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1. Цель и задачи фонда оценочных средств  

 

Фонд оценочных средств является составной частью нормативно-

методического обеспечения системы оценки качества освоения 

обучающимися ОПОП ВО по направлению подготовки 19.03.02 Продукты 

питания из растительного сырья. 

Целью создания ФОС практики по получению первичных умений и 

навыков научно-исследовательской деятельности является установление 

качества полученной информации при прохождении практики, закрепления 

теоретических знаний при практическом знакомстве с научно-

исследовательской деятельностью и приобретения студентами навыков. 

ФОС по дисциплине решает задачи:  

- контроль и управление процессом приобретения студентами 

необходимых знаний, умений, навыков и уровня сформированности 

компетенции, определенных в ФГОС ВО по направлению подготовки 

19.03.02 Продукты питания из растительного сырья, во время прохождения 

практики;  

- контроль (с помощью набора оценочных средств) и управление (с 

помощью элементов обратной связи) достижением целей реализации ОПОП, 

определенных в виде набора профессиональных компетенций выпускников; 

- обеспечение соответствия результатов обучения задачам будущей 

профессиональной деятельности через совершенствование традиционных и 

внедрение инновационных методов обучения в образовательный процесс 

Университета.  

Назначение фонда оценочных средств: предназначен для оценки 

степени достижения запланированных результатов обучения по завершению 

практики по получению первичных умений и навыков научно-

исследовательской деятельностив установленной учебным планом форме – 

зачет.  

 

 

2. Нормативные документы  

 

ФОС разработан на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта высшего образования по направлению 

подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья, программы 

практики по получению первичных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности.  

 



3. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения дисциплины. Формы контроля 

формирования компетенций.  

 

Компетенция 

Этап 

формирования 

компетенции 

Образовательные  

технологии 
Тип контроля Форма контроля 

способностью работать с публикациями в 

профессиональной периодике; готовностью посещать 

тематические выставки и передовые предприятия отрасли 

(ПК-9); 

 

теоретический 

(информационный) 

самостоятельная 

работа 
промежуточный 

защита отчета по 

практике  

практико-

ориентированный 

самостоятельная 

работа  
промежуточный 

защита отчета по 

практике  

оценочный  аттестация  промежуточный  
защита отчета по 

практике  

способностью изучать и анализировать научно-

техническую информацию, отечественный и зарубежный 

опыт по тематике исследования (ПК-13); 

 

теоретический 

(информационный) 

самостоятельная 

работа 
промежуточный 

защита отчета по 

практике  

практико-

ориентированный 

самостоятельная 

работа  
промежуточный отчет по практике 

оценочный  аттестация  промежуточный  
защита отчета по 

практике  

готовностью проводить измерения и наблюдения, 

составлять описания проводимых исследований, 

анализировать результаты исследований и использовать 

их при написании отчетов и научных публикаций (ПК-14) 

теоретический 

(информационный) 

самостоятельная 

работа 
промежуточный защита отчета по 

практике  

практико-

ориентированный 

самостоятельная 

работа  
промежуточный отчет по практике 

оценочный  аттестация  промежуточный  
защита отчета по 

практике  



4. Показатели и критерии оценивания компетенций  

 

Таблица 4.1 – Показатели и критерии оценки результатов обучения  

 

Показатель 

оценки 

результатов 

обучения 

Критерий оценки 

результатов обучения 

 

способностью работать с публикациями в 

профессиональной периодике; готовностью 

посещать тематические выставки и передовые 

предприятия отрасли 

Шкала 

оценивания 

Пороговый 

уровень 

 

(ПК-9) - способен работать с публикациями в 

профессиональной периодике; 

(ПК-13) - способен изучать и анализировать научно-

техническую информацию; 

(ПК-14) - умеет проводить измерения и наблюдения. 

зачтено 

(60-75 баллов) 

Продвинутый 

уровень 

 

(ПК-9) - умеет работать с публикациями в 

профессиональной периодике; 

(ПК-13) - умеет применять отечественный и 

зарубежный опыт по тематике исследования; 

(ПК-14) - умеет  составлять описания проводимых 

исследований. 

