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1. Цель преддипломной практики 

 

Целью преддипломной практики является получение теоретических и практических 

результатов, являющихся достаточными для успешного выполнения и защиты выпускной 

квалификационной работы. Выполнение программы преддипломной практики обеспечивает 

проверку теоретических и практических знаний, полученных в период обучения в магистра-

туре, а также применение их в выполнении ВКР.  

 

2. Задачи преддипломной практики 

 

Задачами преддипломной практики являются: 

- проводить комплексные научно-технические исследования полного инно-

вационного цикла в области прогрессивных технологий хранения, моделирования и 

производства перспективных продуктов здорового питания из растительного сырья 

- планирование развития производства продуктов питания из растительного 

сырья в  

- разработка и внедрение современных методов риск-ориентированного 

управления системами интегрального контроля показателей качества и безопасности  

- разработка инновационных проектов в области маркетинговой поддержки 

производства продуктов питания из растительного сырья и обеспечения условий для 

производства конкурентоспособных продуктов здорового питания 

- использовать знания новейших достижений техники и технологии в своей 

производственно-технологической деятельности 

- использование цифровых технологий и инструментов работы с информаци-

ей в цифровой среде технологий производства продуктов питания из растительного сы-

рья  

- совершенствование и разработка технологий продуктов для функциональ-

ного, специализированного и персонализированного питания, основанных на современ-

ных принципах биотехнологий и биоэтики. 

 

3. Вид практики, тип практики  
 

Вид практики – производственная практика; тип практики – преддипломная практика. 

 

4. Способ проведения преддипломной практики 

 

Преддипломная практика может быть как стационарная, так и выездная. 

Место проведения практики: промышленные предприятия пищевой отрасли, осна-

щенные современным технологическим оборудованием и испытательными приборами; 

учебно-производственные лаборатории вуза; кафедра технологии хранения и переработки 

растениеводческой продукции факультета перерабатывающих технологий. 

 

5. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, со-

отнесенных с планируемыми результатами освоения ОПОП ВО 
 

В результате прохождения практики формируются следующие компетенции: 

ПК-1 Способен проводить комплексные научно-технические исследования полного 

инновационного цикла в области прогрессивных технологий хранения, моделирования и 

производства перспективных продуктов здорового питания из растительного сырья 

ПК-2 Способен к стратегическому планированию развития производства продуктов 

питания из растительного сырья в соответствии с государственной политикой Российской 



Федерации в области здорового питания населения на основе проведенных научных иссле-

дований 

ПК-3 Способен к разработке и внедрению современных методов риск-

ориентированного управления системами интегрального контроля показателей качества и 

безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов с учетом экологической без-

опасности 

ПК -4 Способен к разработке инновационных проектов в области маркетинговой под-

держки производства продуктов питания из растительного сырья и обеспечения условий для 

производства конкурентоспособных продуктов здорового питания, способствующий заме-

щению импорта. 

ПК- 5 Способен использовать цифровые технологии и инструменты работы с инфор-

мацией для удовлетворения личных, образовательных и профессиональных потребностей, 

коллективной работы в цифровой среде, учитывая основы безопасности, этические и право-

вые нормы, в том числе создание алгоритмов и программ, пригодных для практического 

применения, и навыков использования и освоения новых цифровых технологий в области 

профессиональной деятельности 

ПК-6 Способен к научному обоснованию, совершенствованию и разработке техноло-

гий продуктов для функционального, специализированного и персонализированного пита-

ния, основанных на современных принципах биотехнологий и биоэтики 

 

В результате прохождения практики обучающийся готовится к освоению трудовых 

функций и выполнению трудовых действий на основании анализа требований к профессио-

нальным компетенциям, предъявляемых к выпускникам на рынке труда и с учетом профес-

сионального стандарта «Специалист по технологии продуктов питания из растительного сы-

рья» (от 28 октября 2019 г. № 694н): 

ОТФ: Стратегическое управление развитием производства продуктов питания из рас-

тительного сырья на автоматизированных технологических линиях: 

Разработка новых технологий производства новых продуктов питания из растительно-

го сырья на автоматизированных технологических линиях Е/01.7 

Управление испытаниями и внедрением новых технологий производства новых про-

дуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

Е/02.7 

 

6. Место преддипломной практики в структуре ОПОП ВО  

Преддипломная практика, выполнение и последующая защита ВКР – завершающие 

этапы обучения студента в вузе. 

Преддипломная практика является элементом части, формируемой участниками обра-

зовательных отношений. 

Преддипломная практика является обязательной для студентов в соответствии с учеб-

ными планами и графиками учебного процесса. 

Практика реализуется на 2 курсе, в 4 семестре по учебному плану очной формы обу-

чения. Продолжительность практики устанавливается в соответствии с учебным планом и 

составляет 4 недели.  

 

7. Содержание преддипломной практики 

 

Общая трудоемкость преддипломной практики составляет 216 часов, 6 зачетных еди-

ницы по очной форме обучения. 

Форма контроля зачет. 

 

 

 



 

Таблица 1 – Содержание и структура практики для очной формы обучения 

№ 

п/п 
Разделы (этапы) практики Формы текущего контроля 

1 Изучение предметной области 20 Анализ источников по теме ВКР 

2 Оформление 1 раздела ВКР 18 Проверка наличия оформления раздела 

3 Оформление 2 раздела ВКР 20 Проверка наличия оформления раздела 

4 Оформление 3 раздела ВКР 50 Проверка наличия оформления раздела 

5 Оформление 4 раздела ВКР 50 Проверка наличия оформления раздела 

6 Оформление 5 раздела ВКР 18 Проверка наличия оформления раздела 

7 Оформление 6 раздела ВКР 20 Проверка наличия оформления раздела 

8 Оформление 7 раздела ВКР 20 Проверка наличия оформления раздела 

 Всего, час 216 Зачет 

 

Примерное содержание разделов выпускная квалификационная работа будет следую-

щим: 

РЕФЕРАТ 

СОДЕРЖАНИЕ 

ВВЕДЕНИЕ 

1 ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ (10 стр.) 

2 МАРКЕТИНГОВОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ РЫНКА(10 стр.) 

3 ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ (5 стр.) 

3.1 Цели и задачи исследования 

3.2 Схема исследований 

3.3 Объекты исследований 

3.4 Методики исследований 

4 ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ (~20 стр.) 

5 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ (20 стр.) 

5.1 Характеристика сырья и материалов 

5.2 Обоснование и выбор технологической схемы 

5.3 Продуктовые или материальные расчеты 

5.4 Аппаратурная схема производства продукции 

6 ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ  

7 КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТЬ ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ 

ВЫВОДЫ И ПРЕДЛОЖЕНИЯ 

СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

 

8. Требование к форме отчетности по практике. Промежуточная аттестация по 

итогам преддипломной практики 

 

По итогам прохождения преддипломной практики обучающийся получает зачет, учи-

тывающий уровень выполнения задания по практике, полноту и качество предоставленных 

материалов. 

К зачету преддипломной практике студент должен оформить следующую документа-

цию: 

- инструктаж по технике безопасности; 

- индивидуальное задание; 

- рабочий график (план); 

- дневник прохождения практики; 

- отзыв руководителя практики от организации или учреждения – базы практики о де-

ятельности студента в период практики; 

- отчет о прохождении практики. 



Критерием оценки результата прохождения преддипломной практики студентов явля-

ется качество проектов, подготовленных им и собранных материалов по теме ВКР. 

Зачет выставляет научный руководитель ВКР. 

Обучающиеся, не выполнившие программу практики по уважительной причине, мо-

гут быть направлены на практику вторично, в свободное от подготовки ВКР время, не вы-

полнившие программу практики без уважительной причины, могут быть отчислены из вуза, 

как имеющие академическую задолженность в порядке, предусмотренном Уставом универ-

ситета.  

 

9. Фонд оценочных средств по практике 

 

Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освое-

ния ОПОП ВО 

 

Номер се-

местра* 

Этапы формирования компетенций и оценка уровня их сформированности 

по дисциплинам, практикам в процессе освоения ОПОП ВО 
ПК-1 Способен проводить комплексные научно-технические исследования полного иннова-

ционного цикла в области прогрессивных технологий хранения, моделирования и производ-

ства перспективных продуктов здорового питания из растительного сырья 

2 Перспективные технологии хранения растениеводческой продукции 

2 Конструирование и технология производства продуктов здорового питания 

2 Рециклинг в АПК 

2 Комплексная переработка растениеводческой продукции 

2 Технологическая практика 

2,3,4 Научно-исследовательская работа 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификаци-

онной работы 

ПК-2 Способен к стратегическому планированию развития производства продуктов питания 

из растительного сырья в соответствии с государственной политикой Российской Федерации 

в области здорового питания населения на основе проведенных научных исследований 

2 Нутрициология  

2 Пищевые ресурсы для продуктов здорового питания 

2 Технологическая практика 

2,3,4 Научно-исследовательская работа 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификаци-
онной работы 

ПК-3 Способен к разработке и внедрению современных методов риск-ориентированного 

управления системами интегрального контроля показателей качества и безопасности продо-

вольственного сырья и пищевых продуктов с учетом экологической безопасности 

3 Риск-ориентированный подход к производству пищевой продукции 

3 Современные методы исследования сырья и пищевой продукции 

3 Экологическая безопасность пищевых производств 

2,3,4 Научно-исследовательская работа 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификаци-

онной работы 

ПК -4 Способен к разработке инновационных проектов в области маркетинговой поддержки 

производства продуктов питания из растительного сырья и обеспечения условий для произ-

водства конкурентоспособных продуктов здорового питания, способствующий замещению 

импорта. 

