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ПРЕДИСЛОВИЕ

Рабочая программа блока «Научные исследования» составлена на основании ФГОС к  программе высшего образования подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направлению, указанному на титульном листе, УП по указанному направлению, утвержденному  ректором  и «Общих положений» образовательной программы, утвержденной проректором по НИР.
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на заседании кафедры технологии хранения и переработки зерна

«_11_»  ноября  2015 г.,          протокол № 3;
на заседании кафедры технологии продуктов питания

«_17_»  ноября  2015 г.,          протокол № 5
Руководитель программы 

аспирантской подготовки  _________________   С.В. Новоселов       
                                                    подпись                          ФИО 

1 ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ БЛОКА «НАУЧНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ»

Целью  освоения блока «Научные исследования» является формирование у обучаемых компетенций, указанных в разделе 3 настоящей рабочей программы,  углубленных  знаний, умений и навыков (владений), составляющих структуру указанных компетенций.
Задачи освоения блока:

- овладение (закрепление) обучаемыми комплексом теоретических знаний в области Промышленной экологии и биотехнологий с учетом реализуемых направленностей;

- обеспечение становления профессионального научно-исследовательского мышления обучаемых, формирование у них четкого представления об основных профессиональных задачах, способах их решения;
 - самостоятельное формулирование и решение проблем, возникающих в ходе научно-исследовательской и педагогической деятельности и требующих углубленных профессиональных знаний;

- приобретение опыта самостоятельного исследования актуальных проблем по улучшению технологии переработки растительного и животного сырья, получению новых, полезных для здоровья людей продуктов питания, а также товароведению и товародвижению пищевых продуктов и организации научно-инновационной деятельности в сфере питания.
2 МЕСТО БЛОКА «НАУЧНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ» В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Блок «Научные исследования» входит в состав ОП, как  вариативная часть (блок 3 УП).

Для освоения блока «Научные исследования» обучаемый должен иметь знания, умения и готовности, приобретенные ранее в процессе обучения по дисциплинам: «История и философия науки», «Иностранный язык», «Профессиональные компетенции преподавателя технического вуза», «Методология подготовки и написания диссертации», «Методы организации, планирования и обработки результатов инженерного эксперимента», «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодовоовощной продукции и виноградарства», «Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств», «Технология и товароведение пищевых продуктов и функционального и специализированного назначения и общественного питания», «Разговорный иностранный язык», «Актуальные проблемы правовой защиты интеллектуальной собственности». Освоение блока «Научные исследования» необходимо при реализации последующего раздела образовательной программы: блока 4 «Государственная итоговая аттестация». 

3 ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ БЛОКА «НАУЧНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ»

Процесс освоения блока направлен на формирование  элементов следующих компетенций в соответствии  с ОП по направлению подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнологии. 
Таблица 3 – Требования к результатам обучения по дисциплине

	Код

компетенции по ФГОС ВО и ОП
	Содержание

компетенции

(или её части)
	В результате изучения  дисциплины

обучающиеся должны

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	УК-1
	способность к критическому анализу и оценке современных научных достижений, генерированию новых идей при решении исследовательских и практических задач, в том числе в междисциплинарных областях
	соотношение и взаимосвязь понятий философии и науки;

предмет и основные концепции современной философии науки, место науки в культуре современной цивилизации;

возникновение науки и основные стадии её исторической эволюции, структуру научного знания, динамику науки как процесса порождения нового знания, научные традиции и научные революции, типы научной рациональности
	делать анализ знаний по широкому спектру достижений современной науки и техники, адаптировать данные знания к своей профильной научной дисциплине


	общей системой категорий и понятий философии и науки;

современной научной картиной мира



	УК-2
	способность проектировать и осуществлять комплексные исследования, в том числе междисциплинарные, на основе целостного системного научного мировоззрения с использованием знаний в области истории и философии науки
	особенности современного этапа развития науки;

соотношение классических и неклассических методов научного исследования;

перспективы научно-технического прогресса;

развитие науки как социального института
	применять теоретические методы исследования к специализированным разработкам;

быть экспертом в использовании современного научного знания в практической деятельности


	универсальными общелогическими, теоретическими, эмпирическими методами исследования;

классическими и неклассическими методами научного познания




Продолжение таблицы 3 

	Код

компетенции по ФГОС ВО и ОП
	Содержание

компетенции

(или её части)
	В результате изучения  дисциплины

обучающиеся должны

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	УК-3
	готовность участвовать в работе российских и международных исследовательских коллективов по решению научных и научно-образовательных задач
	грамматические явления иностранного языка, характерные для научного текста;

основную терминологию на иностранном языке соответствующего направления подготовки (200 лексических единиц)


	вычленять смысловые блоки, выделять основные мысли и устанавливать логические связи в научном тексте;

исключать избыточную информацию при чтении иноязычного научного текста;

понимать содержание монологической и диалогической речи на иностранном языке в рамках общенаучной и профессионально-ориентированной тематики
	навыками отбора и критической оценки иноязычной информации при работе с иноязычными источниками;

навыками устного и письменного обмена информацией на иностранном языке



	УК-4
	готовность использовать современные методы и технологии научной коммуникации на государственном и иностранном языках
	речевые структуры устной и письменной научной и профессиональной речи;

основные правила коммуникативного поведения в ситуациях межкультурного научного и профессионального общения
	делать устные сообщения, доклады и презентации на профессиональные темы и принимать участие в их обсуждении;

аннотировать и реферировать иноязычные тексты по направлениям научного исследования;

активно использовать иноязычные информационные ресурсы
	навыками выступления на иностранном языке по тематике профиля научной подготовки;