зачтено 

(76-85 баллов) 

Высокий 

уровень 

 

(ПК-9) – владеет навыками работы с публикациями в 

профессиональной периодике, посещает 

тематические выставки и передовые предприятия 

отрасли; 

(ПК-13) - владеть навыками анализировать научно-

техническую информацию; 

(ПК-14) - умеет анализировать результаты 

исследований и использовать их при написании 

отчетов и научных публикаций. 

зачтено 

(86-100 баллов) 

 

5. Фонд оценочных средств  

5.1.Фонд оценочных средств для промежуточного контроля  

 

Промежуточный контроль успеваемости студентов включает в себя: 

выполнение задания по научно-исследовательской деятельности, правильное 

оформление и подготовка к защите отчета по практике и защита отчета по 

практике, все это позволяет оценить уровень приобретенных студентом 

умений, навыков и освоенных им компетенций. 

 

Тематика заданий по научно-исследовательской деятельности: 

 

1. Собрать информацию и образцы по рябине; 

2. Собрать информацию и образцы по калине; 

3. Собрать информацию и образцы по облепихи; 

4. Собрать информацию и образцы по сливе; 

5. Собрать информацию и образцы по яблокам; 



6. Собрать информацию и образцы по капусте; 

7. Собрать информацию и образцы по кабачку; 

8. Собрать информацию и образцы по тыкве; 

9. Собрать информацию и образцы по крапиве; 

10. Собрать информацию и образцы по голубике; 

11. Собрать информацию и образцы по клюкве; 

12. Собрать информацию и образцы по смородине; 

13. Собрать информацию и образцы по бруснике; 

14. Собрать информацию и образцы по черноплодной рябине; 

15. Собрать информацию и образцы по шиповнику; 

16. Собрать информацию и образцы по пшенице; 

17. Собрать информацию и образцы по овсу; 

18. Собрать информацию и образцы по рже; 

19. Собрать информацию и образцы по полбе; 

20. Собрать информацию и образцы по свеклы; 

21. Собрать информацию и образцы по моркови; 

22. Собрать информацию и образцы по боярышнику; 

23. Собрать информацию и образцы по малине; 

24. Собрать информацию и образцы по чернике; 

25. Собрать информацию и образцы по ирге. 

 

Отчет является формой письменной работы, позволяющей студенту 

обобщить свои знания, умения и навыки, приобретенные за время 

прохождения практики по получению первичных умений и навыков научно-

исследовательской деятельности.  

Цель отчета - осознать и зафиксировать профессиональные 

компетенции, приобретенные студентом в результате освоения теоретических 

курсов и полученные им при прохождении практики.  

Для выпускающей кафедры отчет по практике важен для создания 

механизмов обратной связи, для внесения корректив в учебные процессы. 

 

Отчет по практике.  

 

Отчет по практике готовится индивидуально. Объем отчета может 

составлять 10-50 страниц, структура отчета состоит из следующих разделов: 

 

- ареал произрастания; 

- химический состав; 

- применение в производстве продуктов питания; 

- заключение; 

- библиографический список. 

 

 

 

 



Вопросы к защите отчета по практике.  

 

 Перечень вопросов к защите отчета по практике 

 

1. Ареал произрастания; 

2. Химический состав  

3. Применение в производстве продуктов питания 

 

 

 Критерии оцениванияотчета по практике. 

Критерии оценивания отчета проводится по аналитической шкале, которая более 

достоверна, валидна, позволяет точнее диагностировать и прогнозировать 

учебный процесс, а также способствует взаимопониманию между 

преподавателем и обучающимся. Критерии оцениванияпредставлены в таблице 

Критерии 

оцениван

ия 

Минимальный 

ответ 

Изложенный, 

раскрытый ответ 

Законченный, 

полный ответ 

Образцовый, 

примерный; 

достойный 

подражания 

ответ 

Балл 
(Оценка) 

Оформлен

ие отчета 

5 10 20 30 1-60 

Отчет не 

отображает 

результаты 

практики и 

оформлен не по 

требованиям. 

Отчет полностью 

не отображает 

результаты 

практики и 

имеются 

существенные 

замечания по 

оформлению. 

Отчет не 

полностью 

отображает 

результаты 

практики и 

оформлен 

согласно 

требованиям. 

Имеются 

замечания. 

Отчет полностью 

отображает 

результаты 

практики и 

оформлен 

согласно 

требованиям. 

 

Ответы на 

вопросы 

0 15 25 40 1-40 

Нет ответов на 

вопросы. 

