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1. ВИД, ТИП, СПОСОБ и ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Вид: Производственная
Тип: Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной
деятельности
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
Код 

компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

ПК-16

способностью 
использовать 
современные 
достижения науки и 
передовой технологии в 
научно-
исследовательских 
работах

современные 
достижения науки и 
передовой 
технологии при 
производстве 
молочных продуктов

использовать 
современные 
достижения науки и
передовой 
технологии при 
проведении 
научных 
исследований

навыками 
использования 
современных 
достижений науки и 
передовой 
технологии в научно-
исследовательских 
работах

ПК-18

способностью 
самостоятельно 
выполнять исследования 
для решения научно-
исследовательских и 
производственных задач 
с использованием 
современной аппаратуры
и методов исследования 
свойств сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции при 
выполнении 
исследований в области 
проектирования новых 
продуктов

современные методы 
исследования свойств
сырья , 
полуфабрикатов и 
готовой продукции 
при выполнении 
исследований в 
области 
проектирования 
новых молочных 
продуктов

самостоятельно 
использовать 
современные 
методы 
исследования 
свойств сырья , 
полуфабрикатов и 
готовой продукции 
при выполнении 
исследований в 
области 
проектирования 
новых молочных 
продуктов

навыками 
самостоятельно 
выполнять 
исследования для 
решения научно-
исследовательских и 
производственных 
задач.
методологией 
разработки новых 
видов продукции и 
технологий в 
соответствии с 
государственной 
политикой 
Российской 
Федерации в области 
здорового питания 
населения на основе 
научных 
исследований

ПК-19

способностью оценивать
риск и определять меры 
по обеспечению 
безопасности 
разрабатываемых новых 
технологий и продуктов

законодательную базу
пищевой 
промышленности, 
нормы охраны труда, 
систему ХАССП и 
требования 
безопасности при 
разработке новых 
технологий и 
продуктов из молока

применять средства 
индивидуальной 
защиты, 
разрабатывать 
систему ХАССП 
для предприятия 
или процесса, 
оценивать риски и 
определять меры по 
обеспечению 

принципами ХАССП,
методами оценки 
рисков и 
определения мер по 
обеспечению 
безопасности 
разрабатываемых 
новых технологий и 
продуктов из молока
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Код 
компетенции 
из УП и этап 

её 
формирования

Содержание 
компетенции

В результате изучения  дисциплины обучающиеся должны:

знать уметь владеть

безопасности при 
разработке новых 
технологий и 
продуктов из 
молока

ПК-20

способностью 
представлять результаты
исследования в формах 
отчетов, рефератов, 
публикаций и 
публичных обсуждений

методики проведения 
и описания 
эксперимента 
анализировать 
полученные 
результаты и 
обобщать в форме 
отчетов, обзоров и 
статей

представлять 
результаты 
исследования в 
формах отчетов, 
рефератов, 
публикаций и 
публичных 
обсуждений

навыками постановки
производственных 
экспериментов и 
внедрения 
разработок

3. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ

Общий объем практики – 14 з.е. (9 1/3 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.Экспериментальный этап: 
-выполнение 2 раздела научной 
работы. 
-проведение поискового 
эксперимента {творческое 
задание} (466ч.)[1,2,3,4,5]

Выбор методов исследования, освоение методик 
исследования, информационных технологий в научных 
исследованиях, программных продуктов, относящихся к 
профессиональной сфере. 
Проведение теоретического и (или) экспериментального 
исследования в рамках оставленных задач (в том числе 
поиск новых материалов к литературному обзору, 
дополнение литературного обзора, уточнение задач 
исследования).
Анализ и обработка экспериментальных данных, 
формулирование выводов и предложений по результатам 
исследования.

3.Оформление и защита отчета по 
практике(36ч.)



4

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 Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно к образовательным
ресурсам" для студентов и преподавателей; каталог ссылок на образовательные
интернет-ресурсы (http://Window.edu.ru)

2 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. Захарова, Л. А. Технология молока и молочных продуктов. функциональные продукты

: учебное пособие / Л. А. Захарова, И. А. Мазеева. — Кемерово : КемГУ, 2014. — 107 с. — ISBN
978-5-89289-848-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/60194 (дата обращения: 12.03.2021). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

2. Технология и оборудование для производства натурального сыра: учебник.
Раманаускас И.-Р. И., Майоров А. А., Мусина О. Н., Шингарева Т. И., Полищук Г. Е. -
Издательство "Лань" - 2020. - 4-е изд., стер. - 508 с. Бакалавриат, Магистратура ЭБС Лань
(lanbook.com) e.lanbook.com/book/143136?category=7235

б) дополнительная литература
3. Забодалова, Л. А. Технология цельномолочных продуктов и мороженого : учебное

пособие / Л. А. Забодалова, Т. Н. Евстигнеева. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-5603-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/143133 (дата обращения: 12.03.2021).
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. Гаврилова, Н.Б. Технология молока и молочных продуктов: традиции и инновации /
Н.Б. Гаврилова, М.П. Щетинин. – М.: КолосС, 2012. – 539 с. – 99 экз.
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в) ресурсы сети «Интернет»
5. Поточные технологические линии пищевых производств: Учебное пособие. Скачать

бесплатно онлайн в электронном виде | Единое окно (window.edu.ru)

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

Учебные аудитории для проведения групповых и индивидуальных консультаций,
текущего контроля и промежуточной аттестации, 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. Формой
промежуточной аттестации по практике является зачёт с оценкой.

 


