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1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы 
 

Код и  форму-

лировка 

контро-

лируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

сти-жения компе-

тенции 

Этап (уро-

вень) освое-

ния компе-

тенции 

Планируемые результаты обучения Наимено-

вание   

разделов 

(этапов) 

практики 

и (или) 

видов ра-

бот 

Наименование 

оценочного сред-

ства 

Текущий 

контроль 

Про-

межу-

точная 

атте-

стация 

УК-6 Способен 

определять и ре-

ализовывать 

приоритеты соб-

ственной 

деятельности и 

способы ее 

совершенствова

ния на основе 

самооценки 

УК-6.3 Планирует 

профессиональную 

траекторию с учетом 

особенностей как 

профессиональной, 

так и других видов 

деятельности 

Первый этап 

(пороговой 

уровень) 

знать: приоритеты собственной деятельности и 

способы ее совершенствования на основе само-

оценки знаний современных методов научных 

исследований; теоретических основ   естествен-

ных наук, техники, экономики и специальных 

дисциплин выбранного профиля 

Техноло-

гическая 

практика 

выполне-

ние работ 

согласно 

графику 

практики, 

индиви-

дуальное 

задание, 

вопросы 

для защи-

ты отчета 

Отчет 

по 

прак-

тике 

зачет 

Второй этап 

(продвину-

тый уровень) 

уметь: определять и реализовывать приоритеты 

собственной деятельности и способы ее совер-

шенствования на основе самооценки методов 

научных исследований; теоретических основ   

естественных наук, техники, экономики и специ-

альных дисциплин выбранного профиля, осмыс-

ливать и делать обоснованные выводы из совре-

менной научной и учебной литературы, резуль-

татов экспериментов. 

Третий этап 

(высокий 

уровень) 

владеть: способностью определять и реализо-

вывать приоритеты собственной деятельности и 

способы ее совершенствования на основе само-

оценки  в научно-исследовательской и практиче-

ской деятельности, навыками приобретения 

умений и знаний в направлении выбранного ис-

следования 
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ОПК-4 

Способен 

использовать 

методы 

моделирования 

продуктов и 

проектирования 

технологиче-

ских процессов 

производства 

продукции из 

сырья 

животного 

происхождения 

ОПК-4.2 Проекти-

рует технологиче-

ские процессы про-

изводства продук-

тов питания живот-

ного происхожде-

ния 

Первый этап 

(пороговой 

уровень) 

знать: технологические процессы производства 

продуктов питания животного происхождения 

Техноло-

гическая 

практика 

выполне-

ние работ 

согласно 

графику 

практики, 

индиви-

дуальное 

задание, 

вопросы 

для защи-

ты отчета 

Отчет 

по 

прак-

тике 

зачет 

 

Второй этап 

(продвину-

тый уровень) 

уметь: пооперационно планировать технологи-

ческие процессы производства новых видов 

продуктов питания животного происхождения 

Третий этап 

(высокий 

уровень) 

владеть: навыками самостоятельного проекти-

рования технологических процессов производ-

ства продуктов питания животного происхожде-

ния 

 

2. Показатели и критерии оценивания компетенций, шкала оценивания знаний 

Компетенция 

Планируемые ре-

зультаты обу-

чения, соотне-

сенные с индика-

торами достиже-

ния компетенции 

(показатели до-

стижения задан-

ного уровня ком-

петенции) 

Этапы (уровни) и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания 

Компетентность 

не сформирована 

 

Пороговый уровень 

компетентности 

 

Продвинутый уровень 

компетентности 

Высокий уровень 

 

Не зачтено Зачтено  Зачтено  зачтено 

Технологическая практика 

УК-6 Способен опре-

делять и реализовы-

вать приоритеты 

собственной 

деятельности и 

УК-6.3 

Планирует 

профессиональну

ю траекторию с 

учетом 

Фрагментарное зна-

ние планирования 

профессиональной 

траектории с учетом 

особенностей как 

Неполные представле-

ния о планировании 

профессиональной 

траектории с учетом 

особенностей как про-

Сформированные, но со-

держащие отдельные про-

белы представления о 

планировании профессио-

нальной траектории с уче-

Сформированные систе-

матические представле-

ния о планировании 

профессиональной тра-

ектории с учетом особен-
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способы ее 

