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           1 ВИД, ТИП, СПОСОБ  И ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Вид практики – производственная практика. 

Тип практики – научно-исследовательская работа (НИР). 

Способ проведения практики – стационарная. 

Форма проведения практики: дискретно по видам практик.  

 

2 ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ 

ПРАКТИКИ, СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБ-

РАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

 

В результате выполнения научно-исследовательской работы обучающийся 

должен приобрести общекультурные (ОК), профессиональные (ПК) компетенции (таб-

лица 1). 

 
Таблица 1 

Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

ОК-1 Способность к 

абстрактному мышле-

нию, анализу, синтезу 

методики и способы 

анализа информации 

абстрактно мыслить,  

анализировать инфор-

мацию 

навыками абстрактного 

мышления, анализа 

ПК-6 способностью 

использовать глубокие 

специализированные 

профессиональные 

теоретические и прак-

тические знания для 

проведения исследо-

ваний, на основе мо-

делирования биоката-

литических, химиче-

ских, биохимических, 

физико-химических, 

микробиологических, 

биотехнологических, 

тепло- и массообмен-

ных, реологических 

процессов, протекаю-

щих при производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья 

теоретические основы 

биохимических, 

физико-химических, 

микробиологических, 

биотехнологических, 

тепло- и 

массообменных, 

реологических 

процессов, 

протекающих при 

производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья 
 

применять 

специализированные 

профессиональные 

теоретические и 

практические знания 

для проведения 

исследований 

навыками применения 

специализированных 

профессиональных тео-

ретических и практиче-

ских знаний для прове-

дения исследований 

ПК-7 способностью 

свободно владеть фун-

даментальными разде-

лами техники и техно-

логии производства 

продуктов питания из 

растительного сырья, 

необходимыми для 

решения научно-

исследовательских и 

научно-

производственных за-

дач в отрасли 

фундаментальные раз-

делы техники и техно-

логии производства 

продуктов питания из 

растительного сырья  

применять фундамен-

тальные разделы тех-

ники и технологии 

производства продук-

тов питания из расти-

тельного сырья для 

решения научно-

исследовательских 

задач в отрасли 

практическими навыка-

ми применения фунда-

ментальных разделов 

техники и технологии 

производства продуктов 

питания из растительно-

го сырья, необходимых 

для решения научно-

исследовательских задач 

в отрасли 

ПК-8 способностью 

самостоятельно ста-

методы планирования 

экспериментов  

самостоятельно ста-

вить задачи, прогнози-

навыками самостоятель-

ного планирования и 
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

вить задачу, планиро-

вать и проводить ис-

следования, прогнози-

ровать и оценивать 

результаты исследова-

ний 

ровать и оценивать 

результаты исследова-

ний 

выполнения научного 

исследования 

ПК-9: применением 

современных инфор-

мационных техноло-

гий, оборудования, 

отечественного и за-

рубежного опыта для 

самостоятельного 

определения задач и 

проведения научных 

исследований в обла-

сти производства про-

дуктов питания из рас-

тительного сырья 

современные инфор-

мационные техноло-

гии, оборудование, в 

области производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

применять современ-

ные информационные 

технологии, оборудо-

вание для самостоя-

тельного определения 

задач и проведения 

научных исследований 

в области производ-

ства продуктов пита-

ния из растительного 

сырья 

навыками применения 

отечественного и зару-

бежного опыта при про-

ведении научных иссле-

дований в области про-

изводства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья 

 

ПК-10: способностью 

осуществлять сбор, 

обработку, анализ и 

систематизацию науч-

но-технической ин-

формации по тематике 

исследования 

источники научно-

технической информа-

ции, методики обра-

ботки и анализа науч-

но-технической ин-

формации  

 осуществлять сбор и 

обработку научно-

технической информа-

ции по тематике ис-

следования 

 

