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1. ВИД, ТИП, СПОСОБ и ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Вид: Производственная практика
Тип: Преддипломная 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

ПК-1

Способен использовать
современное оборудование и
методы исследования свойств
сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции при выполнении
исследований в области
проектирования новых продуктов

ПК-1.1
Выбирает и описывает оборудование для
исследования свойств сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции

ПК-1.2

Демонстрирует знание методов
исследования свойств продовольственного
сырья, пищевых макро- и
микроингредиентов, технологических
добавок и улучшителей

ПК-2

Способен проводить
экспериментальные исследования
при разработке новых молочных
продуктов

ПК-2.1 Способен планировать эксперименты для
создания новых молочных продуктов

ПК-2.2

Анализирует результаты
экспериментальных исследований, в том
числе с применением математического
моделирования

ПК-3

Способен оценивать влияние
сырья на качество и выработку
готовых изделий с заданным
функциональным составом и
свойствами

ПК-3.1

Способен описывать свойства
продовольственного сырья, пищевых
макро- и микроингредиентов,
технологических добавок и улучшителей

ПК-3.2
Анализирует качество и выработку
готовых изделий в соответствии с
заданными критериями

ПК-4

Способен организовать
производство новых видов
биотехнологической продукции
для пищевой промышленности

ПК-4.1

Способен разрабатывать техническую
документацию для промышленного
масштабирования новых видов
биотехнологической продукции

ПК-4.2

Оценивает соответствие опытных партий
новых видов биотехнологической
продукции требованиям проектной
документации и предлагает
корректирующие мероприятия

3. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ

Общий объем практики – 11 з.е. (7 1/3 недель)
Форма промежуточной аттестации – Зачет с оценкой.

4. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Семестр: 4

Форма промежуточной аттестации: Зачет с оценкой

Разделы (этапы) практики Содержание этапа практики
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1.Инструктаж по технике 
безопасности(2ч.)
2.Анализ литературных 
источников(60ч.)[1,2,3,4,5,6,7,8]

Сбор, обработка и анализ литературного материала

3.Практическая 
работа(220ч.)[1,2,3,4,5,6,7,8]

Освоение методов и методик, используемых в 
практической работе. Сбор фактического материала, 
наблюдения, измерения и др., выполняемые как под 
управлением руководителей практики, так и 
самостоятельно. Анализ и обработка экспериментальных 
данных, формулировка выводов и предложений по 
результатам исследования

4.Оформление и защита отчета по 
практике(114ч.)

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. Егошина, И.Л. Методология научных исследований : учебное пособие / И.Л. Егошина

; Поволжский государственный технологический университет. – Йошкар-Ола : Поволжский
государственный технологический университет, 2018. – 148 с. – Режим доступа: по подписке. –
URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=494307 (дата обращения: 11.03.2021). –
Библиогр.: с. 133. – ISBN 978-5-8158-2005-0. – Текст : электронный.

2. Новиков, А.М. Методология научного исследования : учебно-методическое пособие :
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[16+] / А.М. Новиков, Д.А. Новиков. – Москва : Либроком, 2010. – 284 с. – Режим доступа: по
подписке. – URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=82773 (дата обращения:
11.03.2021). – ISBN 978-5-397-00849-5. – Текст : электронный.

3. Маюрникова, Л. А. Основы научных исследований в научно-технической сфере :
учебно-методическое пособие / Л. А. Маюрникова, С. В. Новосёлов. — Кемерово :
Кемеровский технологический институт пищевой промышленности, 2009. — 123 c. — ISBN
978-5-89289-587-3. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS :
[сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/14381.html (дата обращения: 11.03.2021). — Режим
доступа: для авторизир. пользователей

б) дополнительная литература
4. Бобренева, И. В. Функциональные продукты питания и их разработка : монография /

И. В. Бобренева. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 368 с. — ISBN 978-5-8114-3558-6. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/115482 (дата обращения: 11.03.2021). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

5. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции.
Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие / Т. В. Рензяева. — 2-е
изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-4989-7. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/130191 (дата обращения: 11.03.2021). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

в) ресурсы сети «Интернет»
6. htpp://elibrary.ru
7. htpp://www.ed.gov.ru
8. http://www.edu.ru

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. Отчет о
практике должен содержать титульный лист, индивидуальное задание, содержание, введение,
анализ выполненной работы, заключение, список использованных источников информации.
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Введение должно содержать краткое обоснование актуальности тематики, которой посвящена
преддипломная практика. Раздел "Анализ выполненной работы" является основной частью
отчета и составляет примерно 80% его объема. В разделе дается описание и анализ
выполненной работы с количественными и качественными характеристиками ее элементов,
особенности существующих разработок. В разделе "Заключение" кратко излагаются результаты
выполненной работы, отмечаются перспективные аспекты темы.
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, не позднее дня,
предшествующего началу государственной итоговой аттестации.
Формой промежуточной аттестации по практике является зачёт с оценкой.

 

 


