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1. ВИД, ТИП, СПОСОБ и ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Вид: Учебная 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-1

Способен осуществлять поиск,
критический анализ и синтез
информации, применять
системный подход для решения
поставленных задач

УК-1.4
Рассматривает возможные варианты
решения поставленной задачи, критически
оценивая их достоинства и недостатки

УК-8

Способен создавать и
поддерживать в повседневной
жизни и в профессиональной
деятельности безопасные условия
жизнедеятельности для сохранения
природной среды, обеспечения
устойчивого развития общества, в
том числе при угрозе и
возникновении чрезвычайных
ситуаций и военных конфликтов

УК-8.3 Способен применять приёмы оказания
первой помощи пострадавшему

УК-8.4

Определяет модель поведения при
возникновении угрозы чрезвычайной
ситуации, террористического акта или
военного конфликта

ПК-4

Способен применять научно-
техническую информацию и
передовой производственный опыт
в области переработки
растительного сырья и
производства продуктов питания

ПК-4.1

Анализирует научно-техническую
информацию в области переработки и
хранения растительного сырья,
производства продуктов питания

3. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ

Общий объем практики – 6 з.е. (4 недель)
Форма промежуточной аттестации – Зачет с оценкой.

4. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Семестр: 4

Форма промежуточной аттестации: Зачет с оценкой

Разделы (этапы) практики Содержание этапа практики

1.Инструктаж по технике 
безопасности(2ч.)

Инструктаж по технике безопасности, охране труда, 
пожарной безопасности, изучение правил внутренне-го 
трудового распорядка,  инструкции о порядке дей-ствия 
персонала в случае чрезвычайных ситуаций. Выдача 
задания на технологическую практику, объ-яснение 
сроков и процедуры защиты отчета по прак-тике, выдача 
рекомендуемой литературы

2.Сбор, обработка и Мероприятия по сбору, обработке и систематизации 
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систематизация 
материала(50ч.)[1,2,5]

фактического материала, выполняемые как под 
управлением руководителей практики, так и само-
стоятельно: общее знакомство с предприятием, зна-
комство с основными производственными 
подразделениями предприятия и службой 
технохимического контроля, беседы со специалистами 
предприятия, изучение правил и методов контроля 
качества сырья и готовой продукции

3.Работа  на рабочих местах в 
цехах и в производственной 
технологической лаборатории 
предприятия(130ч.)[2,4,5]

Работа  на рабочих местах в цехах и в производственной 
технологической лаборатории предприятия; освоение 
методов контроля качества сырья и готовой продукции, 
методов производствен-ного контроля и регулирования 
хода технологического процесса

4.Оформление отчёта по 
практике(34ч.)[1,2,4,5]

Оформление отчёта по практике и его защита

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. Неверова, О. А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного

происхождения : учебник / О. А. Неверова, Г. А. Гореликова, В. М. Позняковский. — Саратов :
Вузовское образование, 2014. — 415 c. — Текст : электронный // Цифровой образовательный
ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/4160.html (дата обращения:
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14.03.2023). — Режим доступа: для авторизир. пользователей
2. Жаркова, И. М. Биотехнологические основы хлебопекарного производства : учебное

пособие / И. М. Жаркова, Т. Н. Малютина, В. В. Литвяк. — Воронеж : Воронежский
государственный университет инженерных технологий, 2019. — 144 c. — ISBN 978-5-00032-
438-7. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. —
URL: http://www.iprbookshop.ru/95366.html (дата обращения: 25.08.2020). — Режим доступа: для
авторизир. пользователей

3. Резниченко, И. Ю. Товароведение и экспертиза однородных групп продовольственных
товаров : товароведение и экспертиза мучных кондитерских изделий. Учебное пособие / И. Ю.
Резниченко. — Кемерово : Кемеровский технологический институт пищевой промышленности,
2014. — 203 c. — ISBN 978-5-89289-855-3. — Текст : электронный // Цифровой
образовательный ресурс IPR SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/61281.html
(дата обращения: 14.03.2023). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

б) дополнительная литература
4. Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов : учебное пособие / И.

А. Рогов, Н. И. Дунченко, В. М. Позняковский [и др.]. — Саратов : Вузовское образование,
2014. — 226 c. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART :
[сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/4176.html (дата обращения: 14.03.2023). — Режим
доступа: для авторизир. пользователей

5. Хамитова, Е. К. Оборудование пищевых производств : учебное пособие / Е. К.
Хамитова. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО),
2018. — 248 c. — ISBN 978-985-503-736-2. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная
система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/84877.html (дата обращения:
25.08.2020). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

в) ресурсы сети «Интернет»
6. 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

Оценка по практике выставляется на основе защиты студентами отчётов по практике. При



5

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.

 

 