практическими навыка-

ми сбора, обработки, 

анализа научно-

технической информа-

ции по тематике иссле-

дования 

ПК-12 способностью 

научно обосновывать 

разработку и создавать 

новые продукты пита-

ния для решения науч-

ных и практических 

задач 

методики и алгоритмы 

разработки новых 

продуктов питания  

научно обосновывать 

алгоритмы и методики 

разработки для реше-

ния научных и практи-

ческих задач 

 навыками обоснования 

научных разработок для 

решения научных и 

практических задач по 

теме исследования 

ПК-13 способностью 

создавать модели, поз-

воляющие исследовать 

и оптимизировать па-

раметры технологиче-

ских процессов, улуч-

шать качество готовой 

продукции 

параметры технологи-

ческих процессов; 

требования к качеству 

готовой продукции; 

модели оптимизации 

технологических про-

цессов 

создавать модели, поз-

воляющие исследовать 

параметры технологи-

ческих процессов; 

анализировать каче-

ство готовой продук-

ции 

практическими навыка-

ми создания моделей, 

позволяющих исследо-

вать параметры техноло-

гических процессов, 

улучшать качество гото-

вой 

ПК-14 способностью 

анализировать резуль-

таты научных иссле-

дований с целью их 

внедрения и использо-

вания в практической 

деятельности 

способы и методики 

анализа результатов 

научных исследований  

анализировать резуль-

таты собственных 

научных исследований 

в сравнении с опубли-

кованными научными 

данными 

 навыками анализа ре-

зультатов научных ис-

следований с целью их 

внедрения и использова-

ния в практической дея-

тельности 

ПК-18 способностью 

использовать практи-

ческие навыки в орга-

низации и управлении 

научно-

исследовательскими и 

производственно-

способы организации 

научно-

исследовательскими и 

производственно-

технологическими ра-

ботами 

организовать научно-

исследовательские и 

производственно-

технологические рабо-

ты, в том числе при 

проведении экспери-

ментов 

практическими навыка-

ми в организации и 

управления научно-

исследовательскими и 

производственно-

технологическими рабо-

тами, в том числе при 
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

технологическими ра-

ботами, в том числе 

при проведении экспе-

риментов 

проведении эксперимен-

тов 

ПК-19: способностью 

организовать выпол-

нение инновационных 

программ в области 

производства продук-

тов питания из расти-

тельного сырья, разра-

батывать соответству-

ющие проекты и обес-

печить условия для их 

реализации 

инновационные про-

граммы в области 

производства продук-

тов питания из расти-

тельного сырья 

 

разрабатывать инно-

вационные проекты в 

области производства 

продуктов питания из 

растительного сырья, 

обеспечивать условия 

для их реализации  

практическими навыка-

ми организации и вы-

полнения инновацион-

ных программ в области 

производства продуктов 

питания из растительно-

го сырья 

 

3 МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  
        

дисциплины, необходимые для прохождения 

практики 

дисциплины, которые опираются на 

компетенции, освоенные  

во время прохождения НИР 

Научные основы повышения эффективности 

производства пищевых продуктов из 

растительного сырья 

 

Математическое моделирование рецептур 

продуктов питания  из растительного сырья 

 

Методология проектирования продуктов 

питания из растительного сырья 

 

Управление качеством продуктов питания из 

растительного сырья 

 

Моделирование и оптимизация 

технологических процессов производства 

продуктов питания из растительного сырья 

 

Физико-химические и биохимические свойства 

растительного сырья 

 

Инновационные технологии в пищевых 

производствах 

 

Информационные технологии в науке и 

пищевых производствах 

 

Химия вкуса, цвета, аромата растительного 

сырья и продуктов питания 

 

Микробиология растительного сырья и 

продуктов питания на его основе 

 

Микробиология и общая санитария 

зерноперерабатывающих и пищевых 

производств 

 

Стандартные и инновационные методы 

контроля состава и свойств растительного  

сырья и продуктов питания 

 

Методология проектирования продуктов 

питания с заданными свойствами и составом 
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4 ОБЪЕМ ПРАКТИКИ 

   Объем НИР составляет 16 зачетных единиц, продолжительность НИР – 10 2/3 неде-

ли, 576 часов.  

