произ-
водство 

119.  Способы снижения потерь сахарозы в мелассе 
120.  Вторичные продукты пищевых производств: виды, свойства, применение 
121.  Новое в технике и технологии получения муки 
122.  Новое в технике и технологии получения сахара 
123.  Новое в технике и технологии получения масла растительного 
124.  Новое в технике и технологии получения дрожжей хлебопекарных прессованных 
125.  Новое в технике и технологии получения патоки 



126.  Новое в технике и технологии получения какао-продуктов 
127.  Новое в технике и технологии получения макаронных изделий 
128.  Новое в технике и технологии получения ликероводочных изделий 
129.  Новое в технике и технологии диетических хлебобулочных и кондитерских изделий 
ПК-16 - готовностью применять методы математического моделирования и 

оптимизации технологических процессов производства продуктов пита-
ния из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных 
программ 

130.  Методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов 
131.  Полный факторный эксперимент 
132.  Построение матрицы планирования 
133.  Дробный факторный эксперимент 
ПК-17 - способностью владеть статистическими методами обработки экс-

периментальных данных для анализа технологических процессов при 
производстве продуктов питания из растительного сырья 

134.  Статистические методы обработки экспериментальных данных 
135.  Уравнение регрессии, коэффициенты в уравнении, поверхность отклика 
ПК-18 - способностью оценивать современные достижения науки в техноло-

гии производства продуктов питания из растительного сырья и предла-
гать новые конкурентоспособные продукты 

136.  Современные достижения в технологии производства продуктов питания из расти-
тельного сырья 

137.  Предложение технологий для получения новых продуктов питания  
138.  Конкурентоспособность продуктов питания 
139.  Модификация продуктов с целью придания им новых полезных свойств 
ПК-19 - способностью владеть методиками расчета технико-экономической 

эффективности при выборе оптимальных технических и организацион-
ных решений; способами организации производства и эффективной ра-
боты трудового коллектива на основе современных методов управления 

140.  Технико-экономическое обоснование 
141.  Технико-экономическая эффективность 
142.  Способы организации производства и эффективной работы трудового коллектива 
143.  Современные методы управления 
ПК-20 - способностью понимать принципы составления технологических 

расчетов при проектировании новых или модернизации существующих 
производств и производственных участков 

144.  Принципы составления технологических расчетов при проектировании новых произ-
водств 

145.  Принципы составления технологических расчетов при модернизации существующих 
производств 

ПК-21 - способностью владеть принципами выбора рациональных способов 
защиты и порядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, ла-
боратории) в чрезвычайных ситуациях 

146.  Основные принципы выбора способов защиты при возникновении чрезвычайных си-
туаций 

147.  Порядок действия коллектива в чрезвычайных ситуациях 
ПК-22 - способностью использовать принципы системы менеджмента каче-

ства и организационно-правовые основы управленческой и предпринима-
тельской деятельности 

148.  Основные виды нормативных и технических документов на продукцию. Порядок раз-
работки и внедрения в производство новых видов изделий 

149.  Принципы системы менеджмента качества 

150.  Организационно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятель-
ности 

ПК-23 - способностью участвовать в разработке проектов вновь строящих-
ся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья, 
реконструкции и техническому переоснащению существующих произ-
водств 

151.  Строительство предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья 



152. Реконструкция предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья 

153. Техническое переоснащение предприятий по выпуску продуктов питания из расти-
тельного сырья 

ПК-24 - способностью пользоваться нормативными документами, опреде-
ляющими требования при проектировании пищевых предприятий; участ-
вовать в сборе исходных данных и разработке проектов предприятий по 
выпуску продуктов питания из растительного сырья 

154. Нормативные документы, определяющие требования при выборе и эксплуатации 
комплекса средств при проектировании 

155. Основные принципы разработки технологических проектов 
156. Сбор исходных данных при проектировании пищевых предприятий 
ПК-25 - готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и 

защите принимаемых проектных решений 
157. Основные технико-экономические показатели эффективной работы предприятия 
158. Составление бизнес-плана
159. Технико-экономическое обоснование проекта 
ПК-26 - способностью использовать стандартные программные средства 

при разработке технологической части проектов пищевых предприятий, 
подготовке заданий на разработку смежных частей проектов 

160. Основные стандартные программные средства, используемые при разработке технологической 
части проектов пищевых предприятий 

161. Основные этапы проектирования пищевых предприятий 
162. Типизация и унификация проектных решений и средств проектирования 
ПК-27 - способностью обосновывать и осуществлять технологические ком-
поновки, подбор оборудования для технологических линий и участков произ-
водства продуктов питания из растительного сырья
163. Сущность расчета, подбора и технологической компоновки оборудования при произ-

водстве продуктов питания из растительного сырья 

164. Основные принципы проектирования промышленных зданий и расстановки оборудо-
вания 

165. Основные направления реконструкции и технического перевооружения действующих 
маслоэкстрационных заводов 

166. Общие положения проектирования (комплекс мероприятий: сырьевая база, чертежи, 
схема, расчеты, монтаж) 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,
умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-
ния компетенций. 