3 Маркетинг пищевой продукции  

3 Коммерциализация научно-технических разработок 



2,3,4 Научно-исследовательская работа 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификаци-

онной работы 

ПК- 5 Способен использовать цифровые технологии и инструменты работы с информацией 

для удовлетворения личных, образовательных и профессиональных потребностей, коллек-

тивной работы в цифровой среде, учитывая основы безопасности, этические и правовые 

нормы, в том числе создание алгоритмов и программ, пригодных для практического приме-

нения, и навыков использования и освоения новых цифровых технологий в области профес-

сиональной деятельности 

3 Цифровые рынки 

2,3,4 Научно-исследовательская работа 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификаци-

онной работы 

ПК-6 Способен к научному обоснованию, совершенствованию и разработке технологий про-

дуктов для функционального, специализированного и персонализированного питания, осно-

ванных на современных принципах биотехнологий и биоэтики 

4 Технология продуктов специализированого назначения 

4 Технология лечебного и диетического профилактического питания 

4 Технология продуктов функционального назначения 

4 Биоэтика 

4 Промышленная биотехнология 

2,3,4 Научно-исследовательская работа 

4 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификаци-

онной работы 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных эта-

пах их формирования, описание шкал оценивания 

 
Планируемые 

результаты 
освоения ком-

петенции (ин-

дикаторы до-
стижения 

компетенций 

Уровень освоения Оценочное 

средство 
неудовлетвори-

тельно (мини-

мальный не до-
стигнут) 

удовлетвори-

тельно (мини-

мальный, поро-
говый) 

хорошо (сред-

ний) 
отлично (вы-

сокий) 

ПК-1 Способен проводить комплексные научно-технические исследования полного инноваци-

онного цикла в области прогрессивных технологий хранения, моделирования и производства 

перспективных продуктов здорового питания из растительного сырья 

ПК-1.1.  
Проводит ком-

плексные 

научно-

технические 
исследования 

полного инно-

вационного 
цикла в обла-

сти производ-

ства продуктов 
питания из 

растительного 

Уровень зна-
ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 
грубые ошиб-

ки. 

При решении 
стандартных 

задач не про-

демонстриро-
ваны основ-

ные умения, 

Минимально 
допустимый 

уровень зна-

ний, допущено 

много негру-
бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-
ные умения, 

решены типо-

вые задачи. 
Имеется мини-

мальный набор 

Уровень знаний 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-

готовки, допу-
щено несколько 

негрубых оши-

бок. Продемон-
стрированы все 

основные уме-

ния, решены все 
основные задачи 

с негрубыми 

Уровень знаний 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-

готовки, без 
ошибок. Проде-

монстрированы 

все основные 
умения, решены 

все основные 

задачи с отдель-
ными несуще-

ственными 

Опрос уст-
ный. Защи-

та отчета 



сырья  имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-
монстрирова-

ны базовые 

навыки при 

проведении 
научно-

технических 

исследований 
в области 

производства 

продук-тов 
питания из 

растительно-

го сырья 

 

навыков для 

проведения 

научно-
технических 

исследований в 

области произ-

водства про-
дук-тов пита-

ния из расти-

тельного сырья 
 

ошибками, про-

демонстрирова-

ны базовые 
навыки для про-

ведения научно-

технических ис-

следований в 
области произ-

водства продук-

тов питания из 
растительного 

сырья 

недочетами. 

Продемонстри-

рованы навыки 
для проведения 

научно-

технических 

исследований в 
области произ-

водства продук-

тов питания из 
растительного 

сырья 

ПК-1.2  

Осуществляет 

исследования в 
области про-

грессивных 

технологий 

хранения и 
производства 

про-дуктов 

здорового пи-
тания  

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 
требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки. 
При решении 

стандартных 

задач не про-
демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 

имели место 
грубые ошиб-

ки, не проде-

монстрирова-
ны базовые 

навыки вы-

полнять ис-
следования в 

области про-

грессивных 

технологий 
хранения и 

производства 

продуктов 
здорового 

питания 

 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-
ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-
рованы основ-

ные умения, 

решены типо-
вые задачи. 

Имеется мини-

мальный набор 

навыков для 
решения стан-

дартных задач 

с некоторыми 
недочетами 

выполнять ис-

следования в 
области про-

грессивных 

технологий 

хранения и 
производства 

продуктов здо-

рового питания  

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, допу-

щено несколько 

негрубых оши-
бок. Продемон-

стрированы все 

основные уме-
ния, решены все 

основные задачи 

с негрубыми 

ошибками, про-
демонстрирова-

ны базовые 

навыки при вы-
полнении иссле-

дований в обла-

сти прогрессив-
ных технологий 

хранения и про-

изводства про-

дуктов здоро-
вого питания 

 

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, без 

ошибок. Проде-

монстрированы 
все основные 

умения, решены 

все основные 
задачи с отдель-

ными несуще-

ственными 

недочетами, 
Продемонстри-

рованы навыки 

при выполнении 
исследований в 

области про-

грессивных тех-
нологий хране-

ния и производ-

ства про-дуктов 

здоро-вого пи-
тания 

 

Опрос уст-

ный. Защи-

та отчета 

ПК-1.3  
Использует 

практиче-ские 

навыки, позво-
ляющие про-

водить моде-

лирование и 

кон-
струирование 

продук-тов 

Уровень зна-
ний ниже ми-

нимальных 

требований, 
имели место 

грубые ошиб-

ки. 

При решении 
стандартных 

задач не про-

Минимально 
допустимый 

уровень зна-

ний, допущено 
много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-
ные умения, 

решены типо-

Уровень знаний 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-
готовки, допу-

щено несколько 

негрубых оши-

бок. Продемон-
стрированы все 

основные уме-

Уровень знаний 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-
готовки, без 

ошибок. Проде-

монстрированы 

все основные 
умения, решены 

все основные 

Опрос уст-
ный. Защи-

та отчета 



питания из 

расти-тельного 

сырья  

демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 
имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-

монстрирова-
ны базовые 

навыки моде-

лировать и 
конструиро-

вать продук-

ты питания из 
расти-

тельного сы-

рья  

вые задачи. 

Имеется мини-

мальный набор 
навыков для 

решения стан-

дартных задач 

с некоторыми 
недочетами 

моделировать и 

конструировать 
продукты пи-

тания из расти-

тельного сырья  

ния, решены все 

основные задачи 

с негрубыми 
ошибками, про-

демонстрирова-

ны базовые 

навыки при ре-
шении модели-

рования и кон-

струирования 
продуктов пита-

ния из расти-

тельного сырья 
 

задачи с отдель-

ными несуще-

ственными 
недочетами, 

Продемонстри-

рованы навыки 

при решении 
нестандартных 

задач реализо-

вывать модели-
рование и кон-

струирование 

продуктов пита-
ния из расти-

тельного сырья  

ПК-2 Способен к стратегическому планированию развития производства продуктов питания из 

растительного сырья в соответствии с государственной политикой Российской Федерации в 

области здорового питания населения на основе проведенных научных исследований 

ПК-2.1 Осу-

ществляет ис-
следования в 

области произ-

водства про-
дуктов пита-

ния из расти-

тельного сырья 

различного 
назначения  

Уровень зна-

ний ниже ми-
нимальных 

требований, 

имели место 
грубые ошиб-

ки. 

При решении 

стандартных 
задач не про-

демонстриро-

ваны основ-
ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-
ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки и зна-
ния при ис-

следовании в 

области про-
изводства 

продуктов 

питания из 
растительно-

го сырья раз-

личного 

назначения 

Минимально 

допустимый 
уровень зна-

ний, допущено 

много негру-
бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-

ные умения, 
решены типо-

вые задачи. 

Имеется мини-
мальный набор 

навыков для 

решения стан-
дартных задач 

с некоторыми 

недочетами 

применять зна-
ния при иссле-

дова-нии в об-

ласти произ-
водства про-

дуктов пи-

тания из расти-
тельного сырья 

различного 

назначения 

Уровень знаний 

в объеме, соот-
ветствующем 

программе под-

готовки, допу-
щено несколько 

негрубых оши-

бок. Продемон-

стрированы все 
основные уме-

ния, решены все 

основные задачи 
с негрубыми 

ошибками, про-

демонстрирова-
ны базовые 

навыки при ре-

шении стандарт-

ных задач при-
менять знания 

при исследова-

нии в области 
производства 

продуктов пита-

ния из расти-
тельного сырья 

различного 

назначения 

Уровень знаний 

в объеме, соот-
ветствующем 

программе под-

готовки, без 
ошибок. Проде-

монстрированы 

все основные 

умения, решены 
все основные 

задачи с отдель-

ными несуще-
ственными 

недочетами, 

Продемонстри-
рованы навыки 

при решении 

нестандартных 

задач применять 
знания при ис-

следовании в 

области произ-
водства продук-

тов питания из 

растительного 
сырья различно-

го назначения 

 

Опрос уст-

ный. Защи-
та отчета 

ПК-2.2 Спосо-

бен к органи-

зации и управ-
лению научно-

исследователь-

скими и про-

изводственно-
технологиче-

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 
требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки. 
При решении 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-
ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-
рованы основ-

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, допу-

щено несколько 

негрубых оши-
бок. Продемон-

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, без 

ошибок. Проде-

монстрированы 
все основные 

Опрос уст-

ный. Защи-

та отчета 



скими работа-

ми 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-
ваны основ-

ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-
ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 
навыки к ор-

ганизации и 

управлению 
научно-

исследова-

тельскими и 

производ-
ственно-

технологиче-

скими рабо-
тами 

ные умения, 

решены типо-

вые задачи. 
Имеется мини-

мальный набор 

навыков для 

решения стан-
дартных задач 

с некоторыми 

недочетами к 
организации и 

управлению 

научно-
исследова-

тельскими и 

производ-

ственнотехно-
логическими 

работами 

стрированы все 

основные уме-

ния, решены все 
основные задачи 

с негрубыми 

ошибками, про-

демонстрирова-
ны базовые 

навыки при ре-

шении стандарт-
ных задач по 

организации и 

управлению 
научно-

исследова-

тельскими и 

производ-
ственно-

технологиче-

скими работами 

умения, решены 

все основные 

задачи с отдель-
ными несуще-

ственными 

недочетами, 

Продемонстри-
рованы навыки 

при решении 

нестандартных 
задач по органи-

зации и управ-

лению науч-но-
исследова-

тельскими и 

производ-

ственно-
технологиче-

скими рабо-

тами 

ПК-2.3 Спосо-

бен к научно-

му обоснова-
нию и разра-

ботке тех-

нологий про-
дуктов здоро-

вого питания, 

основанных на 

совре-менных 
принципах 

пищевой ком-

бинато-рики  

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 
требований, 

имели место 

грубые ошиб-
ки. 

