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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы 

Индекс Формулировка Разделы 

практики 

1 2 3 

ПК-16 способностью анализа и систематизации научно-технической ин-

формации, отечественного и зарубежного опыта по тематике ис-

следования 
+ - - 

ПК-17 способностью формулировать задачи для новых исследовательских 

проектов, проводить измерения и наблюдения, составлять описания 

проводимых исследований и оценивать полученные результаты, 

способностью к подготовке данных для составления обзоров, отче-

тов и научных публикаций, к участию во внедрении результатов 

исследований и разработок 

+ + + 

ПК-19 готовностью применять методы математического моделирования и 

оптимизации технологических процессов производства пищевых 

продуктов функционального и специального назначения на базе 

стандартных пакетов прикладных программ 

+ + + 

 

 

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкал оценивания  

 

2.1 Шкала академических оценок освоения программы практики 

Виды оценок Оценки 

Академическая 

оценка по 4-х 

балльной шкале 

(зачет с оценкой) 

Не удовлетвори-

тельно 
Удовлетворительно Хорошо Отлично 



2.2 Текущий контроль производственной практики, НИР 

Код Планируемые результаты 

Раздел 

прак-

тики 

Содержание 

требования в 

разрезе разделов 

практики 

Технология 

формиро-

вания 

Форма 

оценоч-

ного 

средства 

(кон-

троля) 

№Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повы-

шенный 

уровень 

(хорошо) 

Высокий 

уровень 

(отлично) 

ПК-16 знать: направления фундаментальных и 

прикладных исследований пищевых 

продуктов, обогащенных функциональ-

ными пищевыми ингредиентами;  

уметь: реализовывать основные методы 

анализа и систематизации научно-

технической информации; применять 

основные достижения по тематике ис-

следования на основе отечественного и 

зарубежного опыта для формирования 

актуальности, научной новизны и прак-

тической значимости работы; 

иметь навыки и /или опыт деятель-

ности: применения основных методов 

анализа и систематизации научно-

технической информации; анализа и си-

стематизации основных достижений по 

тематике исследования на основе отече-

ственного и зарубежного опыта. 

1-3 

Сформированы 

знания и пони-

мания в области  

фундаменталь-

ных и приклад-

ных исследова-

ний пищевых 

продуктов, обо-

гащенных функ-

циональными 

пищевыми ин-

гредиентами 

самостоя-

тельная 

работа 

отчет, 

устный 

опрос 

 

Задание 

1.1,.1.2, 2.1, 

2.2, 3.1, 3.2 

из раздела 

3.1 

Задание из 

раздела 3.2 

Задание 

1.1,.1.2, 

2.1, 2.2, 

3.1, 3.2 из 

раздела 

3.1 

Задание 

1.1,.1.2, 

2.1, 2.2, 

3.1, 3.2 из 

раздела 

3.1 

ПК-17 знать: о сырьевой базе производства 

функциональных пищевых продуктов; о 

функциональных ингредиентах в техно-

логии пищевых продуктов; о техноло-

гии и процессах при производстве 

функциональных пищевых продуктов; о 

технохимических характеристиках и 

1-3 

Сформированы 

знания и пони-

мания в области  

функциональ-

ных ингредиен-

тах в технологии 

пищевых про-

самостоя-

тельная 

работа 

отчет, 

устный 

опрос 

 

Задание 

1.1,.1.2, 2.1, 

2.2, 3.1, 3.2 

из раздела 

3.1 

Задание из 

раздела 3.2 

Задание 

1.1,.1.2, 

2.1, 2.2, 

3.1, 3.2 из 

раздела 

3.1 

Задание 

1.1,.1.2, 

2.1, 2.2, 

3.1, 3.2 из 

раздела 

3.1 



 

 

составе сырья в конструировании функ-

циональных пищевых продуктов; о 

принципах технологии продуктов дие-

тического профилактического и диети-

ческого лечебного назначения;  

уметь: применять методологии проек-

тирования и продвижения на потреби-

тельский рынок пищевых продуктов 

функционального назначения с задан-

ными свойствами с учетом индивиду-

альных особенностей и потребитель-

ских предпочтений отдельных групп 

населения; 

иметь навыки и /или опыт деятель-

ности: разработки нормативной и тех-

нической документации высокотехно-

логичных производств пищевых про-

дуктов функционального назначения. 