Процедуры оценивания в ходе изучения дисциплины знаний, умений и навыков, 
характеризующих этапы формирования компетенций, регламентируются положениями: 

- П ВГУИТ 2.4.03  Положение о курсовых, экзаменах и зачетах; 
- П ВГУИТ 4.1.02 Положение о рейтинговой оценке  текущей успеваемости. 

. 



5. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал 
оценивания для каждого результата обучения 

Шкала оценивания Результаты обучения по 
этапам формирования ком-

петенций 

Предмет 
оценки (про-

дукт или 
процесс) 

Показатель оце-
нивания Критерии оценивания сформированности компетенций Академическая оценка 

или баллы 
Уровень освоения 

компетенции 
ОПК-1 - способностью осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом 

формате с использованием информационных, компьютерных и сетевых технологий 
При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать основные принципы и 
способы поиска, хранения, 

обработки и анализа инфор-
мации из различных источни-
ков и баз данных, представле-
ния информации в требуемом 
формате с использованием 

информационных, компьютер-
ных и сетевых технологий 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь осуществлять поиск, 
хранение, обработку и анализ 

информации из различных 
источников и баз данных, 

представлять ее в требуемом 
формате с использованием 

информационных, компьютер-
ных и сетевых технологий 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками поиска, 
хранения, обработки и анализа 
информации из различных ис-
точников и баз данных, пред-

ставления ее в требуемом 
формате с использованием 

информационных, компьютер-
ных и сетевых технологий 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ОПК-2 - способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из раститель-
ного сырья 



При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать мероприятия по со-
вершенствованию технологи-
ческих процессов производст-
ва продуктов питания из рас-
тительного сырья; принципы 

их разработки 
 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь разрабатывать меро-
приятия по совершенствова-
нию технологических процес-
сов производства продуктов 
питания из растительного сы-
рья 

 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками разработ-
ки мероприятий по совершен-
ствованию технологических 
процессов производства про-
дуктов питания из раститель-
ного сырья 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-1 - способностью определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество гото-
вой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

Знать основные свойства сы-
рья и полуфабрикатов, влияю-
щие на оптимизацию техноло-
гического процесса и качество 
готовой продукции, ресурсос-
бережение, эффективность и 
надежность процессов произ-

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов удовлетворительно Освоена (базо-



отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 
поставленные вопросы с ошибками 

вый) водства; основные методы 
оценки показателей качества 
пищевого сырья, условия его 
хранения и подготовки к пере-

работке 

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь определять и анализи-
ровать свойства сырья и полу-
фабрикатов, влияющие на оп-
тимизацию технологического 
процесса и качество готовой 
продукции, ресурсосбереже-
ние, эффективность и надеж-

ность процессов производства 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками определе-
ния и анализа свойства сырья 
и полуфабрикатов, влияющих 
на оптимизацию технологиче-
ского процесса и качество го-
товой продукции, ресурсосбе-

режение, эффективность и 
надежность процессов произ-

водства 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-2 - способностью владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации технологического оборудования при производстве продуктов питания из рас-
тительного сырья 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать технологическое обору-
дование, прогрессивные мето-

ды подбора и эксплуатации 
технологического оборудова-
ния при производстве продук-
тов питания из растительного 

сырья 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Уметь применять прогрес-
сивные методы подбора и 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 



Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

эксплуатации технологическо-
го оборудования при произ-

водстве продуктов питания из 
растительного сырья 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть прогрессивными ме-
тодами подбора и эксплуата-

ции технологического оборудо-
вания при производстве про-
дуктов питания из раститель-

ного сырья 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-3 - способностью владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать методы технохимическо-
го контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых из-
делий  

 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Уметь применять методы тех-
нохимического контроля каче-
ства сырья, полуфабрикатов и 