При решении 

стандартных 

задач не про-
демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 
имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-
монстрирова-

ны базовые 

навыки к 

научному 
обоснованию 

и разработке 

технологий 
продуктов 

здорового пи-

тания, осно-
ванные на 

современных 

принципах 

пищевой 
комбинатори-

ки 

Минимально 

допустимый 

уровень зна-
ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 
Продемонстри-

рованы основ-

ные умения, 

решены типо-
вые задачи. 

Имеется мини-

мальный набор 
навыков для 

решения стан-

дартных задач 
с некоторыми 

недочетами 

научнообосно-

вать и разрабо-
тать техноло-

гии продуктов 

здорового пи-
тания, осно-

ванные на со-

временных 
принципах пи-

щевой комби-

наторики  

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, допу-

щено несколько 
негрубых оши-

бок. Продемон-

стрированы все 

основные уме-
ния, решены все 

основные задачи 

с негрубыми 
ошибками, про-

демонстрирова-

ны базовые 
навыки научно 

обосновать и 

разработать тех-

нологии продук-
тов здорового 

питания, осно-

ванные на со-
временных 

принципах пи-

щевой комбина-
торики 

 

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, без 

ошибок. Проде-
монстрированы 

все основные 

умения, решены 

все основные 
задачи с отдель-

ными несуще-

ственными 
недочетами. 

Продемонстри-

рованы навыки 
научно обосно-

вать и разрабо-

тать тех-

нологии про-
дуктов здорово-

го питания, ос-

нованные на 
современных 

принципах пи-

щевой комбина-
торики  

Опрос уст-

ный. Защи-

та отчета 

ПК-3 Способен к разработке и внедрению современных методов риск-ориентированного управ-

ления системами интегрального контроля показателей качества и безопасности продоволь-

ственного сырья и пищевых продуктов с учетом экологической безопасности 



ПК-3.1  

Способен к 

разработке, 
внедрению и 

поддержанию 

систем ме-

неджмента ка-
чества и без-

опасности пи-

щевой продук-
ции  

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 
требований, 

имели место 

грубые ошиб-

ки. 
При решении 

стандартных 

задач не про-
демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 
имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-

монстрирова-
ны базовые 

навыки к раз-

работке, 
внедрению и 

поддержанию 

систем ме-

неджмента 
качества и 

безопасности 

пищевой про-
дукции  

Минимально 

допустимый 

уровень зна-
ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-
рованы основ-

ные умения, 

решены типо-
вые задачи. 

Имеется мини-

мальный набор 
навыков для 

решения стан-

дартных задач 

с некоторыми 
недочетами 

применять ба-

зовые навыки к 
разработке, 

внедрению и 

поддержанию 

систем ме-
неджмента ка-

чества и без-

опасности пи-
щевой про-

дукции  

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, допу-

щено несколько 

негрубых оши-
бок. Продемон-

стрированы все 

основные уме-
ния, решены все 

основные задачи 

с негрубыми 
ошибками, про-

демонстрирова-

ны базовые 

навыки к разра-
ботке, внедре-

нию и поддер-

жанию систем 
менеджмента 

качества и без-

опасности пище-

вой продукции  

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, без 

ошибок. Проде-

монстрированы 
все основные 

умения, решены 

все основные 
задачи с отдель-

ными несуще-

ственными 
недочетами, 

Продемонстри-

рованы навыки 

к разработке, 
внедрению и 

поддержанию 

систем менедж-
мента качества 

и безопасности 

пищевой про-

дукции 
 

Опрос уст-

ный. Защи-

та отчета 

ПК-3.2  

Владеет навы-
ками управле-

ния систем ин-

тегрального 
контроля пока-

зателей каче-

ства и без-
опасности 

продоволь-

ственного сы-

рья и пищевых 
продуктов   

Уровень зна-

ний ниже ми-
нимальных 

требований, 

имели место 
грубые ошиб-

ки. 

При решении 
стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основ-
ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-
ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 
навыки 

управления 

систем инте-

грального 
контроля по-

казателей ка-

чества и без-
опасности 

продоволь-

ственного 

Минимально 

допустимый 
уровень зна-

ний, допущено 

много негру-
бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-
ные умения, 

решены типо-

вые задачи. 

Имеется мини-
мальный набор 

навыков для 

решения стан-
дартных задач 

с некоторыми 

недочетами 
продемонстри-

рованы базо-

вые навыки 

управления 
систем инте-

грального кон-

троля по-
казателей ка-

чества и без-

опасности про-

Уровень знаний 

в объеме, соот-
ветствующем 

программе под-

готовки, допу-
щено несколько 

негрубых оши-

бок. Продемон-
стрированы все 

основные уме-

ния, решены все 

основные задачи 
с негрубыми 

ошибками, про-

демонстрирова-
ны базовые 

навыки управ-

ления систем 
интегрального 

контроля по-

казателей ка-

чества и без-
опасности про-

довольственно-

го сырья и пи-
щевых про-

дуктов   

 

Уровень знаний 

в объеме, соот-
ветствующем 

программе под-

готовки, без 
ошибок. Проде-

монстрированы 

все основные 
умения, решены 

все основные 

задачи с отдель-

ными несуще-
ственными 

недочетами, 

Продемонстри-
рованы базовые 

навыки управ-

ления систем 
интегрального 

контроля пока-

зателей ка-

чества и без-
опасности про-

довольственно-

го сырья и пи-
щевых продук-

тов   

 

Опрос уст-

ный. Защи-
та отчета 



сырья и пи-

щевых про-

дуктов   
 

довольственно-

го сырья и пи-

щевых продук-
тов   

ПК-3.3  

Способен к 

координации 
производ-

ственной дея-

тельности в 
соответствии с 

учетом риск-

ориентирован-

ного мышле-
ния и принци-

пов защиты 

окружающей 
среды  

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 
требований, 

имели место 

грубые ошиб-
ки. 

При решении 

стандартных 

задач не про-
демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 
имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-
монстрирова-

ны базовые 

навыки при 

координации 
произ-

водственной 

деятельности 
в соответ-

ствии с уче-

том риск-

ориентиро-
ванного 

мышления и 

принци-пов 
защиты 

окружающей 

среды  

Минимально 

допустимый 

уровень зна-
ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 
Продемонстри-

рованы основ-

ные умения, 

решены типо-
вые задачи. 

Имеется мини-

мальный набор 
навыков для 

решения стан-

дартных задач 
при координа-

ции производ-

ственной дея-

тельности в 
соответствии с 

учетом риск-

ориентиро-
ванного мыш-

ления и прин-

ци-пов защиты 

окружающей 
среды  

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, допу-

щено несколько 
негрубых оши-

бок. Продемон-

стрированы все 

основные уме-
ния, решены все 

основные задачи 

с негрубыми 
ошибками, про-

демонстрирова-

ны базовые при 
координации 

производствен-

ной деятельно-

сти в соответ-
ствии с учетом 

риск-ориентиро-

ванного мышле-
ния и принци-

пов защиты 

окружающей 

среды 
 

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, без 

ошибок. Проде-
монстрированы 

все основные 

умения, решены 

все основные 
задачи с отдель-

ными несуще-

ственными 
недочетами, 

Продемонстри-

рованы навыки 
при координа-

ции производ-

ственной дея-

тельности в со-
ответствии с 

учетом риск-

ориентиро-
ванного мыш-

ления и принци-

пов защиты 

окружающей 
среды 

 

Опрос уст-

ный. Защи-

та отчета 

ПК -4 Способен к разработке инновационных проектов в области маркетинговой поддержки 

производства продуктов пита-ния из растительного сырья и обеспечения условий для произ-

водства конкурентоспособных продуктов здорового питания, способствующий замещению им-

порта. 

ПК-4.1  

Решает задачи 

по раз-работке 

инновацион-
ных проектов в 

области марке-

тинговой под-
держки произ-

водства про-

дуктов пита-
ния из расти-

тельного сырья  

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 
имели место 

грубые ошиб-

ки. 
При решении 

стандартных 

задач не про-
демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 

имели место 
грубые ошиб-

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допущено 
много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-
рованы основ-

ные умения, 

решены типо-
вые задачи. 

