
1

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 
образования

«Алтайский государственный технический университет им. И.И. Ползунова»

Рабочая программа практики
Б2.О.П.1

Вид Производственная практика
Тип Технологическая практика

Код и наименование направления подготовки (специальности): 19.04.02 
Продукты питания из растительного сырья

Направленность (профиль, специализация): Инновационные технологии 
переработки растительного сырья 
Форма обучения: очная

Статус Должность И.О. Фамилия
Разработал доцент Л.В. Анисимова

Согласовал

Зав. кафедрой «ТХПЗ» Е.Ю. Егорова
Директор ИнБиоХим Ю.С. Лазуткина
руководитель ОПОП 
ВО

Л.А. Козубаева

г. Барнаул



2

1. ВИД, ТИП, СПОСОБ и ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Вид: Производственная практика
Тип: Технологическая практика
Способ: стационарная и (или) выездная
Форма проведения: путем чередования с реализацией иных компонентов образовательной
программы в соответствии с календарным учебным графиком и учебным планом
Форма реализации: практическая подготовка
2. ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПРИ

ПРОХОЖДЕНИИ ПРАКТИКИ
Компетенция Содержание компетенции Индикатор Содержание индикатора

УК-3

Способен организовывать и
руководить работой команды,
вырабатывая командную
стратегию для достижения
поставленной цели

УК-3.3 Представляет результаты собственной
и/или командной деятельности

ОПК-1

Способен разрабатывать
эффективную стратегию,
инновационную политику и
конкурентоспособные концепции
предприятия

ОПК-1.2
Описывает технологическое оборудование
и параметры технологических процессов
производства продуктов питания

ОПК-2

Способен разрабатывать
мероприятия по
совершенствованию
технологических процессов
производства продукции
различного назначения

ОПК-2.3

Способен разрабатывать рецептуры и
технологии производства продуктов
питания с ориентацией на категорию
потребителей

3. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ

Общий объем практики – 7 з.е. (4 2/3 недель)
Форма промежуточной аттестации – Зачет с оценкой.

4. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Семестр: 2

Форма промежуточной аттестации: Зачет с оценкой

Разделы (этапы) практики Содержание этапа практики

1.Инструктаж по технике 
безопасности(2ч.)
2.Анализ источников литературы, 
патентов по теме работы.  Выбор 
методов исследования {с 
элементами электронного 
обучения и дистанционных 
образовательных технологий} 
(120ч.)[1,2,3,4,5,6,11,12,13,14]

Выдача задания на технологическую практику. Изучение 
и анализ источников литературы,  патентов по теме 
работы с использованием интернет-ресурсов. 
Формулирование цели и задач работы. Изучение 
оборудования и технологий, необходимых для получения 
исследуемого продукта как в лабораторных, так и в 
производственных условиях. Выбор методов 
исследования.

3.Практическая работа по 
освоению методик исследования 

Освоение методик исследования, информационных 
технологий в научных исследованиях, программных 
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{тренинг} 
(120ч.)[4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14]

продуктов, относящихся к профессиональной сфере. 
Проведение теоретического и (или) экспериментального 
исследования в рамках поставленных задач. 
Анализ и обработка экспериментальных данных, 
формулирование выводов и предложений по результатам 
исследования.

4.Оформление и защита отчета по 
практике(10ч.)

5. ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ
ПРИ ПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ
ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОРМАЦИОННЫХ
СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ

Для успешного освоения дисциплины используются ресурсы электронной информационно-
образовательной среды, образовательные интернет-порталы, глобальная компьютерная сеть
Интернет. В процессе изучения дисциплины происходит интерактивное взаимодействие
обучающегося с преподавателем через личный кабинет студента.

№пп Используемое программное обеспечение
1 LibreOffice
2 Windows
3 Антивирус Kaspersky

№пп Используемые профессиональные базы данных и информационные справочные 
системы

1 Национальная электронная библиотека (НЭБ) — свободный доступ читателей к
фондам российских библиотек. Содержит коллекции оцифрованных документов (как
открытого доступа, так и ограниченных авторским правом), а также каталог изданий,
хранящихся в библиотеках России. (http://нэб.рф/)

6. ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И РЕСУРСОВ СЕТИ
«ИНТЕРНЕТ», НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

а) основная литература
1. Васильева, С. Б. Основные принципы переработки сырья растительного, животного,

микробиологического происхождения и рыбы : учебное пособие : в 2 частях / С. Б. Васильева,
Н. И. Давыденко. — Кемерово : КемГУ, [б. г.]. — Часть 2 : Основы переработки сырья
растительного происхождения — 2009. — 161 с. — ISBN 978-5-89289-591-0. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/4611 (дата обращения: 17.03.2021). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

2. Вобликов, Е. М. Технология элеваторной промышленности : учебник / Е. М.
Вобликов. — Санкт-Петербург : Лань, 2010. — 376 с. — ISBN 978-5-8114-0971-6. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/4133 (дата обращения: 17.03.2021). — Режим доступа: для авториз.
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пользователей.
3. Драгилев, А. И. Основы кондитерского производства : учебник для вузов / А. И.