навыками работы с мировыми информационными ресурсами

	УК-5
	способность следовать этическим нормам в профессиональной деятельности


	этические нормы, применяемые в соответствующей области профессиональной деятельности 
	принимать решения и выстраивать линию профессионального поведения с учетом этических норм, принятых в соответствующей области профессиональной деятельности 
	навыками организации работы исследовательского и педагогического коллектива на основе соблюдения принципов профессиональной этики 

	УК-6
	способность планировать и решать задачи собственного профессионального и личностного развития
	методы планирования и организации научного эксперимента, основы научной организации труда и эргономики
	составлять план научного исследования
	формами и приемами формирования рационального образа жизни, навыками постановки задач исследования и составления плана выполнения научной работы
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	Код

компетенции по ФГОС ВО и ОП
	Содержание

компетенции

(или её части)
	В результате изучения  дисциплины

обучающиеся должны

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	ОПК-1
	способность и готовностью к организации и проведению фундаментальных и прикладных научных исследований 
	научно-методические основы организации научно-исследовательской деятельности
	определять актуальные направления исследовательской деятельности с учетом тенденций развития науки и хозяйственной практики
	навыками организации научных исследований как самостоятельно, так и группой ученых, распределения обязанностей, контроля выполнения запланированной работы, согласования полученных результатов

	ОПК-2
	способность и готовность к анализу, обобщению и публичному представлению результатов выполненных научных исследований 
	содержание  отечественных и зарубежных нормативно-правовых актов, регламентирующих проведение научных исследований и представление их результатов
	анализировать и обобщать результаты исследований;

разрабатывать практические рекомендации для организаций по использованию результатов выполненных научных исследований
	навыками публикации результатов научных исследований, в том числе полученных лично обучающимся, в рецензируемых научных изданиях;

навыками профессионального общения с соблюдением делового этикета;

культурой научной дискуссии

	ОПК-3
	способность и готовность к разработке новых методов исследования и их применению в самостоятельной научно-исследовательской деятельности в сфере промышленной экологии и биотехнологий; с учетом правил соблюдения авторских прав 
	существующие методы исследования в сфере промышленной экологии и биотехнологий, их достоинства и недостатки;

нормативно-правовые основы защиты интеллектуальной собственности
	алгоритмом разработки новых методов исследования;

выделять из объема научных исследований информацию, имеющую инновационный потенциал;

выделять и обосновывать авторский вклад в проводимое исследование, оценивать его научную новизну и практическую значимость, отличие от результатов исследований других ученых при соблюдения научной этики и авторских прав
	приемами поиска патентной информации по Российским и международным  патентным базам данных;

навыками оформления документации по защите авторских прав (заявок на патенты, полезные модели и др.)



	ОПК-4
	способность и готовность к использованию лабораторной и инструментальной базы для получения научных данных 
	методы, инструменты научно-исследовательской работы в области промышленной экологии и биотехнологий
	выбирать наиболее эффективные методы решения основных типов проблем (задач), встречающихся в сфере промышленной экологии и биотехнологий
	современными методами, инструментами и технологией научно-исследовательской деятельности в области промышленной экологии и биотехнологий


Продолжение таблицы 3 

	Код

компетенции по ФГОС ВО и ОП
	Содержание

компетенции

(или её части)
	В результате изучения  дисциплины

обучающиеся должны

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	ПК-1
	способность анализировать отечественную и зарубежную научную и техническую литературу по вопросам технологии обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодовоовощной продукции и виноградарства с использованием компьютерных средств
	основные источники и методы поиска научной информации по вопросам технологии обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодовоовощной продукции и виноградарства
	обобщать и систематизировать передовые достижения научной мысли и основные тенденции на практике;

анализировать существующие технологии обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов и выявлять научные проблемы
	основами поиска научно-технической информации, в том числе с использованием компьютерных средств

	ПК-2
	способность и готовностью самостоятельно планировать и проводить научные исследования в области обработки, хранения и переработки зерна и семян злаковых, бобовых, крупяных культур, производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий, технологии плодовоовощной продукции и виноградарства с использованием современных методов исследования и информационно-коммуникационных технологий 
	основной круг проблем (задач), встречающихся в сфере обработки, хранения и переработки зерна и семян злаковых, бобовых, крупяных культур, производства хлеба, кондитерских и макаронных изделий, и основные способы (методы, алгоритмы) их решения
	выдвигать научные гипотезы, теоретически и экспериментально получать и использовать необходимые данные, эффективно применять методы их  анализа;

разрабатывать схему проведения исследований
	навыками планирования и реализации эксперимента;

методиками обработки экспериментальных данных

	ПК-3
	способность определять и анализировать свойства сырья, полуфабрикатов  и готовой продукции, оценивать современные достижения науки и техники и разрабатывать технологии производства новых продуктов питания на основе растительного сырья 
	технологические свойства растительного сырья и методы их оценки;

современные и перспективные технологии хранения растительного сырья и готовой продукции; технологические процессы зерноперерабатывающих производств и пути их развития; современные и перспективные технологии хлебопекарного, макаронного, кондитерского производства, плодоовощной продукции и виноградарства; возможности использования информационных технологий при исследовании свойств растительного сырья
	использовать современные методы исследования, включая информационные технологии;

разрабатывать технологии переработки растительного сырья, получать новые, полезные для здоровья людей продукты питания и корма для животных; излагать в устной и письменной форме результаты своего исследования
	современными методами оценки технологических свойств растительного сырья и готовой продукции;

информационными технологиями в процессе исследования свойств растительного сырья, полуфабрикатов и продуктов из растительного сырья


Продолжение таблицы 3 

	Код

компетенции по ФГОС ВО и ОП
	Содержание

компетенции

(или её части)
	В результате изучения  дисциплины

обучающиеся должны

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	ПК-4
	способность и готовностью разрабатывать мероприятия по комплексному использованию растительного сырья, в том числе создавать безотходные технологии его переработки 
	недостатки  существующих технологий, связанные с неполным  и неэффективным использованием сырья и материалов
	разрабатывать мероприятия по комплексному использованию сырья и материалов;