 

5 СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

Разделы (этапы) 

практики 

Формы проведения практики 

(объем в часах) 

Формы 

текущего 

контроля и 

промежуточной 

аттестации 

Подготовительный этап Виды работ: инструктаж по технике 

безопасности, мероприятия по сбору, 

обработке и систематизации фактического и 

литературного материала. Объем этапа - 36 

часов 

Запись в журнале 

Ознакомительный этап Виды работ: анализ и подтверждение 

актуальности выбранной темы выпускной 

квалификационной работы, основанной на 

научно-технических разработках и 

литературе. Объем этапа – 54 часа  

Собеседование 

Производственно-

технологический этап 

Виды работ: 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. 

Выполнение экспериментальной части 

научно-исследовательской работы, согласно 

полученному заданию. Подтверждение 

выдвинутой гипотезы по исследуемой 

тематике. Объем – 475 часов 

Собеседование. 

Проверка 

письменного 

отчета 

Промежуточная аттеста-

ция по практике 

Защита отчета по практике, 11 часов Зачет с оценкой 

 

 

6 ФОРМЫ ОТЧЕТНОСТИ   ПО ПРАКТИКЕ 

 

Оценка по практике выставляется на основе защиты студентами отчётов о 

практике. При сдаче отчётов о практике используется фонд оценочных материалов, 

содержащийся в программе практики. К промежуточной аттестации допускаются 

студенты, полностью выполнившие программу практики и представившие отчёт о 

практике в соответствии с требованиями Положения о практике и программы практики. 

Фонд оценочных материалов для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике приведен в приложении к программе практики. 

Промежуточная аттестация обучающихся по результатам практики 

осуществляется согласно Положению о текущем контроле успеваемости и 

промежуточной аттестации студентов (подраздел 5.4 «Промежуточная аттестация 

студентов по результатам практики»). 

Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по практике или 

не прохождение промежуточной аттестации по практике при отсутствии уважительных 

причин признаются академической задолженностью. 
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Формой промежуточной аттестации по практике является зачёт с оценкой. 

Студентам, успешно сдавшим отчёт о практике, в ведомости и в зачётные книжки 

выставляется отметка («отлично», «хорошо», «удовлетворительно»), а также рейтинг в 

диапазоне 25–100 баллов, выставленный с учётом мнения руководителя практики, 

полноты и качества отчёта, результатов сдачи отчёта, других материалов (например, 

характеристики с места практики). 

Титульный лист и текст отчета о практике оформляется согласно СТО АлтГТУ  

«Общие требования к текстовым, графическим и программным документам». 

 

7 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ПРАКТИКЕ 

 

Фонд оценочных материалов для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по практике приведен в Приложении к настоящей программе практики 

«Фонд оценочных материалов для проведения промежуточной аттестации обучающихся 

по практике». 

Ниже приведен перечень типовых вопросов (заданий) для проведения 

промежуточной аттестации обучающихся по практике: 

1. Каким образом Вы осуществляли анализ научно-технической информации при 

написании отчета по практике? (ОК-1) 

2. Какие специализированные профессиональные теоретические знания Вам 

пригодились при выполнении НИР? (ПК-6) 

3. Какую классическую(инновационную) технологию Вы взяли за основу при 

выполнении научно-исследовательской задачи в рамках выполнения НИР? (ПК-7) 

4.  Каким образом Вы ставили задачу и планировали научные исследования в 

рамках выполнения НИР? Все ли поставленные задачи удалось реализовать? (ПК-8) 

5. Какое современное оборудование для самостоятельного проведения научных 

исследований Вы использовали в рамках выполнения НИР (ПК-9) 

6. Каким образом Вы осуществлять сбор, обработку, анализ научно-технической 

информации по тематике исследования? (ПК-10) 

7. Обоснуйте целесообразность создания Вашей разработку? Для  решения каких 

научных или практических задач она необходима? (ПК-12) 

8. Опишите созданную (изученную) Вами модель, позволяющую исследовать па-

раметры технологических процессов (улучшать качество готовой)? (ПК-13) 

9. Проанализируйте результаты своих научных исследований с точки зрения их 

научной новизны и практической значимости. (ПК-14) 

10. Как Вы организовали научно-исследовательскую работу при проведении 

экспериментов во время прохождения НИР? (ПК-18) 

11. Какие инновационные программы в области производства продуктов питания 

из растительного сырья Вам известны? (ПК-19) 

 

8 ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И РЕСУРСОВ СЕТИ 

«ИНТЕРНЕТ», НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 

а) основная литература 

1. Маюрникова, Л. А. Основы научных исследований в научно-технической сфере 

: учебно-методическое пособие / Л. А. Маюрникова, С. В. Новосёлов. — Кемерово : Ке-

меровский 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: 

27.05.2020). — Режим доступа: для авторизир. пользователей 

2. Драгилев, А.И. Основы кондитерского производства : учебник / А.И. Драгилев, Г.А. 