готовых изделий 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 



Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть методами технохими-
ческого контроля качества сы-
рья, полуфабрикатов и готовых 

изделий 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-4 - способностью применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освое-
ния профильных технологических дисциплин  

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать технологии производст-
ва продуктов питания из рас-
тительного сырья  

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь применять специали-
зированные знания в области 
технологии производства про-
дуктов питания из раститель-
ного сырья для освоения про-
фильных технологических 
дисциплин 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Владеть навыками примене-
ния специализированных зна-
ний в области технологии про-
изводства продуктов питания 
из растительного сырья для 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-

хорошо Освоена (повы-
шенный) 



минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-
чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

освоения профильных техно-
логических дисциплин 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-5 - способностью использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, ма-
тематики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих  

при производстве продуктов питания из растительного сырья 
При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать фундаментальные раз-
делы физики, химии, биохи-
мии, математики, лежащие в 
основе физических, химиче-
ских, биохимических, биотех-
нологических, микробиологи-
ческих, теплофизических про-
цессов, происходящих при 
производстве продуктов пита-
ния из растительного сырья 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь использовать в практи-
ческой деятельности специа-
лизированные знания фунда-
ментальных разделов физики, 
химии, биохимии, математики 
для освоения физических, 
химических, биохимических, 
биотехнологических, микро-
биологических, теплофизиче-
ских процессов, происходящих 
при производстве продуктов 
питания из растительного сы-
рья 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Владеть навыками использо-
вания в практической дея-
тельности специализирован-
ных знаний фундаментальных 
разделов физики, химии, био-
химии, математики для освое-
ния физических, химических, 
биохимических, биотехнологи-
ческих, микробиологических, 
теплофизических процессов, 
происходящих при производ-

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 



стве продуктов питания из 
растительного сырья 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-6 - способностью использовать информационные технологии для решения технологических задач по производству продуктов питания 
 из растительного сырья 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать информационные тех-
нологии, используемые для 

решения технологических за-
дач по производству продуктов 
питания из растительного сы-

рья 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь использовать информа-
ционные технологии для реше-
ния технологических задач по 
производству продуктов пита-
ния из растительного сырья 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками использо-
вания информационных техно-
логий для решения технологи-
ческих задач по производству 
продуктов питания из расти-

тельного сырья 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-7 - способностью осуществлять управление действующими технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии 
пищевых производств из растительного сырья 

Знать основные способы 
управления технологическими 
линиями (процессами) техно-

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 



При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

логии пищевых производств из 
растительного сырья 

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь осуществлять управле-
ние действующими технологи-
ческими линиями (процессами) 
и выявлять объекты для улуч-

шения технологии пищевых 
производств из растительного 

сырья 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками осуществ-
ления управления действую-
щими технологическими ли-

ниями (процессами) и выявле-
ния объектов для улучшения 
технологии пищевых произ-

водств из растительного сырья 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-8 - готовностью обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требованиями нормативной документации и 
потребностями рынка 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать требования норматив-
ной документации и потребно-
сти рынка в отношении качест-
ва и безопасности продуктов 
питания из растительного сы-
рья; организацию производст-

венного контроля и управления 
качеством и безопасностью 
пищевой продукции на пред-

приятиях, перерабатывающих 
растительное сырье 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по- неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 



ставленные вопросы. 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь обеспечивать качество 
продуктов питания из расти-
тельного сырья в соответст-
вии с требованиями норма-
тивной документации и по-
требностями рынка 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками обеспече-
ния качества продуктов пита-
ния из растительного сырья в 
соответствии с требованиями 
нормативной документации и 
потребностями рынка 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-9 - способностью работать с публикациями в профессиональной периодике; готовностью посещать тематические выставки  
и передовые предприятия отрасли 
При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать основные мероприятия 
по работе с публикациями в 

профессиональной периодике; 
информацию о тематических 
выставках и передовых пред-

приятиях отрасли 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Уметь работать с публикация-
ми в профессиональной пе-

риодике; посещать тематиче-
ские выставки и передовые 

предприятия отрасли 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 



Отчет сдан в срок. 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками работы с 
публикациями в профессио-

нальной периодике; посещения 
тематических выставок и пере-

довых предприятий отрасли 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-10 - способностью организовать технологический процесс производства продуктов питания из растительного сырья  
и работу структурного подразделения 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать организацию технологи-
ческого процесса производства 

продуктов питания из расти-
тельного сырья и работу струк-

турных подразделений 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь организовать техноло-
гический процесс производства 