создавать энергосберегающие и безотходные технологии переработки растительного сырья
	методами и технологиями комплексного  использованию сырья и материалов

	ПК-5
	готовность к преподавательской деятельности в области профессиональных дисциплин по профилю «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодовоовощной продукции и виноградарства»
	нормативно-правовые основы преподавательской деятельности в системе высшего образования;

требования к квалификационным работам бакалавров, специалистов, магистров
	осуществлять отбор и использовать оптимальные методы преподавания;

участвовать в курировании выполнения квалификационных работ бакалавров, специалистов, магистров
	методами преподавания учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей) по программам бакалавриата, специалитета, магистратуры в области технологии обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур и крупяных продуктов;

технологией проектирования научно-методического обеспечения образовательного процесса на уровне высшего образования 

	ПК-6
	способность анализировать отечественную и зарубежную научную и техническую литературу и документацию по вопросам технологии обработки, хранения и переработки мясных, молочных и рыбных продуктов с использованием компьютерных средств
	методологию научных исследований, основные требования к созданию ресурсо- и энергосберегающих технологий


	планировать эксперимент для решения задач по тематике НИР;

представить результаты работы на обсуждение
	способами решения задач в области энерго- и ресурсосбережения




Продолжение таблицы 3 

	Код

компетенции по ФГОС ВО и ОП
	Содержание

компетенции

(или её части)
	В результате изучения  дисциплины

обучающиеся должны

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	ПК-7
	способность изучать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования
	основные понятия по изучаемой тематике 
	распределять обязанность в работе малого коллектива 
	основами обеспечения НИР методической и материальной базой 

	ПК-8
	способность обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции
	технологические процессы молочного, мясного и рыбного производств и пути их развития


	излагать в устной и письменной форме результаты своего исследования


	информационными технологиями в процессе исследования свойств растительного и животного сырья, полуфабрикатов и продуктов из растительного и животного сырья 

	ПК-9
	способность использовать математическое моделирование процессов и объектов на базе стандартных пакетов автоматизированного проектирования и исследований
	современные и перспективные технологии мясных, молочных, рыбных продуктов и холодильных производств


	использовать современные методы исследования, включая информационные технологии 
	информационными технологиями в процессе исследования свойств растительного и животного сырья, полуфабрикатов и продуктов из растительного и животного сырья 

	ПК-10
	способность проводить эксперименты по заданной методике и анализировать результаты
	возможности использования информационных технологий при исследовании свойств животного сырья 
	использовать современные методы исследования, включая информационные технологии 
	основами обеспечения НИР методической и материальной базой 

	ПК-11
	способность измерять, наблюдать и  составлять описания проводимых исследований; обобщать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций;  участвовать во внедрении результатов исследований и разработок
	требования к составлению отчетов по НИР и публикациям в научных журналах  
	грамотно формулировать и обсуждать  результаты  НИР


	навыками изложения  и структурирования результатов НИР 


Продолжение таблицы 3 

	Код

компетенции по ФГОС ВО и ОП
	Содержание

компетенции

(или её части)
	В результате изучения  дисциплины

обучающиеся должны

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	ПК-12
	готовность к преподавательской деятельности в области профессиональных дисциплин по профилю «Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств»
	современные методы организации и ведения научно-образовательного процесса по профилю «Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств»
	применять в учебном процессе современные методы научно-образовательного процесса в области профессиональных дисциплин по данному профилю с учетом опыта и др.
	методами преподавания учебных предметов, курсов, дисциплин по программам бакалавриата, специалитета, магистратуры в области технологии мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств;

технологией проектирования научно-методического обеспечения образовательного процесса на уровне высшего образования 

	ПК-13
	способность самостоятельно выполнять научно-исследовательскую работу в области разработки пищевых продуктов функционального и специального назначения и общественного питания, обосновывать цель и задачи исследования, организовать деятельность творческого коллектива
	основные проблемы сферы питания и направления развития науки о питании, программы развития и опыт исследований
	обоснованно поставить цель и задачи исследования, определить пути достижения цели и практического применения результатов
	теоретической базой для выполнения исследований, современными методологиями, методами, методиками, технологиями

	ПК-14
	способность выполнять анализ, осуществлять систематизацию научно-технической информации, документации по проблемам и научным вопросам сферы питания, технологий и товароведения пищевых продуктов, применять современные методы исследования с применением информационных технологий
	источники научно- технической информации по проблемам сферы питания, методы сбора, систематизации и анализа информации, получения знаний, выполнения исследований
	применять современные методы исследования, научно- технического творчества с применением информационных технологий, когнитивных моделей и других инструментариев
	методами и методиками сбора, систематизации и анализа информации, трансформации её в знания для решения актуальных научных задач в сфере питания


Продолжение таблицы 3 

	Код

компетенции по ФГОС ВО и ОП
	Содержание

компетенции

(или её части)
	В результате изучения  дисциплины 
обучающиеся должны

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	ПК-15
	способность планировать научно-исследовательскую работу, классифицировать, анализировать и синтезировать полученные результаты исследований, моделировать процесс товародвижения новых продуктов в условиях научно-инновационной деятельности организаций и предприятий сферы питания
	закономерность развития и методологию научно- инновационной деятельности в заданных граничных условиях сферы питания, планировать научно- исследовательскую работу
	планировать исследования, классифицировать, анализировать и синтезировать полученные результаты исследований, обосновать перспективы их практического применения
	моделированием процесса товародвижения новых продуктов питания и технологий в условиях научно- инновационной деятельности организаций и предприятий сферы питания