дуктов;  техно-

логии и процес-

сах при произ-

водстве функци-

ональных пище-

вых продуктов;  

технохимиче-

ских характери-

стиках и составе 

сырья в кон-

струировании 

функциональ-

ных пищевых 

продуктов 

ПК-19 знать: эффективность функциональных 

и обогащенных пищевых продуктов, 

способных улучшать обеспеченность 

организма человека микронутриентами, 

введенными в состав обогащенного 

продукта, и связанные с этими веще-

ствами показатели здоровья; 

уметь: формировать базы данных в об-

ласти пищевых микронутриентов ис-

пользуемых для производства пищевых 

продуктов функционального и специа-

лизированного назначения на базе стан-

дартных пакетов прикладных программ; 

иметь навыки и /или опыт деятель-

1-3 Сформированы 

знания и пони-

мания в области 

модификации 

пищевых про-

дуктов в функ-

циональные для 

придания им 

определенных 

свойств 

самостоя-

тельная 

работа 

отчет, 

устный 

опрос 

 

Задание 

1.1,.1.2, 2.1, 

2.2, 3.1, 3.2 

из раздела 

3.1 

Задание из 

раздела 3.2 

Задание 

1.1,.1.2, 

2.1, 2.2, 

3.1, 3.2 из 

раздела 

3.1 

Задание 

1.1,.1.2, 

2.1, 2.2, 

3.1, 3.2 из 

раздела 

3.1 



 

 

ности: моделирования рецептур и тех-

нологических процессов производства 

продуктов функционального и специа-

лизированного назначения. 

 

2.3 Промежуточная аттестация  

Промежуточная аттестация проводится на каждом этапе проведения практики.  

При дневной форме обучения во 2-м семестре (8 недель), в 3-м семестре (2 недели) и в 4-м семестре (8 недель). 

При заочной форме обучения – в 4-м семестре (14 недель), в 5-м семестре (4 недели). 

 

2.3.1 Промежуточная аттестация производственной практики научно-исследовательская работа 

для дневной формы обучения – 2 семестр (1 этап), 3 семестр (2 этап); 

для заочной формы обучения – 4 семестр (1 этап)  

Код Планируемые результаты 

Технология 

формирова-

ния 

Форма оценоч-

ного средства 

(контроля) 

№Задания 

Порого-

вый уро-

вень 

(удовл.) 

Повы-

шенный 

уровень 

(хорошо) 

Высокий 

уровень 

(отлично) 

ПК-16 знать: направления фундаментальных и прикладных иссле-

дований пищевых продуктов, обогащенных функциональны-

ми пищевыми ингредиентами;  

уметь: реализовывать основные методы анализа и система-

тизации научно-технической информации; применять основ-

ные достижения по тематике исследования на основе отече-

ственного и зарубежного опыта для формирования актуаль-

ности, научной новизны и практической значимости работы; 

иметь навыки и /или опыт деятельности: применения ос-

новных методов анализа и систематизации научно-

технической информации; анализа и систематизации основ-

ных достижений по тематике исследования на основе отече-

ственного и зарубежного опыта. 