Маршалкин. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 532 с. — ISBN 978-5-

8114-2270-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
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уры, перечисленной в программе НИР, и не менее 25 экземпляров дополнительной ли-
тературы на 100 обучающихся.  

Организация должна быть обеспечена необходимым комплектом лицензионного 
программного обеспечения.  

Электронно-библиотечная система (электронная библиотека) и электронная ин-
формационно-образовательная среда должны обеспечивать одновременный доступ не 
менее 25 процентов обучающихся по программе магистратуры.  

Обучающимся должен быть обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в 
случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных техноло-
гий, к современным профессиональным базам данных и информационным справочным 
системам.  

Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья должны 
быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами в 
формах, адаптированных к ограничениям их здоровья. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ А 
 

«Фонд оценочных материалов для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по НИР» 

 

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения образовательной программы  
Код контролируемой компетенции  Этап 

формирования 

компетенции 

Способ 

оценивания 
Оценочное 

средство 

ОК-1 способность к абстрактному мыш-

лению, анализу, синтезу 
итоговый 

письменный 

отчет;  

защита отчета 

с оценкой 

Собеседование 

(устный опрос) 

ПК-6 способность использовать глубокие 

специализированные профессиональные 

теоретические и практические знания для 

проведения исследований, на основе мо-

делирования биокаталитических, хими-

ческих, биохимических, физико-

химических, микробиологических, био-

технологических, тепло- и массообмен-

ных, реологических процессов, протека-

ющих при производстве продуктов пита-

ния из растительного сырья 

итоговый 

письменный 

отчет;  

защита отчета 

с оценкой 

Собеседование 

(устный опрос) 

ПК-7 способность свободно владеть 

фундаментальными разделами техники и 

технологии производства продуктов пи-

тания из растительного сырья, необходи-

мыми для решения научно-

исследовательских и научно-

производственных задач в отрасли 

итоговый 

письменный 

отчет;  

защита отчета 

с оценкой 

Собеседование 

(устный опрос) 

ПК-8 способность самостоятельно ста-

вить задачу, планировать и проводить 

исследования, прогнозировать и оцени-

вать результаты исследований 

итоговый 

письменный 

отчет;  

защита отчета 

с оценкой 

Собеседование 

(устный опрос) 

ПК-9: применение современных инфор-

мационных технологий, оборудования, 

отечественного и зарубежного опыта для 

самостоятельного определения задач и 

проведения научных исследований в об-

ласти производства продуктов питания 

из растительного сырья 

итоговый 

письменный 

отчет;  

защита отчета 

с оценкой 

Собеседование 

(устный опрос) 

ПК-10: способность осуществлять сбор, 

обработку, анализ и систематизацию 

научно-технической информации по те-

матике исследования 

итоговый 

письменный 

отчет;  

защита отчета 

с оценкой 

Собеседование 

(устный опрос) 

ПК-12 способность научно обосновывать 

разработку и создавать новые продукты 

питания для решения научных и практи-

ческих задач 

итоговый 

письменный 

отчет;  

защита отчета 

с оценкой 

Собеседование 

(устный опрос) 

ПК-13 способность создавать модели, 

позволяющие исследовать и оптимизиро-
итоговый 

письменный 

отчет;  

Собеседование 

(устный опрос) 
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вать параметры технологических процес-

сов, улучшать качество готовой продук-

ции 

защита отчета 

с оценкой 

ПК-14 способность анализировать ре-

зультаты научных исследований с целью 

их внедрения и использования в практи-

ческой деятельности 

итоговый 

письменный 

отчет;  