Только ответы на 

элементарные 

вопросы. 

Ответы на 

вопросы 

полные и/или 

частично 

полные. 

Ответы на 

вопросы полные 

с 

привидением 

примеров и/или 

пояснений. 

 

Итоговыйбалл 1-100 

 

По сумме набранных баллов выставляется зачет: 

 

0-59 баллов – не зачтено; 

60-100 баллов – зачтено. 

 



6. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

6.1 Основная литература 

1. Типсина Н.Н. Научно-исследовательская работа студента / Н.Н. 

Типсина, Г.К. Селезнева, Д.А. Кох // Краснояр.гос.аграр.ун-т.  - Красноярск‚ 

2015. — 51 с. 

2. Калинина, В.  М. Охрана труда на предприятиях пищевой 

промышленности [Текст]: учебник: по направлению подготовки "Технология 

продовольственных продуктов" по учебной дисциплине ОПД.16 – Охрана 

труда / В. М. Калинина. - М. : Акадамия, 2010. – 316 с.  

3.  

6.2 Дополнительная литература 

1. Андреев, Г. И. Основы научной работы и оформление результатов 

научной деятельности [Текст]: учебное пособие для подготовки аспирантов и 

соискателей различных ученых степеней / Г. И. Андреев, С. А. Смирнов, В. А. 

Тихомиров. - М. : Финансы и статистика, 2004. - 268, с. 

2. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств [Текст]: учебник для студентов высших 

учебных заведений, обучающихся по направлению подготовки 

дипломированных специалистов 260200 "Производство продуктов питания из 

растительного сырья" и 260600 "Пищевая инженерия" / Ю. М. Бурашников, А. 

С. Максимов. - Санкт-Петербург: ГИОРД, 2007. - 411 с.  

3. Бурашников, Ю. М. Охрана труда в пищевой промышленности, 

общественном питании и торговле [учебник для образовательных учреждений 

начального профессионального образования] / Ю. М. Бурашников, А. С. 

Максимов. - М.: Академия, 2007. – 234 с.  

4. Драгилев,  А. И. Основы кондитерского производства [Текст]: учебник 

для студентов вузов, обучающихся по специальности 260202 "Технология 

хлеба, кондитерских и макаронных изделий" направления подготовки 

дипломированного специалиста 260200 "Производство продуктов питания из 

растительного сырья" / А. И. Драгилев, Г. А. Маршалкин. - 2-е изд., доп. и 

перераб. - М. : ДеЛи принт, 2005. - 531 с. 

5. Кузнецов, И. Н. Научное исследование [Текст]: Методика проведения и 

оформление / И. Н. Кузнецов. - М. : Дашков и К, 2004. - 427, с. 

6. Медведев, Г. М. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

[Текст]. - СПб.: ГИОРД, 2006. - Ч. 3. – 308 с. 

7. Пащенко, Л. П. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и 



макаронных изделий (технология хлебобулочных изделий): [учебное пособие 

для студентов высших учебных заведений, обучающихся по специальности 

260202 "Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий" направления 

подготовки дипломированного специалиста 655600 "Производство продуктов 

питания из растительного сырья"] / [Л. П. Пащенко и др.] ; под ред. д-ра техн. 

наук, проф. Л. П. Пащенко. - М. : КолосС, 2006. - 214 с. 

8. Провоторов, С. И. Основы научных исследований и патентоведение 

[Text] : методические указания / сост.: С. И. Провоторов, В. П. Тихий. - 

Красноярск : КрасГАУ, 2000. - 18 с. 

9. Романов, А. С. Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий. Качество и 

безопасность [Текст]: учебное пособие / А. С. Романов [и др.]; ред. В. М. 

Позняковский. - 3-е изд., испр. и доп. - Новосибирск: Сибирское 

университетское издательство, 2009. - 278 с. 

10. Шкляр, М. Ф. Основы научных исследований [Текст]: учебное пособие / 

М. Ф. Шкляр. - 3-е изд. - М. : Дашков и К, 2009. - 242 с. 

6.3 Программное обеспечение  

1. Microsoft Office 2007 

2. Statistica 

3. Acrobat Professional Russian 8.0 AcademicEdition Band R 1-999 

4. CorelDRAW Grphics Suite X4 Education License ML (1-60) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