Имеется мини-

мальный набор 

навыков для 
решения стан-

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-
готовки, допу-

щено несколько 

негрубых оши-
бок. Продемон-

стрированы все 

основные уме-
ния, решены все 

основные задачи 

с негрубыми 

ошибками, про-
демонстрирова-

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-
готовки, без 

ошибок. Проде-

монстрированы 
все основные 

умения, решены 

все основные 
задачи с отдель-

ными несуще-

ственными 

недочетами, 
Продемонстри-

Опрос уст-

ный. Защи-

та отчета 



ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 
навыки по 

решению за-

дач в сфере 

инновацион-
ных марке-

тинговых 

проектов 

дартных задач 

с некоторыми 

недочетами по 
решению задач 

в сфере инно-

вационных 

маркетинговых 
проектов 

 

ны базовые 

навыки при ре-

шении стандарт-
ных задач при-

менять знания 

по решению за-

дач в сфере ин-
новационных 

маркетинговых 

проектов 

рованы навыки 

при решении 

нестандартных 
задач применять 

знания по реше-

нию задач в 

сфере иннова-
ционных марке-

тинговых про-

ектов 

ПК-4.2  

Готов к внед-

рению ком-

плексных тех-
но-логических 

решений про-

изводства про-
дуктов пита-

ния из расти-

тельного сырья 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 

требований, 
имели место 

грубые ошиб-

ки. 
При решении 

стандартных 

задач не про-
демонстриро-

ваны основ-

ные умения, 

имели место 
грубые ошиб-

ки, не проде-

монстрирова-
ны базовые 

навыки внед-

рения ком-

плексных 
техно-

логических 

решений про-
изводства 

продуктов 

питания из 
растительно-

го сырья  

Минимально 

допустимый 

уровень зна-

ний, допущено 
много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-
рованы основ-

ные умения, 

решены типо-
вые задачи. 

Имеется мини-

мальный набор 

навыков для 
решения стан-

дартных задач 

с некоторыми 
недочетами 

внедрять ком-

плексные тех-

но-логических 
решений про-

изводства про-

дуктов питания 
из раститель-

ного сырья 

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-
готовки, допу-

щено несколько 

негрубых оши-
бок. Продемон-

стрированы все 

основные уме-
ния, решены все 

основные задачи 

с негрубыми 

ошибками, про-
демонстрирова-

ны базовые 

навыки при ре-
шении стандарт-

ных задач по 

внедрению ком-

плексных техно-
логических ре-

шений про-

изводства про-
дуктов питания 

из растительного 

сырья  

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-
готовки, без 

ошибок. Проде-

монстрированы 
все основные 

умения, решены 

все основные 
задачи с отдель-

ными несуще-

ственными 

недочетами, 
Продемонстри-

рованы навыки 

при решении 
нестандартных 

задач по внед-

рению ком-

плексных техно-
логических ре-

шений произ-

водства продук-
тов питания из 

растительного 

сырья 

Опрос уст-

ный. Защи-

та отчета 

ПК-4.3 

Владеет навы-
ками обеспе-

чения условий 

для производ-
ства конкурен-

тоспособных 

продуктов здо-

рового пита-
ния 

Уровень зна-

ний ниже ми-
нимальных 

требований, 

имели место 
грубые ошиб-

ки. 

При решении 

стандартных 
задач не про-

демонстриро-

ваны основ-
ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-
монстрирова-

ны базовые 

Минимально 

допустимый 
уровень зна-

ний, допущено 

много негру-
бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-

ные умения, 
решены типо-

вые задачи. 

Имеется мини-
мальный набор 

навыков для 

решения стан-

дартных задач 
с некоторыми 

недочетами 

Уровень знаний 

в объеме, соот-
ветствующем 

программе под-

готовки, допу-
щено несколько 

негрубых оши-

бок. Продемон-

стрированы все 
основные уме-

ния, решены все 

основные задачи 
с негрубыми 

ошибками, про-

демонстрирова-

ны базовые 
навыки при ре-

шении стандарт-

Уровень знаний 

в объеме, соот-
ветствующем 

программе под-

готовки, без 
ошибок. Проде-

монстрированы 

все основные 

умения, решены 
все основные 

задачи с отдель-

ными несуще-
ственными 

недочетами, 

Продемонстри-

рованы навыки 
при решении 

нестандартных 

Опрос уст-

ный. Защи-
та отчета 



навыки про-

изводства 

конкуренто-
способных 

продуктов 

здорового 

питания 

производства 

конкуренто-

способных 
продуктов здо-

рового пита-

ния  

ных задач про-

изводства кон-

курентоспособ-
ных продуктов 

здорового пита-

ния 

задач производ-

ства кон-

курентоспособ-
ных продуктов 

здорового пита-

ния 

ПК-5 Способен использовать цифровые технологии и инструменты работы с информацией для 

удовлетворения личных, образовательных и профессиональных потребностей, коллек-тивной 

работы в цифровой среде, учитывая основы безопасности, этические и правовые нормы, в том 

числе создание алгоритмов и программ, пригодных для практического применения, и навыков 

использования и освоения новых цифровых технологий в области профессиональной деятель-

ности 

ПК - 5.1  
Использует 

современные 

цифровые тех-
нологии и ин-

струменты ра-

боты с различ-

ной информа-
цией личного, 

образователь-

ного и профес-
сионального 

характера. 

 

Уровень зна-
ний ниже ми-

нимальных 

требований, 
имели место 

грубые ошиб-

ки. 

При решении 
стандартных 

задач не про-

демонстриро-
ваны основ-

ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-
ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 
навыки ис-

пользовать 

современные 
цифровые 

технологии и 

инструменты 

работы с раз-
личной ин-

формацией 

личного, об-
разовательно-

го и профес-

сионального 
характера. 

Минимально 
допустимый 

уровень зна-

ний, допущено 
много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-
ные умения, 

решены типо-

вые задачи. 
Имеется мини-

мальный набор 

навыков для 

решения стан-
дартных задач 

с некоторыми 

недочетами 
использовать 

современные 

цифровые тех-
нологии и ин-

струменты ра-

боты с различ-

ной информа-
цией личного, 

образователь-

ного и профес-
сионального 

характера. 

 

Уровень знаний 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-
готовки, допу-

щено несколько 

негрубых оши-

бок. Продемон-
стрированы все 

основные уме-

ния, решены все 
основные задачи 

с негрубыми 

ошибками, про-

демонстрирова-
ны базовые 

навыки при ре-

шении стандарт-
ных задач ис-

пользовать со-

временные циф-
ровые техноло-

гии и инстру-

менты работы с 

различной ин-
формацией лич-

ного, образова-

тельного и про-
фессионального 

характера. 

 

Уровень знаний 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-
готовки, без 

ошибок. Проде-

монстрированы 

все основные 
умения, решены 

все основные 

задачи с отдель-
ными несуще-

ственными 

недочетами, 

Продемонстри-
рованы навыки 

при решении 

нестандартных 
задач использо-

вать современ-

ные цифровые 
технологии и 

инструменты 

работы с раз-

личной инфор-
мацией личного, 

образовательно-

го и профессио-
нального харак-

тера. 

 

Опрос уст-
ный. Защи-

та отчета 

ПК - 5.2  

Применяет но-

вые цифровые 
технологии в 

области про-

фессиональной 
деятельности. 

 

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 
требований, 

имели место 

грубые ошиб-
ки. 

При решении 

стандартных 

задач не про-
демонстриро-

Минимально 

допустимый 

уровень зна-
ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 
Продемонстри-

рованы основ-

ные умения, 

решены типо-
вые задачи. 

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, допу-

щено несколько 
негрубых оши-

бок. Продемон-

стрированы все 

основные уме-
ния, решены все 

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, без 

ошибок. Проде-
монстрированы 

все основные 

умения, решены 

все основные 
задачи с отдель-

Опрос уст-

ный. Защи-

та отчета 



ваны основ-

ные умения, 

имели место 
грубые ошиб-

ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 
навыки при-

менять новые 

цифровые 
технологии в 

области про-

фессиональ-
ной деятель-

ности. 

Имеется мини-

мальный набор 

навыков для 
решения стан-

дартных задач 

с некоторыми 

недочетами 
применять но-

вые цифровые 

технологии в 
области про-

фессиональной 

деятельности. 
 

основные задачи 

с негрубыми 

ошибками, про-
демонстрирова-

ны базовые 

навыки при ре-

шении стандарт-
ных задач при-

менять новые 

цифровые тех-
нологии в обла-

сти профессио-

нальной дея-
тельности. 

 

ными несуще-

ственными 

недочетами, 
Продемонстри-

рованы навыки 

при решении 

нестандартных 
задач применять 

новые цифровые 

технологии в 
области профес-

сиональной дея-

тельности. 
 

ПК - 5.3 

Владеет навы-
ками создания 

алгоритмов и 

программ для 
практического 

применения. 

 

Уровень зна-

ний ниже ми-
нимальных 

требований, 

имели место 
грубые ошиб-

ки. 

При решении 

стандартных 
задач не про-

демонстриро-

ваны основ-
ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-

ки, не проде-
монстрирова-

ны базовые 

навыки вла-
деть навыка-

ми создания 

алгоритмов и 
программ для 

практическо-

го примене-

ния. 

Минимально 

допустимый 
уровень зна-

ний, допущено 

много негру-
бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-

ные умения, 
решены типо-

вые задачи. 

Имеется мини-
мальный набор 

навыков для 

решения стан-

дартных задач 
с некоторыми 

недочетами 

владеть навы-
ками создания 

алгоритмов и 

программ для 
практического 

применения. 

