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1. ВИД, ТИП, СПОСОБ и ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ
Вид: Производственная
Тип: Организационно-управленческая 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 организовать
технологический процесс
производства продуктов питания
животного происхождения

ПК-1.1
Способен выбирать технологическое
оборудование для производства продуктов
питания животного происхождения

ПК-1.2
Описывает параметры технологического
процесса производства продуктов питания
животного происхождения

ПК-1.3

Демонстрирует знание методик расчета,
подбора и размещение технологического
оборудования на предприятиях молочной и
мясной промышленности

ПК-2

Способен применять нормативную
и техническую документацию для
обоснования норм расхода сырья и
вспомогательных материалов при
производстве молочной и мясной
продукции

ПК-2.2
Демонстрирует знание нормативной и
технической документации для реализации
технологического процесса

ПК-2.3

Способен оценивать результаты
выполнения технологических операций
производства продуктов питания
животного происхождения

ПК-3

Способен организовывать
контроль качества сырья,
вспомогательных материалов,
полуфабрикатов, готовой
продукции и параметров
технологических процессов

ПК-3.3

Предлагает мероприятия по организации
рационального ведения технологического
процесса производства молочной и мясной
продукции

ПК-4

Способен осуществлять контроль
соблюдения экологической и
биологической безопасности сырья
и готовой продукции

ПК-4.2

Способен разрабатывать мероприятия по
предупреждению и устранению брака
готовой продукции животного
происхождения

ПК-5

Способен решать проектно-
технологические задачи с
использованием информационных
технологий

ПК-5.2 Применяет программные продукты для
решения проектно-технологических задач

3. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ

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

4. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Семестр: 6

Форма промежуточной аттестации: Зачет с оценкой



3

Разделы (этапы) практики Содержание этапа практики

1.Инструктаж по технике 
безопасности {беседа} (2ч.)
2.Основная часть {беседа} 
(204ч.)[1,2,3,4,5]

Общая характеристика предприятия. Тип и структура 
организации предприятия. Характеристика сырьевой 
зоны.Анализ технологических схем производимых 
продуктов. Инженерно-техническое обеспечение

3.Оформление и защита отчета по 
практике {беседа} (10ч.)

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. Гаврилова, Н.Б Технология молока и молочных продуктов: традиции и инновации.

Учебник для вузов / Н.Б. Гаврилова, М.П.Щетинин. – М.: КолосС, 2012. – 544 с. 99 экз. аул
2. Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко) :

учебное пособие / О. А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; под общей редакци-ей
О. А. Ковалевой. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 444 с. — ISBN 978-5-
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8114-3304-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/130575 (дата обращения: 23.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

б) дополнительная литература
3. Храмцов, А.Г. Феномен молочной сыворотки. Монография/ А.Г. Храмцов. –

ПРОФЕССИЯ, 2012. – 804 с. 50 экз. аул
4. Антипова, Л.В. Технология и оборудование производства колбас и полуфабрикатов

[Электронный ресурс] : учебное пособие / Л.В. Антипова, И.Н. Толпыгина, А.А. Калачев. —
Электрон. дан. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2012. — 600 с. — Режим доступа:
https://e.lanbook.com/book/4880. — Загл. с экрана.

в) ресурсы сети «Интернет»
5. Приказ Госагропрома СССР от 31.12.1987 N 1025 "Об утверждении Норм расхода и

потерь сырья при производстве цельномолочной продукции на предприятиях молочной
промышленности и организации работ по нормированию расхода сырья" Режим доступа:
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_55974/

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.
Формой промежуточной аттестации по практике является зачёт с оценкой.
Отчёт о практике относится к текстовым документам, которые оформляют в соответствии с

требованиями ГОСТ 2.105 и ГОСТ 2.106. По структуре содержит титульный лист; содержание;
введение; основную часть, заключение и список литературы. Объем отчета 25-50 страниц.
Основная часть должна составлять не менее 60 % общего объёма документа.

 


