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1. Трудоемкость учебной (ознакомительной практики) 

 

Структура и общая трудоемкость дисциплины (3 з.е.) 108час 

 Очная форма обучения 

Курс  1 

Семестр 2 

Лекции - 

Практические занятия 4 

Лабораторные занятия  

Консультации  

Итого аудиторных занятий  

Самостоятельная работа 104 

Курсовая работа  

Форма контроля 

Экзамен  

Зачет с оценкой + 

Общее количество часов 108 

 

2. Цели и задачи учебной (ознакомительной) практики 

 
Учебная (ознакомительная) практика является составной частью учебного плана 

подготовки бакалавра. 

Целью учебной (ознакомительной) практики являетсяполучение студентами об-

щих представлений о работе предприятия, выпуске продукции и организации производ-

ственных процессов на промышленных предприятиях профиля направления; ознакомле-

ние с основными характеристиками оборудования и технологических аппаратов. 

Задачи учебной практики: 

- закрепление теоретических знаний и умений, полученных в процессе обучения; 

- приобретение практических навыков по организации производства, овладение   

технологическими навыками по производству продуктов растительного происхождения; 

- научиться формулировать и решать задачи, возникающие в процессе реализации 

методов производства продуктов из растительного сырья; 

- научиться применять современные информационные и производственные техно-

логии при планировании и реализации технологий производства продуктов питания из 

растительного сырья; 

Вид практики:учебная 

Тип практики:учебная (ознакомительная) практика. 

Форма отчетности: зачет с оценкой 

Период проведения практики:согласно базовому учебному плану- 2 семестр.  

Конкретные сроки прохождения практики согласовываются с каждым предприяти-

ем. 

Формы проведения учебной практики. 
Стационарная (лабораторная, заводская)- в структурных подразделениях ФГБОУ ВО 

"СОГУ", или профильных организациях,предприятиях, учреждениях, расположенных в г. 

Владикавказ. 

Стационарная практикаможет осуществляться в лабораториях кафедры технологии 

продуктов питания, либо на профильных предприятиях, расположенных в г. Владикавказ. 
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Выездная (заводская) - практика проводится на предприятиях, учреждениях, органи-

зациях, расположенных вне г. Владикавказ. 

Выездные практики, предусмотренные Федеральным государственным образова-

тельным стандартом высшего образования и содержанием основной профессиональной 

образовательной программы соответствующего направления подготовки, осуществляются 

на основе договоров между ФГБОУ ВО «СОГУ"» и предприятиями, организациями, кото-

рые предоставляют места для прохождения практики студентам вуза.  

Формы проведения практики: дискретная, по видам практик – путем выделения в 

календарном учебном графике непрерывного периода учебного времени для проведения 

каждого вида практики. 

Место проведения учебной практики. Учебная практика проводится на кафедре 

технологии продуктов питанияили в сторонних учреждениях (по согласованию с руково-

дителем практики). 

Местом проведения практики могут быть предприятия, организации и учреждения 

различного рода деятельности, форм собственности и отраслевой принадлежности. Прак-

тика осуществляется на основе договора, заключенного с соответствующей организаци-

ей.  

Студенты могут самостоятельно предлагать места прохождения практики. Студент 

начинает прохождение практики только после официального подтверждения согласия ор-

ганизации (предприятия) с заключением контракта по установленному ФГБОУ ВО 

«СОГУ» общему образцу. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест про-

хождения практик согласуется в соответствии с характером нарушений, а также с учётом 

профессионального вида деятельности и характера груда, выполняемых студентом-

инвалидом трудовых функций на предприятии. 

 

3. Место практики в структуре ОПОП  

 

Б2.О.01(У). Блок 2 «Практика», обязательная часть. 

Учебная (ознакомительная) практика является обязательной частью основной про-

фессиональной образовательной программы направления подготовки бакалавров 19.03.02 

«Продукты питания из растительного сырья». 

Содержание программы учебной (ознакомительной) практики опирается на знания, 

умения и навыки, полученные студентами при освоении дисциплин: «Основы проектной 

деятельности», «Растительное сырье в технологии бродильных производств». 

 

4. Требования к результатам прохождения практики 

 

Процесс прохождения учебной (ознакомительной) практики направлен на форми-

рование следующих компетенций по данному направлению подготовки: 

УК-1. Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, приме-

нять системный подход для решения поставленных задач 

УК-1.1.Выделяет проблемную ситуацию, осуществляет ее многофакторный анализ и 

диагностику на основе системного подхода. 