  

Уровень знаний 

в объеме, соот-
ветствующем 

программе под-

готовки, допу-
щено несколько 

негрубых оши-

бок. Продемон-

стрированы все 
основные уме-

ния, решены все 

основные задачи 
с негрубыми 

ошибками, про-

демонстрирова-

ны базовые 
навыки при ре-

шении стандарт-

ных задач вла-
деть навыками 

создания алго-

ритмов и про-
грамм для прак-

тического при-

менения. 

 

Уровень знаний 

в объеме, соот-
ветствующем 

программе под-

готовки, без 
ошибок. Проде-

монстрированы 

все основные 

умения, решены 
все основные 

задачи с отдель-

ными несуще-
ственными 

недочетами, 

Продемонстри-

рованы навыки 
при решении 

нестандартных 

задач владеть 
навыками со-

здания алгорит-

мов и программ 
для практиче-

ского примене-

ния. 

 

Опрос уст-

ный. Защи-
та отчета 

ПК-6 Способен к научному обоснованию, совершенствованию и разработке технологий продук-

тов для функционального, специализированного и персонализированного питания, осно-

ванных на современных принципах биотехнологий и биоэтики 

ПК-6.1.  
Готов к науч-

ному обосно-

ванию, совер-
шенствованию 

и раз-работке 

технологий 
продуктов для 

функциональ-

ного, специа-

лизированного 
и персонали-

Уровень зна-
ний ниже ми-

нимальных 

требований, 
имели место 

грубые ошиб-

ки. 
При решении 

стандартных 

задач не про-

демонстриро-
ваны основ-

Минимально 
допустимый 

уровень зна-

ний, допущено 
много негру-

бых ошибок. 

Продемонстри-
рованы основ-

ные умения, 

решены типо-

вые задачи. 
Имеется мини-

Уровень знаний 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-
готовки, допу-

щено несколько 

негрубых оши-
бок. Продемон-

стрированы все 

основные уме-

ния, решены все 
основные задачи 

Уровень знаний 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-
готовки, без 

ошибок. Проде-

монстрированы 
все основные 

умения, решены 

все основные 

задачи с отдель-
ными несуще-

Опрос уст-
ный. Защи-

та отчета 



зированного 

питания 

ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-
ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки по 
совершен-

ствова-нию и 

разработке 
технологий 

продуктов 

для функцио-
нального, 

специализи-

рованного и 

персонализи-
рованного 

питания  

мальный набор 

навыков для 

решения стан-
дартных задач 

с некоторыми 

недочетами 

проводить со-
вершенствова-

ние и разра-

ботку техноло-
гий продуктов 

для функцио-

нального, спе-
циализирован-

ного и персо-

нализирован-

ного питания 
  

с негрубыми 

ошибками, про-

демонстрирова-
ны базовые 

навыки при ре-

шении стандарт-

ных задач про-
водить совер-

шенствование и 

разработку тех-
нологий про-

дуктов для 

функционально-
го, специализи-

рованного и пер-

сонализирован-

ного питания  

ственными 

недочетами, 

Продемонстри-
рованы навыки 

при решении 

нестандартных 

задач проводить 
совершенство-

вание и раз-

работке тех-
нологий про-

дуктов для 

функционально-
го, специализи-

рованного и 

персонализи-

рованного пита-
ния  

ПК-6.2 
Владеет навы-

ками по разра-

ботке продук-

ции с задан-
ными каче-

ственными ха-

рактери-
стиками 

Уровень зна-
ний ниже ми-

нимальных 

требований, 

имели место 
грубые ошиб-

ки. 

При решении 
стандартных 

задач не про-

демонстриро-

ваны основ-
ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-
ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 
навыки про-

водить разра-

ботку про-

дукции с за-
данными ка-

чественными 

характери-
стиками 

Минимально 
допустимый 

уровень зна-

ний, допущено 

много негру-
бых ошибок. 

Продемонстри-

рованы основ-
ные умения, 

решены типо-

вые задачи. 

Имеется мини-
мальный набор 

навыков для 

решения стан-
дартных задач 

с некоторыми 

недочетами 
проводить раз-

работку про-

дукции с за-

данными каче-
ственными ха-

рактеристика-

ми  

Уровень знаний 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-

готовки, допу-
щено несколько 

негрубых оши-

бок. Продемон-
стрированы все 

основные уме-

ния, решены все 

основные задачи 
с негрубыми 

ошибками, про-

демонстрирова-
ны базовые 

навыки при ре-

шении стандарт-
ных задач про-

водить разработ-

ку продукции с 

заданными каче-
ственными ха-

рактеристиками 

 

Уровень знаний 
в объеме, соот-

ветствующем 

программе под-

готовки, без 
ошибок. Проде-

монстрированы 

все основные 
умения, решены 

все основные 

задачи с отдель-

ными несуще-
ственными 

недочетами, 

Продемонстри-
рованы навыки 

при решении 

нестандартных 
задач проводить 

разработку про-

дукции с задан-

ными каче-
ственными ха-

рактеристиками 

 

Опрос уст-
ный. Защи-

та отчета 

ПК-6.3 

Осуществляет 

разработку 
технологий 

продуктов пи-

тания, с уче-
том принципов 

биотехнологий 

и биоэтики  

Уровень зна-

ний ниже ми-

нимальных 
требований, 

имели место 

грубые ошиб-
ки. 

При решении 

стандартных 

задач не про-
демонстриро-

ваны основ-

Минимально 

допустимый 

уровень зна-
ний, допущено 

много негру-

бых ошибок. 
Продемонстри-

рованы основ-

ные умения, 

решены типо-
вые задачи. 

Имеется мини-

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, допу-

щено несколько 
негрубых оши-

бок. Продемон-

стрированы все 

основные уме-
ния, решены все 

основные задачи 

Уровень знаний 

в объеме, соот-

ветствующем 
программе под-

готовки, без 

ошибок. Проде-
монстрированы 

все основные 

умения, решены 

все основные 
задачи с отдель-

ными несуще-

Опрос уст-

ный. Защи-

та отчета 



ные умения, 

имели место 

грубые ошиб-
ки, не проде-

монстрирова-

ны базовые 

навыки осу-
ществлять 

разработку 

технологий 
продуктов 

питания, с 

учетом прин-
ципов био-

технологий и 

биоэтики  

мальный набор 

навыков для 

решения стан-
дартных задач 

с некоторыми 

недочетами 

осуществлять 
разработку 

технологий 

продуктов пи-
тания, с учетом 

принципов 

биотехнологий 
и биоэтики 

с негрубыми 

ошибками, про-

демонстрирова-
ны базовые 

навыки при 

осуществлении 

разработкитех-
нологий продук-

тов питания, с 

учетом принци-
пов биотехноло-

гий и биоэтики  

ственными 

недочетами, 

Продемонстри-
рованы навыки 

при решении 

нестандартных 

задач осуществ-
ляет разработку 

технологий 

продуктов пита-
ния, с учетом 

принципов био-

технологий и 
биоэтики  

 

Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков и опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-

ния компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

Устный опрос – наиболее распространенный метод контроля знаний студентов. 

Контрольные вопросы для опроса 

1. Дайте обоснование актуальности темы исследования, формулировку гипотезы ис-

следований и этап 

2. Назовите методы и особенности проводимых теоретических исследований. 

3. Приведите пример структуры и модели теоретического исследования 

4. Расскажите о методике и планировании эксперимента. 

5. Дайте понятие метрологического обеспечения экспериментальных исследований 

6. Расскажите о программе исследования, Как осуществлялась разработка показате-

лей, критериев, методов 

7. Перечислите основные требования к содержанию, логике и методике изложения 

исследовательского 

8. Назовите требования к оформлению научных работ, патентов и защита интеллекту-

альной собственности 

9. Как осуществляли организацию НИР 

10. Приведите пример последовательности работы при проведении патентных ис-

следований. 

11. Дайте определение термину "Экономический эффект от внедрения научно-

исследовательских разработок 

12. Как проводили оценку эффективности исследований. 

13. Какие существуют рекомендации по оформлению диссертационного исследо-

вания. 

14. Перечислите основные требования к содержанию, логике и методике изложе-

ния исследовательского 

15. Какие известны требования к оформлению научных работ, патентов и защита 

интеллектуальной собственности 

16. Перечислите основные требования к содержанию, логике и методике изложе-

ния исследовательского 



17. Назовите требования к оформлению научных работ, патентов и защита интел-

лектуальной собственности 

18. Как осуществляли организацию НИР 

19. Приведите пример последовательности работы при проведении патентных ис-

следований. 

20. Дайте определение термину "Экономический эффект от внедрения научно-

исследовательских разработок 

21. Как проводили оценку эффективности исследований. 

22. Дайте понятие метрологического обеспечения экспериментальных исследова-

ний 

23. Перечислите основные требования к содержанию, логике и методике изложе-

ния исследовательского 

24. Как осуществляли организацию НИР 

25. Приведите пример последовательности работы при проведении патентных ис-

следований. 

 

Вопросы и задания для проведения промежуточного контроля (зачета) 

 

ПК-1 Способен проводить комплексные научно-технические исследования полного 

инновационного цикла в области прогрессивных технологий хранения, моделирования и 

производства перспективных продуктов здорового питания из растительного сырья 

Вопросы зачету с оценкой: 

1. Назовите правила техники безопасности на рабочем месте в период практики. 

2. Организация соблюдения техники безопасности на предприятии. 

3. Планировка помещений предприятий и безопасная расстановка оборудования. 

4. Обеспечение безопасности электрооборудования на предприятии. 

5. Поддержание исправности оборудования (поверка, ремонт, своевременная заме-

на). 

6. Какие инструктажи проводятся на предприятии? 