Самостоя-

тельная 

работа, 

 

Защита отчета  

Задания 

1, 2.1, 2.2, 

2.3, 3.3 из 

раздела 

3.1 

Задание 

из раздела 

3.2  

Задания 

1, 2.1, 2.2, 

2.3, 3.3 из 

раздела 

3.1 

Задание 

из раздела 

3.2 

Задания 

1, 2.1, 2.2, 

2.3, 3.3 из 

раздела 

3.1 

Задание 

из разде-

ла 3.2 

 



 

 

2.3.2 Промежуточная аттестация производственной практики научно-исследовательская работа 

для дневной формы обучения – 4 семестр (3 этап); 

для заочной формы обучения – 5 семестр (2 этап)  

ПК-17 знать: о сырьевой базе производства функциональных пищевых 

продуктов; о функциональных ингредиентах в технологии пи-

щевых продуктов; о технологии и процессах при производстве 

функциональных пищевых продуктов; о технохимических ха-

рактеристиках и составе сырья в конструировании функцио-

нальных пищевых продуктов; о принципах технологии продук-

тов диетического профилактического и диетического лечебного 

назначения;  

уметь: применять методологии проектирования и продвижения 

на потребительский рынок пищевых продуктов функционально-

го назначения с заданными свойствами с учетом индивидуаль-

ных особенностей и потребительских предпочтений отдельных 

групп населения; 

иметь навыки и /или опыт деятельности: разработки норма-

тивной и технической документации высокотехнологичных про-

изводств пищевых продуктов функционального назначения. 

Самостоятель-

ная 

работа 

Защита 

отчета 

Задания 

1, 2.3, 2.4, 

2.5,2.6, 

3.3 из 

раздела 

3.1 

Задание 

из раздела 

3.2 

Задания 

1, 2.3, 2.4, 

2.5,2.6, 

3.3 из 

раздела 

3.1 

Задание 

из раздела 

3.2 

Задания 

1, 2.3, 2.4, 

2.5,2.6, 

3.3 из 

раздела 

3.1 

Задание 

из разде-

ла 3.2 

ПК-19 знать: эффективность функциональных и обогащенных пище-

вых продуктов, способных улучшать обеспеченность организма 

человека микронутриентами, введенными в состав обогащенного 

продукта, и связанные с этими веществами показатели здоровья; 

уметь: формировать базы данных в области пищевых микронут-

риентов используемых для производства пищевых продуктов 

функционального и специализированного назначения на базе 

стандартных пакетов прикладных программ; 

иметь навыки и /или опыт деятельности: моделирования ре-

цептур и технологических процессов производства продуктов 

функционального и специализированного назначения. 