совершенствования 

на основе 

самооценки 

особенностей как 

профессионально

й, так и других 

видов 

деятельности 

профессиональной, 

так и других видов 

деятельности 

фессиональной, так и 

других видов деятель-

ности 

том особенностей как 

профессиональной, так и 

других видов деятельно-

сти 

ностей как профессио-

нальной, так и других 

видов деятельности 

знать: приоритеты 

собственной дея-

тельности и спо-

собы ее совершен-

ствования на ос-

нове самооценки 

знаний современ-

ных методов 

научных исследо-

ваний; теоретиче-

ских основ   есте-

ственных наук, 

техники, экономи-

ки и специальных 

дисциплин вы-

бранного профиля 

Фрагментарное знание 

о приоритетах соб-

ственной деятельности 

и способы ее совер-

шенствования на ос-

нове самооценки зна-

ний современных ме-

тодов научных иссле-

дований; теоретиче-

ских основ   есте-

ственных наук, техни-

ки, экономики и спе-

циальных дисциплин 

выбранного профиля 

В целом успешное, но 

не систематическое 

знание о приоритетах 

собственной деятельно-

сти и способы ее со-

вершенствования на ос-

нове самооценки знаний 

современных методов 

научных исследований; 

теоретических основ   

естественных наук, тех-

ники, экономики и спе-

циальных дисциплин 

выбранного профиля 

В целом успешное, но со-

держащее отдельные пробе-

лы знаний о приоритетах 

собственной деятельности и 

способы ее совершенство-

вания на основе самооценки 

знаний современных мето-

дов научных исследований; 

теоретических основ   есте-

ственных наук, техники, 

экономики и специальных 

дисциплин выбранного 

профиля 

Успешное и систематиче-

ское знание о требованиях 

приоритетов собственной 

деятельности и способы ее 

совершенствования на ос-

нове самооценки знаний 

современных методов 

научных исследований; 

теоретических основ   

естественных наук, техни-

ки, экономики и специаль-

ных дисциплин выбранно-

го профиля 

уметь: определять 

и реализовывать 

приоритеты соб-

ственной деятель-

ности и способы 

ее совершенство-

вания на основе 

самооценки мето-

дов научных ис-

следований; тео-

ретических основ   

естественных 

Частично освоенное 

умение определять и 

реализовывать прио-

ритеты собственной 

деятельности и спосо-

бы ее совершенство-

вания на основе само-

оценки методов науч-

ных исследований; 

теоретических основ   

естественных наук, 

техники, экономики и 

В целом успешное, но 

не систематически осу-

ществляемое умение 

определять и реализо-

вывать приоритеты соб-

ственной деятельности 

и способы ее совершен-

ствования на основе са-

мооценки методов 

научных исследований; 

теоретических основ   

естественных наук, тех-

В целом успешное, но со-

держащее отдельные пробе-

лы умение определять и ре-

ализовывать приоритеты 

собственной деятельности и 

способы ее совершенство-

вания на основе самооценки 

методов научных исследо-

ваний; теоретических основ   

естественных наук, техники, 

экономики и специальных 

дисциплин выбранного 

Сформированное умение 

определять и реализовы-

вать приоритеты собствен-

ной деятельности и спосо-

бы ее совершенствования 

на основе самооценки ме-

тодов научных исследова-

ний; теоретических основ   

естественных наук, техни-

ки, экономики и специаль-

ных дисциплин выбранно-

го профиля, осмысливать и 
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наук, техники, 

