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1. ВИД, ТИП, СПОСОБ и ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Вид: Производственная практика
Тип: Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа
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-2 Способен управлять проектом на
всех этапах его жизненного цикла

УК-2.2 Участвует в управлении проектом на всех
этапах его жизненного цикла

УК-2.4

Представляет публично результаты
проекта (или отдельных его этапов) в
форме отчетов, статей, выступлений на
научно-практических конференциях,
семинарах

УК-4

Способен применять современные
коммуникативные технологии, в
том числе на иностранном(ых)
языке(ах), для академического и
профессионального
взаимодействия

УК-4.3

Представляет результаты академической и
профессиональной деятельности на
различных научных мероприятиях,
включая международные, в том числе на
иностранном языке

ПК-1
Способен проводить исследования
в области производства продуктов
питания из растительного сырья

ПК-1.1

Осуществляет сбор, обработку, анализ и
систематизацию научно-технической
информации в области производства
продуктов питания из растительного сырья

ПК-1.3 Способен оценивать и представлять
результаты исследований

ПК-2

Способен обосновывать и
оптимизировать рецептуры и
параметры технологических
процессов для улучшения
качества готовой продукции

ПК-2.1
Устанавливает взаимосвязь состава и
свойств сырья, упаковочных материалов с
качеством продукции

ПК-2.3 Предлагает модели оптимизации процессов
производства

ПК-3

Способен разрабатывать и
реализовывать проекты по
производству продуктов питания
из растительного сырья

ПК-3.2
Обосновывает выбор сырья,
технологического оборудования и
параметров технологических процессов

ПК-4

Способен разрабатывать
предложения по повышению
эффективности технологического
процесса на предприятиях по
производству продуктов питания
из растительного сырья

ПК-4.2

Разрабатывает рекомендации по
повышению эффективности
технологического процесса и
использования растительного сырья

ПК-5

Способность обеспечить
эффективную систему контроля
качества сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции для
организации и совершенствования
технологического процесса

ПК-5.1
Применяет стандартные и инновационные
методы оценки качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции

3. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ

Общий объем практики – 17 з.е. (11 1/3 недель)
Форма промежуточной аттестации – Зачет с оценкой.
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4. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Семестр: 4

Форма промежуточной аттестации: Зачет с оценкой

Разделы (этапы) практики Содержание этапа практики

1.Подготовительный 
этап(48ч.)[1,2,3,4,5]

Выдача заданий, инструктаж по ТБ. Работа с научно-
технической литературой, патентами, нормативно-
техническими документами

2.Теоретический этап(48ч.)[2,4,5] Теоретический этап	Систематизация научно-
технической информации по тематике исследования. 
Написание литературного обзора к магистерской 
диссертации.

3.Производственно-
технологический этап(96ч.)[3,4,6]

Изучение и применение на практике методологии 
планирования экспериментов, ознакомление и отработка 
стандартных и сертификационных методик по 
определению качества продуктов питания из 
растительного сырья, полуфабрикатов и показателей 
процесса в соответствии с заданием на НИР.
Изучение и применение на практике информационных 
технологий, оборудования, отечественного и зарубежного
опыта для проведения научных исследований

4.Самостоятельная 
работа(300ч.)[6,7,8]

Выполнение экспериментальной части научно-
исследовательской работы, согласно полученному 
заданию. 
Подтверждение выдвинутой гипотезы по исследуемой 
тематике.

5.Участие в конференции с 
публичным 
выступлением(96ч.)[6,7,8]

Написание и оформление публикации по исследуемой 
теме.
Участие в науно - технической конференции студентов, 
аспирантов и молодых ученых

6.Заключительный 
этап(24ч.)[6,7,8]

Написание и защита отчета о преддипломной практике

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.
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№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. Хрундин, Д. В. Основы законодательства и стандартизации в пищевой

промышленности : учебное пособие / Д. В. Хрундин, Г. О. Ежкова. — Казань : Издательство
КНИТУ, 2020. — 88 c. — ISBN 978-5-7882-2960-7. — Текст : электронный // Цифровой
образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/121014.html
(дата обращения: 11.11.2022). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

2. Юдаев, Н. В. Элеваторы, склады, зерносушилки : учебное пособие / Н. В. Юдаев. —
Санкт-Петербург : Гиорд, Ай Пи Эр Медиа, 2008. — 86 c. — ISBN 978-5-98879-082-2. — Текст :
электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL:
https://www.iprbookshop.ru/749.html (дата обращения: 11.11.2022). — Режим доступа: для
авторизир. Пользователей

б) дополнительная литература
3. Сапожников, А. Н. Технология пищевых производств : учебное пособие / А. Н.

Сапожников, А. А. Дриль, Т. Г. Мартынова. — Новосибирск : Новосибирский государственный
технический университет, 2020. — 208 c. — ISBN 978-5-7782-4121-3. — Текст : электронный //
Цифровой образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL:
https://www.iprbookshop.ru/99227.html (дата обращения: 11.11.2022). — Режим доступа: для
авторизир. Пользователей

4. Вахитов, М. Р. Оборудование производства хлебобулочных и макаронных изделий :
учебно-методическое пособие / М. Р. Вахитов, В. В. Харьков. — Казань : Издательство КНИТУ,
2020. — 84 c. — ISBN 978-5-7882-2841-9. — Текст : электронный // Цифровой образовательный
ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/121007.html (дата обращения:
11.11.2022). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

5. Кондитерское производство (учебно-исследовательская работа). Лабораторный
практикум : учебное пособие / Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, А. А. Журавлев, Т. А.
Шевякова. — Воронеж : Воронежский государственный университет инженерных технологий,
2020. — 164 c. — ISBN 978-5-00032-478-3. — Текст : электронный // Цифровой
образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106443.html
(дата обращения: 11.11.2022). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

в) ресурсы сети «Интернет»
6. http://cyberleninka.ru/about
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7. http://elibrary.ru – Научная электронная библиотека, система РИНЦ
8. http://window.edu.ru – Информационная система «Единое окно доступа к

образовательным ресурсам»

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

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. Для преддипломной
практики – не позднее дня, предшествующего началу государственной итоговой аттестации.
Формой промежуточной аттестации по практике является зачёт с оценкой.

 

 