Самостоятель-

ная 

работа 

Защита 

отчета  

Задания 

1, 2.3, 2.4, 

2.5,2.6, 

3.3 из 

раздела 

3.1 

Задание 

из раздела 

3.2 

Задания 

1, 2.3, 2.4, 

2.5,2.6, 

3.3 из 

раздела 

3.1 

Задание 

из раздела 

3.2 

Задания 

1, 2.3, 2.4, 

2.5,2.6, 

3.3 из 

раздела 

3.1 

Задание 

из разде-

ла 3.2 



2.4 Критерии оценки на зачете 

Оценка, 

уровень 

Критерии 

«Отлично», 

высокий уровень 

Обучающийся показал прочные знания основных положений 

задания для практики, умение самостоятельно решать конкрет-

ные научно-исследовательские задачи повышенной сложности, 

подбирать адекватные методы исследования, свободно исполь-

зовать справочную литературу, обрабатывать полученные ре-

зультаты с использованием математических методов, делать 

обоснованные выводы, обобщать и описывать полученные ре-

зультаты в аналитических материалах, разработать рекоменда-

ции 

«Хорошо», 

повышенный уровень 

Обучающийся показал прочные знания основных положений 

задания для практики, умение самостоятельно решать конкрет-

ные научно-исследовательские задачи, предусмотренные рабо-

чей программой, подбирать методы исследований, проводить 

исследования, ориентироваться в рекомендованной справочной 

литературе, умеет правильно оценить полученные результаты, 

обобщать и описывать полученные результаты 

«Удовлетворительно», 

пороговый уровень 

Обучающийся показал знание основных положений задания 

для практики, умение получить с помощью преподавателя пра-

вильное решение конкретной научно-исследовательской зада-

чи, подобрать методы исследований, выполнить и обработать 

поставленную научно-исследовательскую задачу, изучить ре-

комендованную справочную литературу, обобщить полученные 

результаты  

«Неудовлетворительно», 

ниже порогового 

При ответе обучающегося и анализе отчета по практике выяви-

лись существенные пробелы в знаниях основных положений, 

неумение с помощью преподавателя получить правильное ре-

шение конкретной научно-исследовательской задачи из числа 

предусмотренных рабочей программой практики 

 

2.5 Критерии оценки устного опроса 

Оценка, 

уровень 
Критерии 

«Отлично», 

высокий уровень 

Обучающийся четко выражает свою точу зрения по рас-

сматриваемым вопросам, приводя соответствующие приме-

ры 

«Хорошо», 

повышенный уровень 
Обучающийся допускает отдельные погрешности в ответе 

«Удовлетворительно»,  

пороговый уровень 

Обучающийся обнаруживает пробелы в знаниях основного 

учебно-программного материала 

«Неудовлетворительно», 

ниже порогового 

Обучающийся обнаруживает существенные пробелы в зна-

ниях основных положений изучаемых вопросов, неумение с 

помощью преподавателя получить правильное решение кон-

кретной практической задачи из числа предусмотренных ра-

бочей программой производственной  практики, НИР  

 

2.6 Критерии оценки тестов 

Тесты не предусмотрены 

 

 



 

 

2.7 Допуск к сдаче дифференцированного зачета 

1.Посещение базы практики. Допускается один пропуск без предъявления справки. 

2. Выполнение заданий в соответствии с планом практики. 

3. Выполнение всех форм отчетности по практике (отчет, доклад, презентация). 

 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

3.1 Задания по этапам производственной практики, научно-исследовательская 

работа. 

1. Подготовительный этап 

1.1 Анализ проблемы 

1.2 Выбор направления исследования 

2. Основной этап, изучение/исследование 

2.1 Формулирование целей и задач исследования, актуальности исследований, вы-

бор методов исследования 

2.2. Проведение аналитического обзора информационных источников с использо-

ванием материала, собранного на производственной практике, практике по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности 

2.3 Сбор эмпирических данных по научной проблеме, изучаемой магистрантом 

2.4 Проведение экспериментальных исследования по исследуемой теме (углубле-

ние и расширение материала, полученного на производственной практике, практике по 

получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности) 

2.5 Анализ и обработка результатов исследований, оценка их достоверности и до-

статочности. 

2.6 Оценка эффективности полученных результатов 

3. Подготовка и защита отчета по практике 

3.1 Написание научной статьи, тезисов докладов по проблеме исследования 

3.2 Выступления на научной конференции университета, научном семинаре выпуска-

ющей кафедры по результатам исследования 

3.3 Составление отчета о научно-исследовательской работе и защита его на кафедре. 

В соответствии с тремя этапами прохождения производственной практики, научно-

исследовательской работы при дневной форме обучения: 

-  первый этап включает п.1, п.2, пп.2.1, 2.2, 2.3, п. 3; 

- второй этап включает п.1, п.2, пп. 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, п. 3; 

- третий этап включает п.1, п.2, пп.2.4, 2.5, 2.6, п.3. 

В соответствии с двумя этапами прохождения производственной практики, научно-

исследовательской работы при заочной форме обучения: 

-  первый этап включает п.1, п.2, пп.2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6, п. 3; 

- второй этап включает п.1, п.2, пп.2.4, 2.5, 2.6, п.3. 

 

3.2 Примерный перечень заданий для производственной практики, научно-

исследовательская работа 

1. Особенности разработки технологий продуктов функционального и специализиро-

ванного назначения на основе нутрициологии и инновационных процессов в пище-

вой индустрии. 