	ПК-16
	способность планировать и выполнять теоретические и экспериментальные исследования в области разработки и продвижения на потребительский рынок новых пищевых продуктов в условиях научно-инновационной деятельности сферы питания, в том числе сферы общественного питания
	актуальные задачи теоретических исследований в области разработки и продвижения на потребительский рынок новых пищевых продуктов и технологий их производства
	выполнять теоретические исследования и экспериментальное обоснование их результатов для решения актуальных задач в сфере питания на основе достижений науки и техники
	инструментариями для организации научно- инновационной деятельности в сфере питания, в том числе в сфере общественного питания с учетом региональных условий

	ПК-17
	способность исследования и моделирования организации товароведной оценки пищевых продуктов, потребительских свойств и качества, пищевой ценности продовольственных товаров на основе применения современных методов и технологий
	теоретическую базу для товароведной оценки пищевых продуктов, потребительских свойств и качества, пищевой ценности продовольственных товаров
	применять методы и технологии товароведной оценки пищевых продуктов, потребительских свойств и качества, пищевой ценности
	моделированием элементов товароведной оценки пищевых продуктов, потребительских свойств и качества, пищевой ценности


Окончание таблицы 3 

	Код

компетенции по ФГОС ВО и ОП
	Содержание

компетенции

(или её части)
	В результате изучения  дисциплины 
обучающиеся должны

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	ПК-18
	готовность к преподавательской деятельности в области профессиональных  дисциплин по профилю «Технология и товароведение пищевых продуктов и функционального и специализированного назначения и общественного питания»
	современные методы организации и ведения научно- образовательного процесса по профилю «Технология и товароведение пищевых продуктов и функционального и специализированного назначения и общественного питания»
	применять в учебном процессе современные методы научно-образовательного процесса в области профессиональных дисциплин по данному профилю с учетом опыта и др.
	методами преподавания учебных дисциплин в области технологии и товароведения пищевых продуктов и функционального и специализированного назначения и общественного питания; технологией проектирования научно-методического обеспечения образовательного процесса на уровне высшего образования 


4 СОДЕРЖАНИЕ И СТРУКТУРА БЛОКА «НАУЧНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ»

Объем блока,  виды работы и промежуточной аттестации (в часах и зачетных единицах)

Освоение блока по очной форме обучения осуществляется на всем протяжении аспирантуры. Промежуточная аттестация осуществляется через зачет, для очного обучения – в 1-6 семестрах. 
Трудоемкость освоения блока – 7020 часов или 195 з.е.                                     
Таблица 4.1 – Объем и виды работы

	Вид работы
	Объем часов / зачетных единиц

	Трудоемкость изучения блока 
	7020/195

	Научно-исследовательская деятельность (всего) 
	5364/149

	Подготовка НКР (диссертации)
	1656/46


5 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

5.1 Паспорт фонда оценочных средств по блоку «Научные исследования»
Таблица 5.1 – Место блока в освоении компетенций

	Контролируемые разделы блока
	Код контролируемой компетенции
	Этап (начальный, основной, завершающий)
	Способ оценивания
	Оценочное 
средство

	Все разделы 
	УК-1-4
	Основной, завершающий
	Зачет


	В соответствии с разделом 5.2

	
	УК-5,6
	Основной 
	
	

	
	ОПК-1-4
	Основной
	
	

	
	ПК-1-18
	Основной
	
	


5.2 Показатели и критерии оценивания компетенций, описание шкал оценивания 

При оценивании сформированности компетенций по блоку «Научные исследования» используется  двухуровневая  и/или четырех уровневая шкала.

Таблица 5.2 – Оценочные средства, критерии и показатели оценивания (для аспирантов       1 года обучения)               

	Этапы
	Оценочные средства
	Критерии оценивания результатов

обучения
	Показатели

оценивания результатов обучения

	
	
	
	не зачтено
	зачтено

	1
	План научно-

квалификационной работы
	Логичность
	План не логичен
	Логика исследования в плане работы соблюдена, допустимы отдельные недочеты

	
	
	Соответствие теме

исследования
	План не соответствует

теме исследования
	План полностью соответствует теме исследования, возможны отдельные недочеты

	
	
	Соответствие цели

и задачам исследования
	План не соответствует целям и задачам исследования
	План в целом соответствует целям и задачам исследования

	2
	Составление

библиографии
	Полнота и

разнообразие

представленных

источников
	В библиографии отсутствуют значимые для изучения данной проблемы источники
	В целом, библиография полна и разнообразна с точки зрения представленных источников, но присутствуют отдельные замечания

	
	
	Правила технического оформления
	Библиография составлена без учета требований 

ГОСТ 7.1-2003 «Библиографическое описание документов»
	В целом, библиография составлена в соответствии с требованиями стандарта, возможны  отдельные неточности


Продолжение таблицы 5.2 

	Этапы
	Оценочные средства
	Критерии оценивания результатов

обучения
	Показатели

оценивания результатов обучения

	
	
	
	не зачтено
	зачтено

	3
	Научный обзор по теме исследования
	Системность
	Научный обзор не содержит

системного анализа имеющихся научных достижений по теме
	В целом, представлен комплексный анализ научных достижений по теме

	
	
	Критический анализ научных достижений по теме работы
	Фрагментарное применение

технологий критического анализа и оценки современных научных достижений
	В целом успешное, возможно содержащее отдельные пробелы, применение технологий критического анализа и оценки современных научных достижений

	
	
	Стилистика научного обзора
	Грубо нарушены правила стилистического написания научных текстов
	Допустимы отдельные замечания к стилистике текста

	4
	Доклад на научном семинаре или конференции по теме исследования
	Содержание доклада
	Доклад выполнен на низком теоретическом уровне
	Допустимы отдельные замечания к содержанию доклада