экономики и спе-

циальных дисци-

плин выбранного 

профиля, осмыс-

ливать и делать 

обоснованные вы-

воды из современ-

ной научной и 

учебной литерату-

ры, результатов 

экспериментов 

специальных дисци-

плин выбранного про-

филя, осмысливать и 

делать обоснованные 

выводы из современ-

ной научной и учебной 

литературы, результа-

тов экспериментов 

ники, экономики и спе-

циальных дисциплин 

выбранного профиля, 

осмысливать и делать 

обоснованные выводы 

из современной научной 

и учебной литературы, 

результатов экспери-

ментов 

профиля, осмысливать и де-

лать обоснованные выводы 

из современной научной и 

учебной литературы, ре-

зультатов экспериментов 

делать обоснованные вы-

воды из современной 

научной и учебной литера-

туры, результатов экспе-

риментов 

владеть: способ-

ностью определять 

и реализовывать 

приоритеты соб-

ственной деятель-

ности и способы 

ее совершенство-

вания на основе 

самооценки  в 

научно-

исследовательской 

и практической 

деятельности, 

навыками приоб-

ретения умений и 

знаний в направ-

лении выбранного 

исследования 

Фрагментарное при-

менение о методах и 

навыках способности 

определять и реализо-

вывать приоритеты 

собственной деятель-

ности и способы ее 

совершенствования на 

основе самооценки  в 

научно-

исследовательской и 

практической деятель-

ности, навыками при-

обретения умений и 

знаний в направлении 

выбранного исследо-

вания 

В целом успешное, но 

не систематическое 

применение методов и 

навыков способности 

определять и реализо-

вывать приоритеты соб-

ственной деятельности 

и способы ее совершен-

ствования на основе са-

мооценки  в научно-

исследовательской и 

практической деятель-

ности, навыками приоб-

ретения умений и зна-

ний в направлении вы-

бранного исследования 

В целом успешное, но со-

держащее отдельные пробе-

лы применение методов и 

навыков способности опре-

делять и реализовывать 

приоритеты собственной 

деятельности и способы ее 

совершенствования на ос-

нове самооценки  в научно-

исследовательской и прак-

тической деятельности, 

навыками приобретения 

умений и знаний в направ-

лении выбранного исследо-

вания 

Успешное и систематиче-

ское применение методов 

и навыков способности 

определять и реализовы-

вать приоритеты собствен-

ной деятельности и спосо-

бы ее совершенствования 

на основе самооценки  в 

научно-исследовательской 

и практической деятельно-

сти, навыками приобрете-

ния умений и знаний в 

направлении выбранного 

исследования 

ОПК-4 Способен 

использовать 

методы 

ОПК-4.2 Проек-

тирует техноло-

гические процес-

Фрагментарные 

представления о про-

ектировании техно-

Неполные представле-

ния о проектировании 

технологических про-

Сформированные, но со-

держащие отдельные про-

белы представления о 

Сформированные систе-

матические представле-

ния о проектировании 
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моделирования 

продуктов и 

проектирования 

технологических 

процессов 

производства 

продукции из сырья 

животного 

происхождения 

сы производства 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения 

логических процес-

сов производства 

продуктов питания 

животного проис-

хождения 

цессов производства 

продуктов питания 

животного происхож-

дения 

проектировании техноло-

гических процессов про-

изводства продуктов пи-

тания животного проис-

хождения 

технологических процес-

сов производства про-

дуктов питания живот-

ного происхождения 

знать: технологи-

ческие процессы 

производства про-

дуктов питания 

животного проис-

хождения 

Фрагментарное знание 

технологические про-

цессы производства 

продуктов питания 

животного происхож-

дения 

В целом успешное, но 

не систематическое 

знание технологические 

процессы производства 

продуктов питания жи-

вотного происхождения 

В целом успешное, но со-

держащее отдельные пробе-

лы знаний технологические 

процессы производства 

продуктов питания живот-

ного происхождения 

Успешное и систематиче-

ское знание технологиче-

ские процессы производ-

ства продуктов питания 

животного происхождения 

уметь: поопера-

ционно планиро-

вать технологиче-

ские процессы 

производства но-

вых видов продук-

тов питания жи-

вотного проис-

хождения 

 