продуктов питания из расти-
тельного сырья и работу струк-

турного подразделения 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 



Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками организа-
ции технологического процесса 
производства продуктов пита-
ния из растительного сырья и 
работы структурного подраз-

деления 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-11 - готовностью выполнить работы по рабочим профессиям 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать специфику технологии; 
совокупность работ по рабочим 

профессиям; требования, 
предъявляемые к инженерно-

техническим работникам 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь выполнять работы по 
рабочим профессиям 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 
Владеть навыками работы по 

рабочим профессиям 
Защита отче-

та 
Уровень освоения 

материала 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 



Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-12 - способностью владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать правила техники безо-
пасности, производственной 

санитарии, пожарной безопас-
ности и охраны труда 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь применять правила тех-
ники безопасности, производ-
ственной санитарии, пожарной 
безопасности и охраны труда 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть правилами техники 
безопасности, производствен-
ной санитарии, пожарной безо-

пасности и охраны труда 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 



ПК-13 - способностью изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать научно-техническую 
информацию, отечественный и 
зарубежный опыт по тематике 
исследования в области тех-

нологии производства продук-
тов питания из растительного 
сырья, методы их изучения и 

анализа 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь изучать и анализиро-
вать научно-техническую ин-
формацию, отечественный и 

зарубежный опыт по тематике 
исследования 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками изучения и 
анализа научно-технической 

информации, отечественного и 
зарубежного опыта по темати-

ке исследования 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-14 - готовностью проводить измерения и наблюдения, составлять описания проводимых исследований, анализировать результаты исследований и 
использовать их при написании отчетов и научных публикаций 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Знать методы измерения, на-
блюдения, описания проводи-
мых исследований, анализа 

результатов исследований при 
производстве продуктов из 

растительного сырья 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 



При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь проводить измерения и 
наблюдения, составлять опи-
сания проводимых исследова-
ний, анализировать результаты 
исследований и использовать 
их при написании отчетов и 

научных публикаций 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками проведе-
ния измерений и наблюдений, 
описаний проводимых иссле-
дований, анализа результатов 
исследований и использования 

их при написании отчетов и 
научных публикаций 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-15 - готовностью участвовать в производственных испытаниях и внедрении результатов исследований и разработок в промышленное производство 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать основные этапы прове-
дения производственных ис-
пытаний и внедрений резуль-
татов исследований и разра-

боток в промышленное произ-
водство 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Уметь осуществлять произ-
водственные испытания и вне-

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 

замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-
отлично Освоена (повы-

шенный) 



сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

дрение результатов исследо-
ваний и разработок в промыш-

ленное производство 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками участия в 
производственных испытаниях 
и внедрении результатов ис-
следований и разработок в 

промышленное производство 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-16 - готовностью применять методы математического моделирования и оптимизации технологических процессов производства продуктов питания 
из растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать методы математическо-
го моделирования и оптими-
зации технологических про-

цессов производства продук-
тов питания из растительного 
сырья на базе стандартных 

пакетов прикладных программ 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Уметь применять методы ма-
тематического моделирования 

и оптимизации технологиче-
ских процессов производства 
продуктов питания из расти-
тельного сырья на базе стан-
дартных пакетов прикладных 

программ 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 



формацией. Отчет сдан в срок.  

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками примене-
ния методов математического 
моделирования и оптимизации 

технологических процессов 
производства продуктов пита-
ния из растительного сырья на 
базе стандартных пакетов при-

кладных программ 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-17 - способностью владеть статистическими методами обработки экспериментальных данных для анализа технологических процессов 
 при производстве продуктов питания из растительного сырья 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать статистические методы 
обработки экспериментальных 
данных для анализа техноло-
гических процессов при произ-
водстве продуктов питания из 

растительного сырья 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь применять статистиче-
ские методы обработки экспе-

риментальных данных для 
анализа технологических про-
цессов при производстве про-
дуктов питания из раститель-

ного сырья 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Владеть статистическими ме-
тодами обработки эксперимен-
тальных данных для анализа 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 



Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

технологических процессов при 
производстве продуктов пита-
ния из растительного сырья 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-18 - способностью оценивать современные достижения науки в технологии производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать 
новые конкурентоспособные продукты 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать современные до-
стижения науки в технологии 
производства продуктов пита-
ния из растительного сырья, 
способы их оценки; основные 

этапы разработки и внедрения 
новых конкурентоспособных 

продуктов 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь оценивать современные 
достижения науки в технологии 
производства продуктов пита-
ния из растительного сырья и 
предлагать новые конкуренто-