	
	
	Техническое оформление доклада (мультимедийная презентация)
	Презентация технически подготовлена не правильно, не позволяет донести основное содержание доклада / или отсутствует.
	В целом, технически презентация оформлена правильно, позволяет донести содержание доклада

	
	
	Коммуникативная компетентность
 докладчика
	Аспирант демонстрирует полное отсутствие навыков

публичной презентации результатов научных исследований
	Аспирант демонстрирует удовлетворительные коммуникативные навыки и умения публичной презентации результатов научных исследований

	5
	Подготовка статьи по итогам доклада на научном семинаре / конференции
	Соответствие содержания статьи теме выпускной научно-квалификационной работы
	Содержание статьи не

соответствует теме выпускной научно-

квалификационной работы.
	В основном,  содержание статьи соответствует теме исследования

	
	
	Вклад аспиранта в научную новизну статьи
	Отсутствует научная новизна, либо при ее наличии, отсутствует вклад аспиранта в нее
	В целом статья обладает новизной выводов, предложений, личный вклад аспиранта доказан

	
	
	Соблюдение правил оформления и авторского права
	В статье присутствуют грубые нарушения правил оформления и /или некорректные заимствования
	В целом статья оформлена в соответствии с правилами; некорректные заимствования отсутствуют

	6
	Получение и

обработка экспериментальной и/или аналитической

научной информации по теме диссертационной работы


	Актуальность информации (данных)
	Данные (информация) не

актуальны
	Данные (информация) в целом актуальны

	
	
	Достоверность информации (данных)
	Данные (информация) не обладают признаками

достоверности
	В целом данные (информация)  достоверны, признаки

недостоверности имеются лишь в малой части данных (информации)

	
	
	Релевантность

информации (данных) (соответствие

теме и задачам

исследования)
	Информация (данные) нерелевантна задачам исследования
	Информация (данные) полностью или в большей части релевантна

	
	
	Умение правильно

выбрать метод обработки информации (данных)
	Выбранный метод не позволил достичь цели исследования и решить поставленные задачи
	В целом метод обработки  информации (данных)  позволил достичь цели исследования и решить поставленные задачи


Таблица 5.3 – Оценочные средства, критерии и показатели оценивания (для аспирантов    2 года обучения)

	Этапы
	Оценочные средства
	Критерии оценивания

результатов

обучения
	Показатели

оценивания результатов обучения

	
	
	
	не зачтено
	зачтено

	1
	Доклад на

всероссийской или

международной

конференции по теме исследования
	Содержание доклада
	Доклад выполнен на низком теоретическом уровне
	Доклад является содержательным, выполнен на достаточном теоретическом уровне

	
	
	Техническое оформление доклада (мультимедийная презентация)
	Презентация не позволяет донести основное содержание доклада / или отсутствует
	Презентация позволяет донести основное содержание доклада

	
	
	Коммуникативная

компетентность

докладчика
	Аспирант демонстрирует отсутствие навыков публичной презентации результатов научных исследований
	Аспирант демонстрирует удовлетворительные коммуникативные навыки и умения публичной презентации результатов научных исследований

	
	
	Владение научной терминологией в профессиональной области на государственном и иностранном языках
	Аспирант не демонстрирует владения научной терминологией в профессиональной области
	Аспирант демонстрирует в целом удовлетворительное владение научной терминологией в профессиональной области



	2
	Получение и

обработка экспериментальной и/или аналитической

научной информации по теме диссертационной

работы


	Актуальность информации (данных)
	Данные (информация) не

актуальны
	Данные (информация) в целом актуальны

	
	
	Достоверность информации (данных)
	Данные (информация) не обладают признаками достоверности
	В целом данные (информация)  достоверны, признаки недостоверности имеются лишь в малой части данных (информации)

	
	
	Релевантность

информации (данных) (соответствие

теме и задачам

исследования)
	Информация (данные) нерелевантна задачам исследования
	Информация (данные) полностью или в большей части релевантна

	
	
	Умение правильно

выбрать метод обработки информации (данных)
	Выбранный метод не позволил достичь цели исследования и решить поставленные задачи
	В целом метод обработки  информации (данных)  позволил достичь цели исследования и решить поставленные задачи

	3
	Подготовка статьи

для

рецензируемого

научного журнала

из списка

журналов,

рекомендованных

ВАК

Министерства

образования и науки РФ
	Соответствие содержания статьи теме выпускной научно-квалификационной работы
	Содержание статьи не соответствует теме выпускной научно-

квалификационной работы
	В целом, содержание статьи соответствует теме исследования

	
	
	Вклад аспиранта в научную новизну статьи
	Отсутствует научная новизна, либо при ее наличии отсутствует вклад аспиранта в нее
	В целом статья обладает новизной выводов, предложений, личный вклад аспиранта доказан

	
	
	Соблюдение правил

оформления и авторского права
	В статье присутствуют грубые нарушения правил оформления и /или некорректные заимствования
	В целом статья оформлена в соответствии с правилами, допустимы отдельные замечания к оформлению




Таблица 5.4 – Оценочные средства, критерии и показатели оценивания (для аспирантов    3 и 4 годов обучения)

	Этапы
	Оценочные средства
	Критерии

оценивания

результатов

обучения
	Показатели

оценивания результатов обучения

	
	
	
	не зачтено
	зачтено

	1
	Работа по

выполнению прикладной части исследования (если она предусмотрена планом)


	Соответствие

программе

исследования
	Прикладная часть исследования выполнена не в соответствии со сформированным планом исследования
	Прикладная часть исследования выполнена в основном  в соответствии со сформированным планом  исследования

	
	