2. Способы применения современных информационно - измерительных комплексов 

для проведения экспресс-контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции. 

3. Особенности создания математических моделей процесса производства продуктов 

функционального и специализированного назначения 



 

 

4. Способы повышения качества продуктов функционального и специализированного 

назначения 

5. Особенности проектирования технической документации на продукты питания 

функционального и специализированного назначения 

6. Способы внедрения прогрессивных технологий для выработки пищевых продуктов 

с заданным составом и свойствами 

7. Особенности разработки новых принципов функционирования технологических 

систем и мероприятий по организации высокотехнологичных производств продук-

тов функционального и специализированного назначения 

8. Оценка достижений современного рынка пищевых продуктов и ингредиентов для 

проектирования новых продуктов питания функционального и специализированно-

го назначения 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-

ния компетенций 

Основным документом, характеризующим работу магистранта во время практики, 

является отчет. В отчете должны быть показаны результаты деятельности магистранта в 

соответствии с заданием. Отчет по практике состоит из титульного листа, содержания, 

введения, общей части, заключения, списка литературы, может включать приложения. 

Введение отражает актуальность выбранной темы. В общей части показываются обзор ли-

тературы по выбранному вопросу своей работы, результаты деятельности магистранта, 

полученные им при достижении целей и решении задач практики. В заключении маги-

странт приводит выводы работы. Приводится список литературы.  

Формой отчетности является утвержденная форма отчета о выполнении содержа-

ния практики. 

Этапы прохождения практики фиксируются в дневнике. Дневник практики содер-

жит отзыв руководителя практики; после защиты в нем проставляется дифференцирован-

ная оценка. 

По окончании практики предусмотрена защита отчета в форме конференции или 

«круглого стола», которая приравнивается к зачету с оценкой по теоретическому обуче-

нию и учитывается при подведении итогов общей успеваемости магистрантов. Зачет по 

практике выставляется в ведомость и заносится в зачетную книжку магистранта за подпи-

сью руководителя практики от кафедры. Магистранты, не выполнившие программу прак-

тики без уважительной причины, получившие неудовлетворительную оценку во время 

защиты отчета и не ликвидировавшие академическую задолженность в установленном 

порядке, не допускаются до защиты магистерской диссертации и могут быть отчислены из 

университета.  

 

4.1 Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттеста-

ции обучающихся П ВГАУ 1.1.01 – 2017.  

 

4.2 Методические указания по проведению текущего контроля  

1. Сроки проведения текуще-

го контроля 

В период прохождения практики на консультациях с 

руководителем практики от университета (от предпри-

ятия – в случае прохождения практики на базовом 

предприятии)  

2. Место и время проведения 

текущего контроля 

На месте прохождения практики (в структурном под-

разделении университета или базового предприятия), в 

аудитории для самостоятельной работы в университете 

3. Требования к техническому 

оснащению аудитории 

В соответствии с ОПОП и рабочей программой  



 

 

4. Ф.И.О. преподавателя, про-

водящего процедуру кон-

троля 

Галочкина Н.А.  

5. Вид и форма заданий  Собеседование 

6. Время для выполнения за-

даний 

В ходе практики 

7. Возможность использова-

ния дополнительных мате-

риалов. 

Обучающийся может пользоваться дополнительными 

материалами 

8. Ф.И.О. преподавателя, об-

рабатывающего результаты 

Галочкина Н.А.  

9. Методы оценки  

результатов 

Экспертный 

10. Предъявление результатов Оценка выставляется в ведомость, доводится до сведе-

ния обучающихся в течение практики. Вносится в базу 

данных 1СУниверситет, фиксируется в портфолио обу-

чающихся 

11. Апелляция результатов В порядке, установленном нормативными документа-

ми, регулирующими образовательный процесс в Воро-

нежском ГАУ 

 

 

 