защита отчета 

с оценкой 

Собеседование 

(устный опрос) 

ПК-18 способность использовать практи-

ческие навыки в организации и управле-

нии научно-исследовательскими и произ-

водственно-технологическими работами, 

в том числе при проведении эксперимен-

тов 

итоговый 

письменный 

отчет;  

защита отчета 

с оценкой 

Собеседование 

(устный опрос) 

ПК-19: способность организовать выпол-

нение инновационных программ в обла-

сти производства продуктов питания из 

растительного сырья, разрабатывать со-

ответствующие проекты и обеспечить 

условия для их реализации 

итоговый 

письменный 

отчет;  

защита отчета 

с оценкой 

Собеседование 

(устный опрос) 

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 
При оценивании сформированности компетенций по НИР используется 100-

балльная шкала. 

Критерий Оценка по 100-

балльной шкале 

Оценка по традици-

онной шкале 

Студент твёрдо знает программный ма-

териал, системно и грамотно излагает 

его, демонстрирует необходимый уро-

вень компетенций, чёткие, сжатые отве-

ты на дополнительные вопросы, свобод-

но владеет понятийным аппаратом. 

75-100 Отлично 

Студент проявил полное знание про-

граммного материала, демонстрирует  

сформированные на достаточном уровне 

умения и навыки, указанные в программе 

компетенции, допускает  непринципи-

альные неточности при изложении отве-

та на вопросы. 

50-74 Хорошо 

Студент обнаруживает  знания только 

основного материала, но не усвоил дета-

ли, допускает ошибки, демонстрирует не 

до конца сформированные компетенции, 

умения систематизировать материал и 

делать выводы. 

25-49 Удовлетворительно 

Студент не усвоил основное содержание 

материала, не умеет систематизировать 

информацию, делать необходимые выво-

ды, чётко и грамотно отвечать на задан-

ные вопросы, демонстрирует низкий 

уровень овладения необходимыми ком-

петенциями. 

<25 Неудовлетворительно 
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3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности. 

№ 

п/п 
Вопрос/Задача 

Проверяемые  

компетенции 

1 Каким образом Вы осуществляли анализ научно-технической ин-

формации при написании отчета по практике 

ОК-1 

2 Какие специализированные профессиональные теоретические 

знания Вам пригодились при выполнении НИР? 

ПК-6 

3 Какую классическую(инновационную) технологию Вы взяли за 

основу при выполнении научно-исследовательской задачи в рам-

ках выполнения НИР? 

ПК-7 

4 Каким образом Вы ставили задачу и планировали научные 

исследования в рамках выполнения НИР? Все ли поставленные 

задачи удалось реализовать? 

ПК-8 

5 Какое современное оборудование для самостоятельного 

проведения научных исследований Вы использовали в рамках 

выполнения НИР 

ПК-9 

6 Каким образом Вы осуществлять сбор, обработку, анализ научно-

технической информации по тематике исследования? 

ПК-10 

7 Обоснуйте целесообразность создания Вашей разработку? Для  

решения каких научных или практических задач она 

необходима? 

ПК-12 

8 Опишите созданную (изученную) Вами модель, позволяющую 

исследовать пара-метры технологических процессов (улучшать 

качество готовой)? 

ПК-13 

9 Проанализируйте результаты Ваших научных исследований с 

точки зрения их научной новизны и практической значимости. 

ПК-14 

10 Как Вы организовали научно-исследовательскую работу при 

проведении экспериментов во время прохождения НИР? 

ПК-18 

11 Какие инновационные программы в области производства 

продуктов питания из растительного сырья Вам известны? 

ПК-19 

 
4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и(или) опыта деятельности, определены локальными нормативными 

актами  СК ОПД 01–128 Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной 

аттестации студентов и СК ОПД 01–137 Положение об оценочных материалах по обра-

зовательной программе высшего образования и СМК ОПД-01-19 Положение о модуль-

но-рейтинговой системе квалиметрии учебной деятельности студентов, а также соответ-

ствующими разделами стандарта настоящей дисциплины. 

 

5. Файл и/или БТЗ с полным комплектом оценочных материалов прилагается. 

 