	Уровень

оформления

результатов

исследования
	Неудовлетворительный уровень оформления результатов исследования, отсутствие навыков систематизации и представления социальной информации
	Удовлетворительный уровень оформления результатов исследования, навык систематизации и представления социальной информации в целом сформирован, имеются отдельные замечания

	2
	Подготовка статьи для

рецензируемого научного журнала из списка журналов, рекомендованных ВАК Министерства образования и науки РФ
	Соответствие содержания статьи теме выпускной научно-квалификационной работы
	Содержание статьи не соответствует теме выпускной научно-квалификационной работы
	В целом, содержание статьи соответствует теме выпускной научно-квалификационной работы 

	
	
	Вклад аспиранта в научную новизну статьи
	Отсутствует научная новизна, либо при ее наличии отсутствует вклад аспиранта в нее
	В целом статья обладает новизной выводов, предложений,

личный вклад аспиранта доказан

	
	
	Соблюдение

правил

оформления и

авторского права
	В статье присутствуют

грубые нарушения

правил оформления и /или

некорректные

заимствования
	В целом статья оформлена в соответствии с правилами, допустимы отдельные замечания к оформлению



	3
	Доклад на

всероссийской или

международной

конференции по теме исследования


	Содержание

доклада
	Доклад выполнен на низком теоретическом уровне
	Доклад является содержательным, выполнен на достаточном теоретическом уровне

	
	
	Техническое оформление доклада (мультимедийная презентация)
	Презентация не позволяет донести основное содержание доклада / или отсутствует
	Презентация позволяет донести основное содержание доклада

	
	
	Коммуникативная

компетентность

докладчика
	Аспирант демонстрирует

отсутствие навыков публичной презентации результатов научных исследований
	Аспирант демонстрирует удовлетворительные коммуникативные навыки и умения публичной презентации результатов научных исследований

	
	
	Владение научной терминологией в профессиональной области на государственном и иностранном языках
	Аспирант не демонстрирует владения научной терминологией в профессиональной области
	Аспирант демонстрирует в целом удовлетворительное владение научной терминологией в профессиональной области



	
	
	Содержание

доклада
	Доклад выполнен на низком теоретическом уровне
	Доклад является содержательным, выполнен на достаточном теоретическом уровне


Окончание таблицы 5.4 

	Этапы
	Оценочные средства
	Критерии

оценивания

результатов

обучения
	Показатели

оценивания результатов обучения

	
	
	
	не зачтено
	зачтено

	4
	Работа по

подготовке рукописи диссертации
	Оформление рукописи в соответствии со стандартом
	Рукопись оформлена некорректно
	В целом рукопись оформлена правильно, но содержит отдельные замечания.

Рукопись оформлена в соответствии с требованиями стандарта

	5
	Подготовка

научного доклада
	Содержание

научного доклада
	Содержание научного доклада не позволяет донести основные цели, задачи и результаты исследования
	Содержание научного доклада, в целом, позволяет донести основные цели, задачи и результаты исследования, но имеются отдельные замечания


Общую оценку в каждом семестре по двухбалльной шкале (зачет/не зачет) выставляет научный руководитель аспиранта с учетом соотношения положительных и отрицательных результатов по совокупности оценочных средств, примененных им к оценке результативности работы по блоку «Научные исследования» у конкретного аспиранта. 

Блок «Научные исследования» по трудоемкости и значимости в программе подготовки аспиранта является важнейшим, в том числе при назначении повышенных и отличительных стипендий, участии в конкурсах на уровне вуза и региона. В этой связи целесообразно применение рейтинговой системы для оценки эффективности и результативности реализации блока аспирантом. Например, по четырехбалльной системе в соответствии с рекомендациями «Положения о научных исследованиях обучающихся по программам подготовки кадров высшей квалификации в аспирантуре в ФГБОУ ВО «Алтайский государственный технический университет им. И.И. Ползунова». Такой
 дифференцированный рейтинг не влияет на назначение стипендий аспиранту по результатам обучения в семестре, так как согласно УП зачет по блоку «Научные исследования» не дифференцирован. 

6 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ, ИНФОРМАЦИОННОЕ И МАТЕРИАЛЬНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ БЛОКА «НАУЧНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ»

6.1 Учебно-методическое и информационное обеспечение

6.1.1 Основная литература 
1. Гаврилова, Н.Б. Технология молока и молочных продуктов: традиции и инновации / Н.Б. Гаврилова, М.П. Щетинин. – Москва: КолосС, 2012. – 544 с. – 100 экз. 
2. Ершов, В.Д. Промышленная технология продукции общественного питания: учебник / В.Д. Ершов. - Санкт-Петербург: ГИОРД, 2006. - 229 с. – 6 экз.
3. Ляшко, А.А. Товароведение, экспертиза и стандартизация: [Электронный ресурс]: учебник / А.А. Ляшко, А.П. Ходыкин. – Электрон. дан. – Москва: Дашков и К, 2015. – 660 с. - Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/element.php?p11_id=56321 – Загл. с экрана.

4. Нечаев, А. П. Пищевая химия [Электронный ресурс]: учебник / А. П. Нечаев, С. Е. Траубенберг, А. А. Кочеткова [и др.]. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург: ГИОРД, 2012. — 669 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=4892 — Загл. с экрана.

5. Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий / Л.И. Пучкова, Р.Д. Поландова, И.В.Матвеева. Ч. 1. – Санкт-Петербург: ГИОРД,  2005. – 557 с. -  6 экз.

6.1.2 Дополнительная литература
6. Драгилев, А. И. Производство мучных кондитерских изделий /А. И. Драгилев, Я. М. Сезанаев. – Москва: ДеЛи, 2000. – 447 с.: ил. – ( Учебники и учебные пособия для студентов высших учебных заведений ) – 20 экз.