 

Частично освоенное 

умение пооперационно 

планировать техноло-

гические процессы 

производства новых 

видов продуктов пита-

ния животного проис-

хождения 

В целом успешное, но 

не систематически осу-

ществляемое умение 

пооперационно плани-

ровать технологические 

процессы производства 

новых видов продуктов 

питания животного 

происхождения дея-

тельности 

В целом успешное, но со-

держащее отдельные пробе-

лы умение пооперационно 

планировать технологиче-

ские процессы производства 

новых видов продуктов пи-

тания животного происхож-

дения 

Сформированное умение 

пооперационно планиро-

вать технологические про-

цессы производства новых 

видов продуктов питания 

животного происхождения 

владеть: навыка-

ми самостоятель-

ного проектирова-

ния технологиче-

ских процессов 

производства про-

дуктов питания 

животного проис-

хождения 

Фрагментарное при-

менение навыков са-

мостоятельного проек-

тирования технологи-

ческих процессов про-

изводства продуктов 

питания животного 

происхождения 

В целом успешное, но 

не систематическое 

применение навыков 

самостоятельного про-

ектирования технологи-

ческих процессов про-

изводства продуктов 

питания животного 

происхождения 

В целом успешное, но со-

держащее отдельные пробе-

лы применение навыков са-

мостоятельного проектиро-

вания технологических про-

цессов производства про-

дуктов питания животного 

происхождения 

Успешное и систематиче-

ское применение навыков 

самостоятельного проек-

тирования технологиче-

ских процессов производ-

ства продуктов питания 

животного происхождения 



3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

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

характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освое-

ния образовательной программы 

 

3.1. Перечень вопросов для защиты отчета по учебной (технологической) 

практике 

 

Первый этап (пороговой уровень) 

ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, понимает и может про-

демонстрировать широкий спектр фактических, концептуальных, процедур-

ных знаний. 

 

Примерные вопросы: 

1. Анализ белков: принципы, методы, подходы. 

2. Аналоги пищевых продуктов. 

3. Антиалиментарные факторы питания. Фальсификация пищевых 

продуктов. 

4. Аспекты создания продуктов геродиетического питания.  

5. Аспекты создания продуктов детского питания. 

6. Безопасность пищевых продуктов. Классификация токсических ве-

ществ. 

7. Белки животного и растительного происхождения.  

8. Биологически активные добавки: нутрицевтики и парафармацевти-

ки. 

9. Вещества, улучшающие внешний вид продуктов: колоранты и от-

беливатели. Химическая природа, механизм действия, применение. 

10. Вещества, улучшающие консистенцию: натуральные, полусинтети-

ческие и искусственные загустители, желе- и студнеобразователи. Химиче-

ская природа, механизм действия, применение. 

11. Влияние объективных и субъективных факторов на выбор продук-

тов питания профилактического назначения 

12. Гигиенические требования к продуктам питания и их экспертиза. 

13. Значение минеральных веществ в оценке биологической безопасно-

сти пищевых продуктов. Методы их определения в пищевых продуктах. 

14. История науки о пище и рациональном питании. 

15. Источники и формы пищи. Натуральные, комбинированные и ис-

кусственные продукты. 

16. Комбинированные белковые продукты, их аналоги. 

17. Концепция государственной политики в области здорового пита-

ния. 

18. Концепция функционального питания. 

19. Критерии оценки пищевой и биологической ценности белков 

20. Критерии пищевой ценности и безопасности пищевых продуктов. 

21. Липиды. Структура, физико-химические и функционально-
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технологические свойства растительных и животных жиров. 

22. Математические модели, описывающие технологические процессы.  

23. Молоко и молочные продукты как компонент профилактического и 

лечебного питания. 

24. Мясо и мясные продукты как компонент профилактического и ле-

чебного питания. 