способные продукты 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Владеть навыками оценки со-
временных достижений науки в 
технологии производства про-
дуктов питания из раститель-
ного сырья и способностью 

предлагать новые конкуренто-
способные продукты 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 



Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-19 - способностью владеть методиками расчета технико-экономической эффективности при выборе оптимальных технических и организационных 
решений; способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных методов управления 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать методики расчета тех-
нико-экономической эффек-
тивности при выборе опти-

мальных технических и органи-
зационных решений; способы 
организации производства и 

эффективной работы трудово-
го коллектива на основе со-

временных методов управле-
ния 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь применять методики 
расчета технико-

экономической эффективности 
при выборе оптимальных тех-
нических и организационных 

решений; способы организации 
производства и эффективной 
работы трудового коллектива 
на основе современных мето-

дов управления 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть методиками расчета 
технико-экономической эффек-

тивности при выборе опти-
мальных технических и органи-
зационных решений; способа-

ми организации производства и 
эффективной работы трудово-

го коллектива на основе со-
временных методов управле-

ния 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-20 - способностью понимать принципы составления технологических расчетов при проектировании новых или модернизации существующих 
 производств и производственных участков 

Знать принципы составления 
технологических расчетов при 

проектировании новых или 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 



При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

модернизации существующих 
производств и производствен-

ных участков 

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь понимать принципы 
составления технологических 
расчетов при проектировании 
новых или модернизации су-
ществующих производств и 
производственных участков 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками понимания 
принципов составления тех-
нологических расчетов при 
проектировании новых или 
модернизации существующих 
производств и производствен-
ных участков 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-21 - способностью владеть принципами выбора рациональных способов защиты и порядка действий коллектива предприятия 
(цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуациях 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать принципы выбора ра-
циональных способов защиты 

и порядка действий коллектива 
предприятия (цеха, отдела, 

лаборатории) в чрезвычайных 
ситуациях 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по- неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 



ставленные вопросы. 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь применять принципы 
выбора рациональных спосо-
бов защиты и порядка дейст-
вий коллектива предприятия 

(цеха, отдела, лаборатории) в 
чрезвычайных ситуациях 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть принципами выбора 
рациональных способов защи-
ты и порядка действий коллек-
тива предприятия (цеха, отде-
ла, лаборатории) в чрезвычай-

ных ситуациях 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-22 - способностью использовать принципы системы менеджмента качества и организационно-правовые основы управленческой и 
 предпринимательской деятельности 
При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать принципы системы ме-
неджмента качества и органи-

зационно-правовые основы 
управленческой и предприни-

мательской деятельности 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Уметь использовать принципы 
системы менеджмента качест-
ва и организационно-правовые 
основы управленческой и пред-

принимательской деятельно-
сти 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 



Отчет сдан в срок. 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками использо-
вания принципов системы ме-
неджмента качества и органи-

зационно-правовых основ 
управленческой и предприни-

мательской деятельности 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-23 - способностью участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья,  
реконструкции и техническому переоснащению существующих производств 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать основные принципы 
разработки проектов вновь 
строящихся предприятий по 

выпуску продуктов питания из 
растительного сырья, реконст-
рукции и техническому переос-
нащению существующих про-

изводств 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь осуществлять разработ-
ку проектов вновь строящихся 
предприятий по выпуску про-
дуктов питания из раститель-
ного сырья, реконструкции и 

техническому переоснащению 
существующих производств 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 



Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками разработки 
проектов вновь строящихся 

предприятий по выпуску про-
дуктов питания из раститель-
ного сырья, реконструкции и 

техническому переоснащению 
существующих производств 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-24 - способностью пользоваться нормативными документами, определяющими требования при проектировании пищевых предприятий; участвовать в 
сборе исходных данных и разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать основные принципы об-
ращения с нормативными до-
кументами, определяющими 
требования при проектирова-
нии пищевых предприятий, 

сбора исходных данных и раз-
работки проектов предприятий 
по выпуску продуктов питания 

из растительного сырья 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь пользоваться норма-
тивными документами, опре-
деляющими требования при 

проектировании пищевых 
предприятий; осуществлять 

сбор исходных данных и раз-
работку проектов предприятий 
по выпуску продуктов питания 

из растительного сырья 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Владеть навыками использо-
вания нормативных докумен-
тов, определяющих требова-