7. Егоров, Г. А. Технологические свойства зерна / Г. А. Егоров. – Москва: Агропромиздат, 1985. – 334 с. – 6 экз. 
8. Красуля, О.Н. Моделирование рецептур пищевых продуктов и технологий их производства: теория и практика: [Электронный ресурс]: учебное пособие / О.Н. Красуля, С.В. Николаева, А.В. Токарев [и др.]. – Электрон. дан. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 2015. -    318 с. - Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/element.php?p11_id=69866 – Загл. с экрана.

9. Медведев, Г. М. Технология макаронного производства /Г. М. Медведев. – Москва: Колос, 2000. – 272 с. – ( Учебники и учебные пособия для студентов вузов ) – 5 экз.

10. Структура и текстура пищевых продуктов: продукты эмульс. природы /[Б. М. МакКенна и др.] ; под ред. Б. М. МакКенна .-СПб.: Профессия, 2008. – 471 с.: ил..- 3 экз.

11. Теоретические основы пищевых технологий: в 2-х кн.Кн. 1/ ред. В.А. Панфилов. - Москва: КолоСС, 2009. – 608 с. – 20 экз.

12. Теоретические основы пищевых технологий: в 2-х кн.Кн. 2/ ред. В.А. Панфилов. - Москва: КолоСС, 2009. – 800 с. – 20 экз.

13. Терещенко, В.П. Товароведение продовольственных товаров (практикум) [Электронный ресурс]: учебное пособие / В.П. Терещенко, М.Н. Альшевская. – Электрон. дан. – Санкт-Петербург: Лань, 2014. – 240 с. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/books/element.php?p11_id=52616 – Загл. с экрана.

14. Чеботарев О. Н.  Технология муки, крупы и комбикормов /О. Н. Чеботарев, А. Ю. Шаззо, Я. Ф. Мартыненко. – Москва: МарТ, 2004. – 688 с. – 36 экз.

15. Юкиш, А. Е.. Техника и технология хранения зерна /А. Е. Юкиш, О. А. Ильина. – Москва: ДеЛи принт, 2009. – 717 с. – 10 экз.
16. Периодические издания и журналы: Хлебопродукты, Пищевая промышленность, Известия высших учебных заведений. Пищевая технология, Хранение и переработка сельхозсырья, Хлебопечение России, Кондитерское производство, Молочная промышленность, Сыроделие и маслоделие и др. 
6.1.3 Материалы ресурсов «Интернет»
1 Электронная библиотечная система АлтГТУ Режим доступа: http:// www.elib.altstu.ru.

2 Научная электронная библиотека  Режим доступа: http://elibrary.ru.

3 Электронно-библиотечная система «Лань», http://e.lanbook.com/
4 «Университетская библиотека ONLINE», http://biblioclub.ru/
5 ЭБС «IPR-books», http://www.iprbookshop.ru/ 

6 Каталог образовательных Интернет-ресурсов http:// www.edu.ru.

6.1.4 Учебно-методические пособия, методические указания
1 Анисимова, Л. В. Проектирование элеваторов: учеб. пособие /Л. В. Анисимова; Алт. гос. техн. ун-т им. И. И. Ползунова. – Барнаул: Изд-во АлтГТУ, 2006. – 167 с.: ил. – 3 экз.

2 Курцева, В. Г. Сырье и материалы кондитерского и макаронного производств: метод. пособие / Курцева В. Г., Конева С. И., Козубаева Л. А.; Алт. гос. техн. ун-т им. И. И. Ползунова. – Барнаул: Изд-во АлтГТУ, 2009. – 36 с. – 40 экз.

3 Могучева, Э. П. Проектирование мукомольных заводов: проектирование подготовительных отделений /Э. П. Могучева, Л. В. Устинова; Алт. гос. техн. ун-т им. И. И. Ползунова. – Барнаул: Изд-во АлтГТУ, 2009. – 122 с – 30 экз.
4 Могучева, Э. П. Проектирование мукомольных заводов: проектирование размольных отделений /Э. П. Могучева, Л. В. Устинова; Алт. гос. техн. ун-т им. И. И. Ползунова. –Барнаул: Изд-во АлтГТУ, 2009. – 198 с. – 30 экз.
5 Мусина О.Н. Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов: лабораторный практикум [Электронный ресурс]: Практикум.— Электрон. дан.— Барнаул: АлтГТУ, 2013-06-06.— Режим доступа: http://web.new.elib.altstu.ru/eum/download/eum/tpp/ Musina-labpr.pdf (гриф АлтГТУ). 10 экз.

6 Новоселов С.В. Основы развития инновационной деятельности организаций и предприятий в условиях региона. Основы системы управления инновационным развитием и организации научно-исследовательской работы: Учебное пособие. Ч.1. / С.В. Новоселов / АлтГТУ им. И.И. Ползунова. – Барнаул: Изд-во АлтГТУ, 2011. – 121 с. – 29 экз.

7 Новоселов С.В. Основы развития инновационной деятельности организаций и предприятий в условиях региона. Теоретико-методические основы творческой деятельности в научно-технической сфере: Учебное пособие. Ч.2. / С.В. Новоселов / АлтГТУ им. И.И. Ползунова. – Барнаул: Изд-во АлтГТУ, 2011. – 91 с. – 31 экз.

8 Новоселов С.В. Основы развития инновационной деятельности организаций и предприятий в условиях региона. Концептуализация инновационной деятельности, выявление, обоснование и решение задач менеджмента: Учебное пособие. Ч.3. / С.В. Новоселов / АлтГТУ им. И.И. Ползунова. – Барнаул: Изд-во АлтГТУ, 2011. – 104 с. – 30 экз.
6.2 Материально-техническое обеспечение
1 Компьютерный класс: 12 компьютеров с выходом в Интернет и в локальную сеть Алтайского государственного технического университета, а также принтеры, сканеры и др. оргтехника. 