25. Новые формы белковой пищи. 

26. Оборудование и технологии для получения функциональных про-

дуктов питания. 

27. Общие положение медико-биологических требований к качеству 

продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

28. Основные группы пищевых продуктов. 

29. Питание как составная часть процесса формирования здорового об-

раза жизни, концепция здорового питания. 

30. Пищевые добавки. Структура и классификация. 

31. Пищевые добавки: антиоксиданты и синергисты. 

32. Пищевые добавки: стабилизаторы и эмульгаторы. 

33. Понятие о сбалансированности продуктов питания. 

34. Придание продуктам заданных качественных характеристик. 

35. Проектирование продуктов диетического питания. 

36. Проектирование продуктов для детского питания.  

37. Проектирование функциональных продуктов питания. 

38. Рацион современного человека. 

39. Рекомендуемые нормы потребления пищевых веществ и энергии. 

40. Роль белков в питании человека. 

41. Роль химических веществ в образовании и стабильности дисперс-

ных пищевых систем. 

42. Современные представления о роли питания в поддержании здоро-

вья человека.  

43. Современные проблемы и основы рационального питания 

44. Сопоставление теорий сбалансированного и адекватного питания. 

45. Способы витаминизации пищевых продуктов. Методы определения 

витаминов в пищевых продуктах. 

46. Способы контроля сырья. 

47. Способы оценки качества комбинированных продуктов. 

48. Структурообразование в дисперсных системах. 

49. Требования к качеству готовых продуктов. 

50. Функционально-технологические свойства белков при производ-

стве пищевых продуктов. 

 

Второй этап (продвинутый уровень) 

УМЕТЬ   (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): уметь 

использовать изученный материал в конкретных условиях и в новых ситуа-

циях; осуществлять декомпозицию объекта на отдельные элементы и описы-

вать то, как они соотносятся с целым, выявлять структуру объекта изучения; 
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оценивать значение того или иного материала – научно-технической инфор-

мации, исследовательских данных и т. Д.; комбинировать элементы так, что-

бы получить целое, обладающее новизной 

 

Примерные вопросы: 

1. Возможные пути обогащения сырья и продуктов питания макро-

элементами. 

2. Возможные пути обогащения сырья и продуктов питания микро-

элементами. 

3. Анализ способов получения ферментов из сырья животного проис-

хождения. 

4. Анализ способов получения ферментов из сырья растительного 

происхождения. 

5. Анализ способов получения ферментов из сырья микробиологиче-

ского происхождения. 

6. Проектирование комбинированных продуктов из молочного сырья 

(математическое проектирование). 

7. Проектирование комбинированных продуктов из мясного сырья 

(математическое проектирование). 

8. Продукты питания нового поколения (на основе молочного сырья). 

9. Продукты питания нового поколения (на основе мясного сырья). 

10. Использование отходов переработки основного сырья при создании 

новых продуктов питания (молочное сырье). 

11. Использование отходов переработки основного сырья при создании 

новых продуктов питания (мясное сырье). 

12. Характеристика концепции рационального и сбалансированного 

питания. 

13. Характеристика концепции идеального и адекватного питания. 

14. Характеристика концепции функционального (здорового) питания. 

15. Критерии успешности продуктов питания на потребительском рын-

ке и факторы, определяющие необходимость смены и расширения ассорти-

мента. 

16. Конъюнктурные исследования рынка, задачи и уровни исследова-

ния конъюнктуры рынка. 

17. Разработка и обновление (модификация) продукта с позиций марке-

тинга, программа организации инновационной деятельности на предприятии. 

 

Третий этап (высокий уровень) 

ВЛАДЕТЬ наиболее общими, универсальными методами действий, 

познавательными, творческими, социально-личностными навыками. 

 

Примерные вопросы: 

1. Активность воды. Влияние на стабильность продуктов при хране-

нии.30Физиологическая роль липидов. 