Драгилев, Г. А. Маршалкин. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 532 с. —
ISBN 978-5-8114-5877-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/146660 (дата обращения: 17.03.2021). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

4. Матвеева, Т. В. Мучные кондитерские изделия функционального назначения.
Научные основы, технологии, рецептуры : учебное пособие / Т. В. Матвеева, С. Я. Корячкина.
— Санкт-Петербург : ГИОРД, 2016. — 360 с. — ISBN 978-5-98879-186-7. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/69879 (дата обращения: 17.03.2021). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

5. Мхитарьянц, Л. А. Технология отрасли. Приемка, обработка и хранение масличных
семян : учебник / Л. А. Мхитарьянц, Е. П. Корнена, Е. В. Мартовщук ; под редакцией Е. П.
Корненой. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2012. — 248 с. — ISBN 978-5-98879-141-6. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/4893 (дата обращения: 17.03.2021). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

6. Практикум по технологии отрасли (технология хлебобулочных изделий) : учебное
пособие / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. —
Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-1774-2. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/93006 (дата
обращения: 17.03.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Экспертиза специализированных пищевых продуктов. Качество и безопасность :
учебное пособие / Л. А. Маюрникова, В. М. Позняковский, Б. П. Суханов, Г. А. Гореликова. —
2-е изд. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2016. — 448 с. — ISBN 978-5-98879-189-9. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/69878 (дата обращения: 17.03.2021). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

б) дополнительная литература
8. Пищевая химия : учебник / А. П. Нечаев, С. Е. Траубенберг, А. А. Кочеткова, В. В.

Колпакова. — 6-е изд. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2015. — 672 с. — ISBN 978-5-98879-196-6.
— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/69876 (дата обращения: 17.03.2021). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

9. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное
пособие для вузов / З. Г. Скобельская. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84
с. — ISBN 978-5-8114-5287-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146620 (дата обращения: 17.03.2021). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

10. Технология кондитерских изделий. Технологические расчеты : учебное пособие / А.
Я. Олейникова, Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, Т. А. Шевякова. — Санкт-Петербург :
ГИОРД, 2015. — 296 с. — ISBN 978-5-98879-181-2. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/69873 (дата обращения:
17.03.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Технология кондитерских изделий. Практикум : учебное пособие / А. Я. Олейникова,
Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, Т. А. Шевякова. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2015. — 600
с. — ISBN 978-5-98879-182-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/69872 (дата обращения: 17.03.2021). — Режим
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доступа: для авториз. пользователей.
12. Технология хранения продукции растениеводства : учебник / В. И. Манжесов, Т. Н.

Тертычная, С. В. Калашникова [и др.]. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2018. — 464 с. — ISBN
978-5-98879-188-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/129294 (дата обращения: 17.03.2021). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

в) ресурсы сети «Интернет»
13. http://window.edu.ru – Информационная система «Единое окно доступа к

образовательным ресурсам»
14. Федеральное агентство по техническому регулированию и метрологии

https://www.gost.ru/portal/gost/

7. ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ,
НЕОБХОДИМОЙ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

Учебные аудитории для проведения учебных занятий, помещения для самостоятельной
работы.

При организации практики АлтГТУ или профильные организации предоставляют
оборудование и технические средства обучения в объеме, позволяющем выполнять
определенные виды работ, указанные в задании на практику.

Практика для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов
проводится с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных
возможностей и состояния здоровья.

8. ФОРМЫ ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ

1 Оценка по практике выставляется на основе защиты студентами отчётов по практике. При
защите используется фонд оценочных материалов, содержащийся в программе практики. К
промежуточной аттестации допускаются студенты, полностью выполнившие программу
практики и представившие отчёт.
Сдача отчета по практике осуществляется на последней неделе практики.
Формой промежуточной аттестации по практике является зачёт с оценкой.
2 Отчет по практике должен содержать: титульный лист; индивидуальное задание;
содержание; введение; анализ выполненной работы; заключение; список использованных
источников.
Введение должно содержать краткое обоснование актуальности тематики, которой посвящена
технологическая практика. Раздел "Анализ выполненной работы" является основной частью
отчета и составляет примерно 90 % его объема. В разделе дается описание и анализ
выполненной работы с количественными и качественными характеристиками ее элементов,
особенности существующих и предлагаемых объектов, процессов, технологий, моделей. В
разделе "Заключение" кратко излагаются результаты выполненной работы, отмечаются
перспективные аспекты темы.
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