2 Специализированная лекционная аудитория с мультимедийным оборудованием.
3 Лаборатория хранения зерна и микробиологии: автоклав; диафаноскоп ДСЗ-2М; лабораторная мешалка ЛМ-3; мельница лабораторная ЛЗМ; микроскоп «МБС-10»; микроскопы «Микмед-1»; сушильный шкаф СЭШ-ЗМ; холодильник; ротационный испаритель ИР-1ЛТ; вытяжной шкаф, термостаты, весовое и др. оборудование.
4 Лаборатория крупяного и комбикормового производства: лабораторные сепаратор; сушилка, центробежный шелушитель, аспиратор, вапьцедековый станок, шелушильно-шлифовальная машина,  шелушильная машина, триер; электронные лабораторные весы; электронный влагомер зерна "Фауна-М" и др. оборудование
5 Лаборатория мукомольного производства: сепаратор лабораторный ЗЛС, мельница лабораторная МЛУ-202; мельница лабораторная "Фангимод"; сушильные шкафы СЭШ-ЗМ; охладитель; рассев лабораторный трехгнездовой, весовое и др. оборудование.
6 Лаборатория биохимии и товароведения :Амилотест АТ-97 (ЧП-ТА); анализатор влажности Эвлас-2м; анализатор зерна пшеницы и ячменя Протеин-1; белизномер БЛИК-Р3;  аквадистиллятор ДЭ-4−02; мельницы лабораторные ЛЗМ; ЛМТ-1; муфельная печь МИМП-6 УЭ, прибор ИДК; рефрактометр УРА-1; РНметр-термометр «Нитрон-рН»; Сушильный шкаф СЭШ-ЗМ, тензодатчик Т\Л/-120, термостат 4−10, тестомесилка У1-ЕТК-1М; влагомер пищевого сырья Элекс-7; холодильник Индезит R27; центрифуга ОПН-3; сахариметр СУ-5; вытяжной шкаф весовое и др. оборудование.
7 Лаборатория процессов и аппаратов пищевых производств: фотоколориметр КФК-3; пабораторный рассев РЛ-3; преобразователь частоты KEB»14.F4 SIE-3440; рефрактометр ИРФ-454Б2М; сахариметр СУ-5, сушильный шкаф СЭШ-ЗМ; хлебопечки Rolsen RBM-508 шелушители; лабораторный рассев; весовое и др. оборудование.
8 Лаборатория хлебопекарного и кондитерского производства: лабораторная печь; расстоечный шкаф; тестомес; анализатор влажности ЭВЛАС-2М; сушильный шкаф СЭШ -3М; посуда для выпечки; кондитерское оборудование; приборы для оценки физико-химических показателей качества хлеба, кондитерских изделий, другое оборудование.

9 Лаборатория химии и физики молока: аквадистиллятор ДЭ-4, анализатор влажности, аналог прибора Чижовой, баня водяная, весы, вискозиметр ЭАК, вакуумный насос Камовского, калориметр, лактан 1-4 мини, мельница лабораторная, микрометр, рН-метр, рефрактометр ИРФ-454Б,  сахариметр СУ-4, сепаратор, термостат, центрифуга, шкаф сушильный СЭШ-3М, шкаф вытяжной, электроплита.

10 Лаборатория технологии молока и молочных продуктов: смеситель, весы, анализатор влажности, кухонный комбайн, мельница лабораторная, магнитная мешалка, рассев лабораторный.

11 Лаборатория микробиологии: холодильник, микроскоп бинокулярный, автоклав, коллекция микроорганизмов, микробиологические инструменты и посуда, стерилизатор, шкаф сушильный СЭШ-3М, микрометр.

12 Лаборатория учебно-исследовательская: установка для отгонки и автоматического определения содержания белка UDK-159 VELP; экстракционная установка для определения содержания клетчатки  VELP; фаринограф Брабендер; амилограф Брабендер; печь и расстоечный шкаф UNOX; термостат суховоздушный ТС-1/80 СПУ; дистиллятор ДЭ-10; сушильные шкафы СЭШ-3М; рефрактометр РПЛ-3; анализатор влажности ЭЛЕКС-7; шкаф вытяжной и др. оборудование.

13 Лаборатория исследовательская: установка для экстракции липидов SEP-148  VELP; прибор ПЧП-3; устройство для отмывания клейковины МОК-3М; измеритель деформации клейковины с цифровой индикацией ИДК-3М; сахариметр СУ-3; монохроматор КФ-4; аппарат для встряхивания АВУ-6с; рефрактометры RL-3. УРЛ; иономер универсальный ЭВ-74; мельница лабораторная ЛНТ-1М; мешалка магнитная ММ-3М; шкафы сушильные; рассев лабораторный У1-ЕРЛ-10-1; спиральный тестомес; фотометр КФК-3М; белизномер БЛИК-Р3; анализатор влажности ЭВЛАС-2М; холодильники ДЭУ; термостат ТС-1/80; весы лабораторные, шкафы вытяжные и др. оборудование.

14 Лаборатория технологии общественного питания: холодильник; морозильная камера; весы технические с различными пределами взвешивания; кухонный комбайн; блендер; кухонные плиты; духовые шкафы; микроволновая печь; кофемашина; посуда для подачи блюд и напитков и организации дегустаций образцов и др. оборудование.
15 Программное обеспечение: Microsoft Windows (версия 8.1 и др.); Mozilla Firefox;  Adobe Acrobat Reader DC; Антивирус Касперского; стандартные пакеты прикладных программ офисного назначения (Microsoft Office 2000/XP и пр). 
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