2. Анализ белков: принципы, методы, подходы. 
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3. Аналоги пищевых продуктов. 

4. Антиалиментарные факторы питания. Фальсификация пищевых 

продуктов. 

5. Антивитамины. 

6. Аспекты создания продуктов геродиетического питания.  

7. Аспекты создания продуктов детского питания. 

8. Барьерные технологии. 

9. Безопасность пищевых продуктов. Классификация токсических 

веществ. 

10. Белки животного и растительного происхождения. Белки рыбы и 

гидробионтов. 

11. Биологически активные добавки: нутрицевтики и парафармацев-

тики. 

12. Вегетарианство. Лечебное голодание. Концепция питания предков. 

Концепция раздельного питания.  

13. Вещества, улучшающие внешний вид продуктов: колоранты и от-

беливатели. Химическая природа, механизм действия, применение. 

14. Вещества, улучшающие консистенцию: натуральные, полусинте-

тические и искусственные загустители, желе-и студнеобразователи. Химиче-

ская природа, механизм действия, применение. 

15. Влияние объективных и субъективных факторов на выбор продук-

тов питания профилактического назначения 

16. Водорастворимые витамины. Общая характеристика, химическая 

природа, суточная потребность и источники. 

17. Жирорастворимые витамины. Общая характеристика, химическая 

природа, суточная потребность и источники. 

18. Значение минеральных веществ в оценке биологической безопас-

ности пищевых продуктов. Методы их определения в пищевых продуктах. 

19. Изменение некоторых природных свойств мяса современными 

биотехнологическими методами (обработка ферментными препаратами).  

20. История науки о пище и рациональном питании. 

21. Источники и формы пищи. Натуральные, комбинированные и ис-

кусственные продукты. 

22. Комбинированные белковые продукты, их аналоги. 

23. Концепция «мнимых» лекарств. Концепция абсолютизации опти-

мальности 

24. Концепция главного пищевого фактора. Концепция индексов пи-

щевой ценности. Концепция «живой» энергии.  

25. Концепция государственной политики в области здорового пита-

ния. 

26. Концепция функционального питания. 

27. Критерии оценки пищевой и биологической ценности белков 

28. Критерии пищевой ценности и безопасности пищевых продуктов. 

29. Липиды. Структура, физико-химические и функционально-

технологические свойства растительных и животных жиров. 
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30. Макроэлементы в пищевых продуктах, их физиологическая роль. 

31. Математические модели, описывающие технологические процес-

сы.  

32. Микроэлементы в пищевых продуктах, их физиологическая роль. 

33. Мясо и мясные продукты как основной компонент профилактиче-

ского и лечебного питания. 

34. Новые формы белковой пищи. 

35. Оборудование и технологии для получения функциональных про-

дуктов питания. 

36. Общие положение медико-биологических требований к качеству 

продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

37. Основные группы пищевых продуктов. 

38. Питание как составная часть процесса формирования здорового 

образа жизни, концепция здорового питания. 

39. Пищевые волокна и их физиологическое значение.  

40. Пищевые добавки. Структура и классификация. 

41. Пищевые добавки: стабилизаторы и эмульгаторы.44Пищевые до-

бавки: антиоксиданты и синергисты. 

42. Понятие о сбалансированности продуктов питания. 

43. Превращение углеводов под действием ферментов. 

44. Придание продуктам заданных качественных характеристик. 

45. Проектирование продуктов диетического пита-

ния.66Гигиенические требования к продуктам питания и их экспертиза. 

46. Проектирование продуктов для детского питания.  

47. Проектирование функциональных продуктов питания. 

48. Рацион современного человека. 

49. Рекомендуемые нормы потребления пищевых веществ и энергии. 

50. Роль белков в питании человека. 

51. Роль химических веществ в образовании и стабильности дисперс-

ных пищевых систем. 

52. Современные представления о роли питания в поддержании здо-

ровья человека.  

53. Современные проблемы и основы рационального питания. 

54. Сопоставление теорий сбалансированного и адекватного питания. 