ния при проектировании пище-
вых предприятий; сбора исход-
ных данных и разработки про-
ектов предприятий по выпуску 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 



Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

продуктов питания из расти-
тельного сырья 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-25 - готовностью к работе по технико-экономическому обоснованию и защите принимаемых проектных решений 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать основные принципы 
технико-экономического обос-
нования и защиты принимае-

мых проектных решений 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь осуществлять технико-
экономическое обоснование и 
защиту принимаемых проект-

ных решений 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками работы по 
технико-экономическому обос-
нованию и защиты принимае-

мых проектных решений 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 



ПК-26 - способностью использовать стандартные программные средства при разработке технологической части проектов пищевых предприятий,  
подготовке заданий на разработку смежных частей проектов 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Знать принципы использова-
ния стандартных программных 
средств при разработке техно-
логической части проектов пи-
щевых предприятий, подготов-

ке заданий на разработку 
смежных частей проектов 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь использовать стандарт-
ные программные средства 

при разработке технологиче-
ской части проектов пищевых 

предприятий, подготовке зада-
ний на разработку смежных 

частей проектов 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками использо-
вания стандартных программ-
ных средств при разработке 

технологической части проек-
тов пищевых предприятий, 

подготовке заданий на разра-
ботку смежных частей проек-

тов 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 

ПК-27 - способностью обосновывать и осуществлять технологические компоновки, подбор оборудования для технологических линий и  
участков производства продуктов питания из растительного сырья 

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Полно раскрывает сущность вопроса. Дает исчерпываю-

щие ответы на поставленные вопросы 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Знать принципы осуществле-
ния технологических компоно-

вок, подбора оборудования 
для технологических линий и 

участков производства продук-
тов питания из растительного 

Собеседова-
ние 

Уровень освое-
ния материала  

При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Достаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы 
хорошо Освоена (повы-

шенный) 



При собеседовании обучающийся показывает знание материалов 
отчета. Недостаточно раскрывает сущность вопроса. Отвечает на 

поставленные вопросы с ошибками 
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

сырья 

При собеседовании обучающийся показывает незнание материа-
лов отчета. Не раскрывает сущность вопроса. Не отвечает на по-

ставленные вопросы. 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям без 
замечаний, полностью раскрыты все пункты отчета. Показан вы-

сокий уровень владения информацией. Отчет сдан в срок. 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Отчет выполнен и оформлен по установленным требованиям, но 
имеются незначительные замечания по тексту и оформлению 
отчета. Показан достаточный уровень владения информацией. 

Отчет сдан в срок. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Отчет в целом выполнен, но имеются замечания по тексту и 
оформлению работы. Показан невысокий уровень владения ин-

формацией. Отчет сдан в срок.  
удовлетворительно Освоена (базо-

вый) 

Уметь обосновывать и осуще-
ствлять технологические ком-

поновки, подбор оборудования 
для технологических линий и 

участков производства продук-
тов питания из растительного 

сырья 

Выполнение 
отчета 

Уровень освое-
ния материала 

Отчет не выполнен по установленным требованиям,  имеются 
значительные замечания по тексту и оформлению работы. Обу-

чающийся не владеет информацией 
неудовлетворительно Не освоена (не-

достаточный) 

Обучающийся демонстрирует системность и глубину полученных 
знаний. Грамотно и логически излагает материал по теме отчета. 

Правильно отвечает на все вопросы преподавателя 
отлично Освоена (повы-

шенный) 

Обучающийся демонстрирует достаточную точность и полноту 
знаний в объеме программы практики. Владеет необходимой тер-
минологией и логически излагает материал по теме отчета. Отве-

чает на вопросы преподавателя, допуская неточности. 

хорошо Освоена (повы-
шенный) 

Обучающийся демонстрирует недостаточную полноту знаний в 
объеме программы практики. Плохо владеет необходимой терми-

нологией. Материал излагает нелогично. Отвечает на вопросы 
преподавателя с ошибками. 

удовлетворительно Освоена (базо-
вый) 

Владеть навыками обоснова-
ния и осуществления техноло-
гических компоновок, подбора 
оборудования для технологи-

ческих линий и участков произ-
водства продуктов питания из 

растительного сырья 

Защита отче-
та 

Уровень освоения 
материала 

Обучающийся демонстрирует фрагментарные знания по про-
грамме практики. Не владеет необходимой терминологией. Мате-
риал излагает нелогично. Не отвечает на вопросы преподавателя. 

неудовлетворительно Не освоена (не-
достаточный) 
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