7. Как часто сотрудники предприятия проходят медосмотры? 

8. Общественный мониторинг организации охраны труда и техники безопасности на 

предприятии. 

9. Безопасная организация всех категорий работ. 

10. Содержание в надлежащем состоянии зданий различного назначения, сооружений, 

построек, а также территории. 

 

ПК-2 Способен к стратегическому планированию развития производства продуктов 

питания из растительного сырья в соответствии с государственной политикой Российской 

Федерации в области здорового питания населения на основе проведенных научных иссле-

дований 

Вопросы зачету с оценкой: 

1. Понятие производства и производственной системы. 

2. Значение производства. 

3. Организация производственных систем различного уровня. 

4. Формы взаимодействия планирования и организации производства на предприя-

тии. 

5. Структура объектов организации производства на предприятии. 

6. Основные категории организации производства. 

7. Субъекты организации производства по уровням производственных систем. 

8. Основные понятия и категории организации производства. 

9. Формы организации производства. 



10. Методы организации производства. Принципы организации производства. 

 

ПК-3 Способен к разработке и внедрению современных методов риск-

ориентированного управления системами интегрального контроля показателей качества и 

безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов с учетом экологической без-

опасности 

 

Вопросы зачету с оценкой: 

1. Методики определения качества сырья и готовой продукции. 

2. Режимы транспортировки и хранения сырья. 

3. Условия хранения готовой продукции. 

4. Роль лаборатории на предприятии. 

5. Какие лаборатории есть на предприятии? 

6. Система менеджмента качества на предприятии. 

7. Как осуществляется мойка и дезинфекция на предприятии? 

8. Мощность предприятия. 

9. Ассортимент выпускаемой продукции. 

10. Контроль качества сырья и готовой продукции. 

 

ПК -4 Способен к разработке инновационных проектов в области маркетинговой под-

держки производства продуктов питания из растительного сырья и обеспечения условий для 

производства конкурентоспособных продуктов здорового питания, способствующий заме-

щению импорта. 

Вопросы зачету с оценкой: 

1. Организационная форма и тип предприятия, его уставные функции.  

2. Структура аппарата управления.  

3. Характеристика видов продукции, выпускаемой предприятием. 

4. Организация снабжения сырьём предприятия. 

5. Организация хранения скоропортящихся продуктов на предприятии. 

6. Организация хранения продуктов с длительными сроками хранения на предприя-

тии. 

7. Краткая характеристика технологического процесса производства выпускаемой 

продукции. 

8. Документация на продукцию, производимую предприятием. 

9. Оборудование, используемое на предприятии. 

10. Расстановка оборудования. 

 

ПК- 5 Способен использовать цифровые технологии и инструменты работы с инфор-

мацией для удовлетворения личных, образовательных и профессиональных потребностей, 

коллективной работы в цифровой среде, учитывая основы безопасности, этические и право-

вые нормы, в том числе создание алгоритмов и программ, пригодных для практического 

применения, и навыков использования и освоения новых цифровых технологий в области 

профессиональной деятельности 

 

Вопросы зачету с оценкой: 

1. Проектирование контрольных, испытательных и контрольно-поверочных пунктов. 

2. Основные положения по размещению контрольных, испытательных и контрольно-

поверочных пунктов в цехе.  

3. Определение численности и состава работающих в метрологической службе. 

4. Транспортное обслуживание цехов.  

5. Построение схемы материальных потоков.  

6. Классификация транспортных систем.  



7. Области использования различных типов транспортных средств. 

8. Какие задачи решает контрольно-измерительная система (КИС)? 

9. Что необходимо разработчику при создании КИС? 

10. В каких режимах может функционировать КИС? 

 

ПК-6 Способен к научному обоснованию, совершенствованию и разработке техноло-

гий продуктов для функционального, специализированного и персонализированного пита-

ния, основанных на современных принципах биотехнологий и биоэтики 

 

Вопросы зачету с оценкой: 

1. Численность работников перерабатывающего предприятия. 

2. Количество смен на предприятии. 

3. График работы на предприятии. 

4. Количество наименований выпускаемой продукции. 

5. Количество вырабатываемой продукции в смену. 

6. Организация рабочего места. 

7. Поставщики сырья. 

8. Реализация готовой продукции. 

9. Качество сырья и продукции. 

10. Нормативно-техническая документация на предприятии. 

 

Вопросы зачету с оценкой: 

1. Организация соблюдения техники безопасности на предприятии. 

2. Планировка помещений предприятий и безопасная расстановка оборудования. 

3. Обеспечение безопасности электрооборудования на предприятии. 

4. Поддержание исправности оборудования (поверка, ремонт, своевременная заме-

на). 

5. Какие инструктажи проводятся на предприятии? 

6. Как часто сотрудники предприятия проходят медосмотры? 

7. Общественный мониторинг организации охраны труда и техники безопасности на 

предприятии. 

8. Безопасная организация всех категорий работ. 

9. Содержание в надлежащем состоянии зданий различного назначения, сооружений, 

построек, а также территории. 

10. Нейтрализация влияния на работников шума, запыленности, вибрации и других 

вредных факторов. 

 

Методические материалы, определяющие процедуры оценки знаний, умений и 

навыков и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций 

 

В процессе разработки 

 

Контроль освоения практики и оценка знаний обучающихся на зачете производится в 

соответствии с Пл КубГАУ 2.5.1 «Текущий контроль успеваемости и промежуточная атте-

стация обучающихся». 

 

Критерии оценки, шкала оценивания устного опроса 

Оценка «отлично» - ответ в полной мере раскрывает всю тематику вопроса, не требу-

ет корректировки. 

Оценка «хорошо» - ответ раскрывает тематику вопроса, при этом имеются некоторые 

неточности. 

Оценка «удовлетворительно» - ответ не полный, тематика вопроса не раскрыта. 



Оценка «неудовлетворительно» - нет ответа или ответ не связан с тематикой во-

проса. 

Требования к обучающимся при проведении зачета 

Оценивается качество выполненных работ, наличие всех заданий и полнота их вы-

полнения.  

Критерии оценки знаний студентов при проведении зачета: 

Оценка «зачтено» должна соответствовать параметрам любой из положительных 

оценок («отлично», «хорошо», «удовлетворительно»), а «незачтено» – параметрам оценки 

«неудовлетворительно». 

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, который обладает всесторонними, 

систематизированными и глубокими знаниями материала учебной программы, умеет свободно 

выполнять задания, предусмотренные учебной программой, усвоил основную и ознакомился с 

дополнительной литературой, рекомендованной учебной программой. Оценка «отлично» вы-

ставляется студенту усвоившему взаимосвязь основных положений и понятий дисциплины в 

их значении для приобретаемой специальности, проявившему творческие способности в по-

нимании, изложении и использовании учебного материала, правильно обосновывающему при-

нятые решения, владеющему разносторонними навыками и приемами выполнения практиче-

ских работ.  

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, обнаружившему полное знание ма-

териала учебной программы, успешно выполняющему предусмотренные учебной програм-

мой задания, усвоившему материал основной литературы, рекомендованной учебной про-

граммой. Оценка «хорошо» выставляется студенту, показавшему систематизированный ха-

рактер знаний по дисциплине, способному к самостоятельному пополнению знаний в ходе 

дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности, правильно применяющему 

теоретические положения при решении практических вопросов и задач, владеющему необ-

ходимыми навыками и приемами выполнения практических работ.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, который показал знание 

основного материала учебной программы в объеме, достаточном и необходимым для даль-

нейшей учебы и предстоящей работы по специальности, справился с выполнением заданий, 

предусмотренных учебной программой, знаком с основной литературой, рекомендованной 

учебной программой. Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, допустившему 

погрешности в ответах на экзамене или выполнении экзаменационных заданий, но облада-

ющему необходимыми знаниями под руководством преподавателя для устранения этих по-

грешностей, нарушающему последовательность в изложении учебного материала и испыты-

вающему затруднения при выполнении практических работ.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, не знающему основ-

ной части материала учебной программы, допускающему принципиальные ошибки в выпол-

нении предусмотренных учебной программой заданий, неуверенно с большими затруднени-

ями выполняющему практические работы. Оценка «неудовлетворительно» выставляется 

студенту, который не может продолжить обучение или приступить к деятельности по специ-

альности по окончании университета без дополнительных занятий по соответствующей дис-

циплине.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аттестационный оценочный лист для оценки защиты отчета по прохождению практики.  

 

Аттестационный лист практической подготовки  

при проведении практики  

 
Ф.И.О. 

Обучающийся _____ курса направления подготовки 19.04.02 Продукты питания из расти-

тельного сырья, направленность «Здоровое питание: качество и безопасность», успешно 

прошел производственную практику (преддипломную практику) в объеме___/____ ча-

сов/з.ед. (_______ недель) с «_____»____________________20__года по 

«_____»_____________20__года в организа-

ции_____________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________ 

В ходе практической подготовки при проведении практики выполнял виды работ, связанные 

с будущей профессиональной деятельностью и направленные на формирование компетен-

ций. 