55. Способы витаминизации пищевых продуктов. Методы определе-

ния витаминов в пищевых продуктах. 

56. Способы контроля сырья. 

57. Способы оценки качества комбинированных продуктов. 

58. Структурообразование в дисперсных системах. 

59. Требования к качеству готовых продуктов. 

60. Ферментативные методы анализа пищевых продуктов. 

61. Ферменты, классификация. Использование в пищевой промыш-

ленности.  

62. Физиологическая роль углеводов. Методы определения их в пи-

щевых продуктах. 
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63. Функционально-технологические свойства белков при производ-

стве пищевых продуктов. 

 

Критерии оценивания:  
Оценки «зачтено» заслуживает обучающийся, обнаруживший всесто-

роннее, систематическое и глубокое знание материала, умеющий свободно 

выполнять задания, предусмотренные программой практики, усвоивший ос-

новную и знакомый с дополнительной рекомендованной литературой, спо-

собный к самостоятельному пополнению и обновлению знаний в ходе даль-

нейшей учебной работы. 

Оценки «не зачтено» заслуживает обучающийся, обнаруживший про-

белы в знаниях основного учебного материала, допускающий принципиаль-

ные ошибки в выполнении предусмотренных программой практики заданий. 

 

3.3. Индивидуальные задания для практики по получению первичных 

профессиональных умений и навыков 

 

Перечень индивидуальных заданий приведен в п. 6 «Содержание учеб-

ной практики», критерии оценивания – в п. 7 «Форма отчетности и оценка 

знаний студентов». 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-

ний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций 

Процедура оценки знаний умений и навыков и (или) опыта деятельно-

сти, характеризующих этапы формирования компетенций, производится пре-

подавателем  в форме текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Для повышения эффективности текущего контроля и последующей 

промежуточной аттестации студентов осуществляется структурирование  

практики на разделы (этапы). Каждый раздел (этап) практики  включает в се-

бя определенные виды работ, служащие для приобретения практических 

навыков или для закрепления на практике полученных теоретических знаний. 

Основными видами текущего контроля знаний, умений и навыков в те-

чение каждого раздела (этапа) практики является контроль правильности вы-

полненных работ, запланированных в графике прохождения практики. 

Студент должен выполнить все контрольные мероприятия, предусмот-

ренные в разделе (этапе) практики к указанному сроку, после чего препода-

ватель проставляет балльные оценки, набранные студентом по результатам 

текущего контроля раздела (этапа) практики.  

Контрольное мероприятие считается выполненным, если за него сту-

дент получил оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной 

программой практики по данному мероприятию. 

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме зачета. 
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Аттестация практики проводится по результатам всех видов деятельно-

сти и при наличии отчетной документации по практике. Итоговая оценка 

определяется как комплексная по результатам прохождения практики. 

 

Критерии оценивания:  

Оценка Критерии оценки 

Зачтено - ответ самостоятельный, полный и правильный на основании 

изученных теорий; материал изложен в определенной логиче-

ской последовательности, литературным языком; 

- выполнены все требования к выполнению, написанию и за-

щите отчета 

- ответ достаточно полный и правильный на основании изучен-

ных материалов; материал изложен в определенной логической 

последовательности, при этом допущены две-три несуществен-

ные ошибки; 

- выполнены основные требования к выполнению, оформлению 

и защите отчета, имеются отдельные замечания и недостатки 

- при ответе допущена существенная ошибка, или в ответе со-

держится 30-60% необходимых сведений, ответ несвязный; 

- выполнены базовые требования к выполнению, оформлению 

и защите отчета, имеются достаточно существенные замечания 

и недостатки, требующие значительных затрат времени на ис-

правление 

Не зачтено - неправильный ответ (не по существу задания) или отсутствие 

ответа; 

- требования к написанию и защите отчета не выполнены. 

Имеются многочисленные существенные замечания и недо-

статки, которые не могут быть исправлены 
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