По результатам защиты отчетных документов комиссией подтверждается уровень сформи-

рованности компетенций:  

Наименование компетен-

ций 

неудовлетворительно 

(минимальный уро-
вень не достигнут)  

удовлетворительно 

(минимальный) 
хорошо 

(средний) 
отлично 

(высокий) 

     

ПК-1 Способен проводить 

комплексные научно-

технические исследования 

полного инновационного 

цикла в области прогрес-

сивных технологий хра-

нения, моделирования и 

производства перспектив-

ных продуктов здорового 

питания из растительного 

сырья 

    

ПК-2 Способен к страте-

гическому планированию 

развития производства 

продуктов питания из рас-

тительного сырья в соот-

ветствии с государствен-

ной политикой Россий-

ской Федерации в области 

здорового питания насе-

ления на основе прове-

денных научных исследо-

ваний 

    

ПК-3 Способен к разра-

ботке и внедрению совре-

менных методов риск-

ориентированного управ-

ления системами инте-

грального контроля пока-

    



зателей качества и без-

опасности продоволь-

ственного сырья и пище-

вых продуктов с учетом 

экологической безопасно-

сти 

ПК -4 Способен к разра-

ботке инновационных 

проектов в области марке-

тинговой поддержки про-

изводства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья и обеспечения 

условий для производства 

конкурентоспособных 

продуктов здорового пи-

тания, способствующий 

замещению импорта. 

    

ПК- 5 Способен использо-

вать цифровые техноло-

гии и инструменты рабо-

ты с информацией для 

удовлетворения личных, 

образовательных и про-

фессиональных потребно-

стей, коллективной рабо-

ты в цифровой среде, учи-

тывая основы безопасно-

сти, этические и правовые 

нормы, в том числе созда-

ние алгоритмов и про-

грамм, пригодных для 

практического примене-

ния, и навыков использо-

вания и освоения новых 

цифровых технологий в 

области профессиональ-

ной деятельности 

 

    

ПК-6 Способен к научно-

му обоснованию, совер-

шенствованию и разра-

ботке технологий продук-

тов для функционального, 

специализированного и 

персонализированного 

питания, основанных на 

современных принципах 

биотехнологий и биоэтики 

    

Руководитель практики от университета 

__________________________________                     ______________        _______________ 
                                                                                                                                                   (подпись)                                       (Ф.И.О.) 



Критерии оценивания результатов обучения по результатам  

прохождения практики 

 

Результаты выполнения и защиты отчета по производственной практике (предди-

пломной практике) оцениваются «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетво-

рительно», или  «зачтено»,  «не зачтено» и заносятся в зачетную книжку студента, протокол 

защиты отчета,  ведомость. 

 

Наименова-

ние 

оценочного 

средства 

Критерии 

оценивания 

компетенций 

(результатов) 

Оценка 
Критерии 

оценивания 

Письменный 

отчёт по 

практике, ра-

бочий график 

(план) и 

дневник 

практики   

Выступление 

обучающего-

ся во время 

защиты отче-

та 

– соответствие 

структуры и со-

держания раз-

делов отчета по 

практике зада-

нию, требова-

ниям и методи-

ческим реко-

мендациям; 

– степень рас-

крытия сущно-

сти вопросов, 

качество пред-

ставленных 

аналитических 

материалов, ха-

рактеризующих 

объект исследо-

вания 

– соблюдение 

требований к 

оформлению 

– грамотность 

речи и правиль-

ность использо-

вания профес-

сиональной 

терминологии 

во время защи-

ты отчета 

– полнота, точ-

ность, аргумен-

тированность 

ответов во вре-

мя защиты от-

чета 

«отлично» 

(зачтено) 

Оценку «отлично» или «зачтено» за-

служивает обучающийся, который 

выполнил весь намеченный объем 

работы в срок и на высоком уровне в 

соответствии с программой практики, 

проявил самостоятельность, творче-

ский подход и соответствующую 

профессиональную подготовку, пока-

зал владение теоретическими знани-

ями и практическими навыками про-

ведения аналитического исследова-

ния, умение работать с аналитиче-

ской  информацией, и системно оце-

нивать представленную в них ин-

формацию, а также умение делать 

выводы и аргументировать собствен-

ную позицию; требования к оформ-

лению полностью соблюдены. 

«хорошо» 

(зачтено) 

Оценку «хорошо» или «зачтено» за-

служивает обучающийся, который 

полностью выполнил намеченную на 

период практики программу, однако 

допустил незначительные просчеты 

методического характера при общем 

хорошем уровне профессиональной 

подготовки, недостаточно полно 

представил аналитические материалы 

исследования, сформулировал пред-

ложения по решению выявленных в 

процессе практики проблем, состав-

ляющих сферу научных интересов 

обучающегося; имеются упущения в 

оформлении отчета. 

«удовлетвори-

тельно» (зачтено) 

Оценку «удовлетворительно» или 

«зачтено» заслуживает обучающийся 

при частичном выполнении намечен-

ной на период практики программы, 

если он допустил просчеты или 

ошибки методического характера, а 

представленный им информацион-



Наименова-

ние 

оценочного 

средства 

Критерии 

оценивания 

компетенций 

(результатов) 

Оценка 
Критерии 

оценивания 

ный материал не позволяет в полной 

мере сформировать аналитическую 

базу исследования и требует соответ-

ствующей дополнительной обработки 

и систематизации; имеются суще-

ственные отступления от требований 

к оформлению отчета. 

«неудовлетвори-

тельно»  

(не зачтено) 

Оценки «неудовлетворительно» или 

«не зачтено» заслуживает обучаю-

щийся, не выполнивший программу 

практики и представивший отчет, 

выполненный на крайне низком 

уровне; требования к оформлению 

отчета не соблюдены. 

 

10. Перечень основной и дополнительной учебной литературы 

 

Основная учебная литература 

1. Лисин, П. А. Компьютерное моделирование производственных 

процессов в пищевой промышленности : учебное пособие для вузов / П. А. 

Лисин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 256 с. — ISBN 

978-5-8114-9385-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/193408  

2. Омаров, Р. С. Основы рационального питания / Р. С. Омаров, О. В. 

Сычева, С. Н. Шлыков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. 

— 76 с. — ISBN 978-5-507-44068-9. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/203015  

3. Бобренева, И. В. Безопасность продовольственного сырья и пище-

вых продуктов : учебное пособие / И. В. Бобренева. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-3439-8. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206126  

4. Харенко, Е. Н. Технология функциональных продуктов для героди-

етического питания : учебное пособие / Е. Н. Харенко, Н. Н. Яричевская, С. 

Б. Юдина. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-

3443-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/206219  

5. Мезенова, О. Я. Гомеостаз и питание : учебное пособие / О. Я. Ме-

зенова. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 

978-5-8114-3441-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206312  

6. Белокурова, Е. С. Биотехнология продуктов растительного проис-

хождения : учебное пособие / Е. С. Белокурова, О. Б. Иванченко. — Санкт-



Петербург : Лань, 2022. — 232 с. — ISBN 978-5-8114-3630-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206516  

 

Дополнительная учебная литература 

1. Введение в профессиональную деятельность (Инженерия техники 

пищевых технологий) : учебник / С. Т. Антипов, А. В. Дранников, В. А. 

Панфилов [и др.] ; под редакцией В. А. Панфилова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 268 с. — ISBN 978-5-8114-3907-2. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/206720  

2. Развитие инженерии техники пищевых технологий : учебник / С. Т. 

Антипов, А. В. Журавлев, В. А. Панфилов, С. В. Шахов ; под редакцией В. 

А. Панфилова. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 448 с. — ISBN 978-5-

8114-3906-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/206780  

3. Функциональное питание : учебное пособие / авторы-составители 

Э. Э. Сафонова [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 256 с. — ISBN 

978-5-8114-3688-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/206804  

4. Лисин, П. А. Рецептурный расчет продуктов питания на основе 

цифровых технологий : учебное пособие для вузов / П. А. Лисин. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 184 с. — ISBN 978-5-8114-8934-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/208499  

5. Юдина, С. Б. Технология геронтологического питания : учебное по-

собие / С. Б. Юдина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 

232 с. — ISBN 978-5-8114-2728-4. — Текст : электронный // Лань : элек-

тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/210050  

6. Алексеев, Г. В. Математические методы в пищевой инженерии : 

учебное пособие / Г. В. Алексеев, Б. А. Вороненко, Н. И. Лукин. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-1348-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/210974  
 

11. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

- Перечень ЭБС 

№ Наименование Тематика Ссылка 

1.  Znanium.com Универсальная https://znanium.com/ 

2.  IPRbook Универсальная http://www.iprbookshop.ru/ 

3.  Издательство «Лань» Универсальная http://e.lanbook.com/ 

4.  Образовательный портал 

КубГАУ 

Универсальная https://edu.kubsau.ru/ 

https://znanium.com/
http://www.iprbookshop.ru/
http://e.lanbook.com/
https://edu.kubsau.ru/


 

12. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по практике, включая перечень программного обеспечения 

и информационных справочных систем 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образовательного про-

цесса по практике позволяют: обеспечить взаимодействие между участниками образователь-

ного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхронное взаимодействие посредством 

сети "Интернет"; фиксировать ход образовательного процесса, результатов промежуточной 

аттестации по дисциплине и результатов освоения образовательной программы; организо-

вать процесс образования путем визуализации изучаемой информации посредством исполь-

зования презентаций, учебных фильмов; контролировать результаты обучения на основе 

компьютерного тестирования. 

 

Перечень лицензионного программного обеспечения 

№ Наименование Краткое описание 

1 Microsoft Windows Операционная система 

2 Microsoft Office (включает Word, Excel, Pow-

erPoint) 

Пакет офисных приложений 

3 Система тестирования INDIGO Тестирование 

 

Перечень профессиональных баз данных и информационных справочных систем 

№ Наименование Тематика Электронный адрес  

1 Научная электронная биб-

лиотека eLibrary 

Универсальная https://elibrary.ru/   

 
Доступ к сети Интернет 

 

Доступ к сети Интернет, доступ в электронную информационно-образовательную 

среду университета. 

 

 

13 Описание материально-технической базы, необходимой для проведения  

практики 

Планируемые помещения для проведения всех видов учебной деятельности 

№ 

п/

п 

Наименование учебных 

предметов, курсов, дис-

циплин (модулей), прак-

тики, иных видов учеб-

ной деятельности, 

предусмотренных учеб-

ным планом образова-

тельной программы 

Наименование помещений для про-

ведения всех видов учебной дея-

тельности, предусмотренной учеб-

ным планом, в том числе помеще-

ния для самостоятельной работы, с 

указанием перечня основного обо-

рудования, учебно-наглядных посо-

бий и используемого программного 

обеспечения 

Адрес (местоположе-

ние) помещений для 

проведения всех видов 

учебной деятельности, 

предусмотренной учеб-

ным планом (в случае 

реализации образова-

тельной программы в 

сетевой форме допол-

нительно указывается 

наименование органи-

зации, с которой заклю-

чен договор) 

1 2 3 4 

 Дисциплина Помещение №524 ГУК, посадоч-

ных мест — 24; площадь — 

350044, Краснодарский 

край, г. Краснодар, ул. 

https://elibrary.ru/


70,6кв.м; Лаборатория "Качества 

зерна и зернопродуктов" (кафедры 

технологии хранения и переработки 

растениеводческой продукции) . 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 4 

шт.; 

шкаф лабораторный — 3 шт.; 

весы — 3 шт.; 

анализатор — 3 шт.; 

дозатор — 15 шт.; 

стол лабораторный — 1 шт.; 

пурка — 3 шт.; 

набор лабораторный — 3 шт.; 

стенд лабораторный — 3 шт.; 

тестомесилка — 2 шт.; 

мельница — 2 шт.;); 

Баня-шейкер с линейным переме-

шиванием LSB Aqua Pro с прозрач-

ной крышкой и платформой TU12, 

(12 л) – 1 шт.; 

Плита нагревательная LOIP LH-402 

– 1 шт.; 

Электронный диафаноскоп ЯН-

ТАРЬ-БЛИК – 2 шт.; 

РН-метр «ЭКСПЕРТ-рН» - 2 шт.; 

Прибор числа падения ПЧП-10 – 1 

шт.; 

Микpоскоп Биомед 6ПР3 (100 Вт) – 

1 шт.; 

Рассев лабораторный одногнездный 

У1-ЕРЛ-10-1 (в комплекте с ситами) 

– 2 шт.; 

Анализатор влажности AND ML-50 

– 1 шт.; 

Весы лабораторные ВК-3000 – 1 

шт.; 

Весы лабораторные ВК-1500 – 1 

шт.; 

технические средства обучения 

(компьютер персональный — 7 

шт.); 

доступ к сети «Интернет»; 

доступ в электронную информаци-

онно-образовательную среду уни-

верситета; 

специализированная ме-

бель(учебная доска, учебная ме-

бель). 

им. Калинина, 13 



Помещение №525 ГУК, посадоч-

ных мест — 24; площадь — 

70,7кв.м; Лаборатория "Качества 

хлеба и хлебобулочных изделий 

(кафедры технологии хранения и 

переработки растениеводческой 

продукции). 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 7 

шт.; 

измеритель — 3 шт.; 

пресс — 1 шт.; 

шкаф лабораторный — 2 шт.; 

весы — 3 шт.; 

анализатор — 2 шт.; 

печь — 1 шт.; 

стол лабораторный — 2 шт.; 

пурка — 3 шт.; 

набор лабораторный — 4 шт.; 

стенд лабораторный — 3 шт.; 

тестомесилка — 3 шт.; 

термоштанга — 1 шт.; 

мельница — 1 шт.;); 

технические средства обучения 

(проектор — 1 шт.; 

интерактивная доска — 1 шт.; 

монитор — 1 шт.; 

компьютер персональный — 1 шт.); 

Плита нагревательная LOIP LH-402 

– 1 шт.; 

Tepмoмeтp пpoфeccиoнaльный 

«Precision» 731/741 – 10 шт.; 

Электронный диафаноскоп ЯН-

ТАРЬ-БЛИК – 2 шт.; 

РН-метр «ЭКСПЕРТ-рН» - 2 шт.; 

Прибор числа падения ПЧП-10 – 1 

шт.; 

Микpоскоп Биомед 4Т (триноку-

лярный с камерой) – 1 шт; 

Экспресс-анализатор влажности и 

масличности подсолнечника 

ВМЦЛ-12М – 1 шт.; 

Рассев лабораторный одногнездный  

У1-ЕРЛ-10-1 (с комплектом сит) – 2 

шт.; 

Анализатор влажности AND ML-50 

– 1 шт.; 

Прибор Журавлева ПЖ-1М – 10 

шт.; 



Весы лабораторные ВК-3000 – 1 

шт.; 

Весы лабораторные ВК-1500 – 1 

шт.; 

Доступ к сети «Интернет»; 

Доступ в электронную образова-

тельную среду университета; 

программное обеспечение: 

Windows, Office 

специализированная мебель (учеб-

ная доска, учебная мебель). 

 

Помещение №522 ГУК, посадоч-

ных мест — 12; площадь — 

72,1кв.м; Лаборатория "Качества 

функциональных и специализиро-

ванных продуктов (кафедры техно-

логии хранения и переработки рас-

тениеводческой продукции) . 

холодильник — 1 шт.; 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 17 

шт.; 

автоклав — 1 шт.; 

шкаф лабораторный — 2 шт.; 

весы — 4 шт.; 

анализатор — 1 шт.; 

иономер — 1 шт.; 

дистиллятор — 1 шт.; 

стол лабораторный — 5 шт.; 

стенд лабораторный — 2 шт.; 

насос — 1 шт.; 

гомогенизатор — 2 шт.;); 

Баня-шейкер с линейным переме-

шиванием LSB Aqua Pro  

с прозрачной крышкой и платфор-

мой TU12, (12 л) – 1 шт.; 

Анализатор качества пива (типа Ко-

лос 2) – 2 шт.; 

Афрометр Ш4-ВУЛ-М – 2 шт.; 

СОЭКС Эковизор F4 International – 

2 шт.; 

(дозиметр + нитрат-тестер + анали-

затор воды + индикатор ЭМ-поля) 

Ультразвуковая ванна VBS-27Н – 1 

шт.; 

Аквадистиллятор медицинский АЭ-

10 (10 л/ч) – 1 шт.; 

Плита нагревательная LOIP LH-402 



– 1 шт.; 

технические средства обучения 

(компьютер персональный — 1 

шт.); 

Доступ к сети «Интернет»; 

Доступ в электронную образова-

тельную среду университета; 

программное обеспечение: 

Windows, Office 

специализированная мебель (учеб-

ная доска, учебная мебель). 

 

Помещение №523 ГУК, посадоч-

ных мест — 12; площадь — 

70,6кв.м; Лаборатория "Качества 

плодоовощного сырья и продуктов 

его переработки" (кафедры техноло-

гии хранения и переработки расте-

ниеводческой продукции). 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 14 

шт.; 

шкаф лабораторный — 3 шт.; 

весы — 4 шт.; 

печь — 1 шт.; 

стол лабораторный — 3 шт.; 

набор лабораторный — 1 шт.; 

стенд лабораторный — 1 шт.; 

насос — 1 шт.; 

гомогенизатор — 2 шт.; 

мешалка — 2 шт.; 

термостат — 1 шт.;); 

Баня-шейкер с линейным переме-

шиванием LSB Aqua Pro  

с прозрачной крышкой и платфор-

мой TU12, (12 л) – 1 шт.; 

Анализатор качества пива (типа Ко-

лос 2) – 2 шт.; 

Афрометр Ш4-ВУЛ-М – 2 шт.; 

СОЭКС Эковизор F4 International – 

2 шт.; 

(дозиметр + нитрат-тестер + анали-

затор воды + индикатор ЭМ-поля) 

Ультразвуковая ванна VBS-27Н – 1 

шт.; 

Аквадистиллятор медицинский АЭ-

10 (10 л/ч) – 1 шт.; 

Плита нагревательная LOIP LH-402 

– 1 шт.; 



специализированная мебель (учеб-

ная доска, учебная мебель). 

 

 

Помещение №541 ГУК, площадь 

— 36,5кв.м; помещение для хра-

нения и профилактического об-

служивания учебного оборудова-

ния. 

кондиционер — 1 шт.; 

холодильник — 1 шт.; 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 3 

шт.;); 

технические средства обучения 

(принтер — 1 шт.;монитор — 3 шт.; 

компьютер персональный — 5 шт.). 

Доступ к сети «Интернет»; 

Доступ в электронную образова-

тельную среду университета; 

программное обеспечение: 

Windows, Office 

 

Помещение № 623 ГУК, посадоч-

ных мест — 30; площадь — 

31,8м². Помещение для самостоя-

тельной работы обучающихся. 

лабораторное оборудование 

(плейер — 1 шт.; 

стол лабораторный — 1 шт.;); 

технические средства обучения 

(ноутбук — 1 шт.; 

принтер — 3 шт.; 

мфу — 1 шт.; 

экран — 1 шт.; 

проектор — 2 шт.; 

сетевое оборудование — 2 шт.; 

сканер — 1 шт.; 

видео/фото камера — 1 шт.; 

ибп — 1 шт.; 

компьютер персональный — 2 шт.); 

доступ к сети «Интернет»; 

доступ в электронную информаци-

онно-образовательную среду уни-

верситета; 

специализированная ме-

бель(учебная мебель). 

 