УК-1.2.Осуществляет поиск, отбор и систематизацию информации для определения 

альтернативных вариантов стратегических решений в проблемной ситуации. 

УК-1.3.Определяет и оценивает риски возможных вариантов решений проблемной 

ситуации, выбирает оптимальный вариант её решения. 

УК-2.Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оп-

тимальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ре-
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сурсов и ограничений 

УК-2.1.Формулирует цель проекта, определяет совокупность взаимосвязанных задач, 

обеспечивающих ее достижение и определяет ожидаемые результаты решения задач. 

УК-2.2.Разрабатывает план действий для решения задач проекта, выбирая опти-

мальный способ их решения, исходя из действующих правовых норм и имеющихся ресур-

сов и ограничений. 

УК-2.3.Обеспечивает выполнение проекта в соответствии с установленными целями, 

сроками и затратами, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и 

ограничений, в том числе с использованием цифровых инструментов. 

УК-5 Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-

историческом, этическом и философском контекстах 

УК-5.1: выявляет, сопоставляет и анализирует информацию о культурных особенно-

стях и традициях различных социальных групп, для выбора стратегии взаимодействия с 

их носителями; 

УК-5.2: демонстрирует уважительное отношение к историческому наследию и соци-

окультурным традициям различных социальных групп, опирающееся на знание этапов 

исторического развития России (включая основные события, основных исторических дея-

телей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в зависимости от 

среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения; 

УК-5.3: выбирает способы конструктивного взаимодействия с людьми с учетом их 

социокультурных особенностей в целях успешного выполнения профессиональных задач 

и усиления социальной интеграции. 

УК-6 Способен управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекто-

рию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни 

УК-6.1: устанавливает личные и профессиональные цели в соответствии с уровнем 

своих ресурсов и приоритетов действий, для успешного развития в избранной сфере про-

фессиональной деятельности; 

УК-6.2: реализует и корректирует стратегию личностного и профессионального раз-

вития, с учетом условий, средств, личностныхвозможностей, этапов карьерного роста, 

временной перспективы развития деятельности и требований рынка труда; 

УК-6.3: критически оценивает эффективность использования времени и других ре-

сурсов при решении поставленных задач в избранной сфере профессиональной деятельно-

сти. 

ОПК-1. Способен понимать принципы работы современных информационных технологий 

и использовать их для решения задач профессиональной деятельности 

ОПК-1.1:Использует информационные технологии в профессиональной деятельности; 

ОПК-1.2:Использует прикладное программное обеспечение для решения профессиональ-

ных задач с учетом основных требований информационной безопасности; 

ОПК-1.3:Организовывает защиту объектов интеллектуальной деятельности, результатов 

исследований и разработок. 

ОПК-4.Способен применять принципы организации производства в условиях обеспече-

ния технологического контроля качества готовой продукции 

ОПК-4.1.Осуществляет контроль технологического процесса производства, качества и 

безопасности сырья и готовой продукции  

ОПК-4.2.Анализирует производственные и непроизводственные затраты на производство 

продуктов питания из растительного сырья  

ОПК-4.3.Разрабатывает модели и алгоритмы управления технологическими процессами 

ПК-1.Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой на 

предприятии технологии производства продуктов питания из растительного сырья 

ПК-1.1. Организовывает технологический процесс производства продуктов питания из 
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растительного сырья 

ПК-1.2.Контролирует ведение технологических процессов производства продуктов пита-

ния из растительного сырья на автоматизированных (частично автоматизированных) тех-

нологических линиях 

ПК-1.3.Обосновывает нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при произ-

водстве продукции 

ПК-2.Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства 

продуктов питания из растительного сырья 

ПК-2.1. Использует нормативную и техническую документацию, регламенты, правила в 

производственном процессе 

ПК-2.2. Организовывает входной и технологический контроль качества сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции для организации рационального ведения технологического 

процесса производства в целях разработки мероприятий по повышению его эффективно-

сти  

ПК-2.3. Осуществляет контроль соблюдения экологической и биологической безопасно-

сти сырья и готовой продукции 

ПК-3. Способен применять фундаментальные знания в области техники и технологии для 

ведения научно-исследовательской деятельности и разрабатывать системы мероприятий 

по повышению эффективности технологических процессов в сфере производства продук-

ции из растительного сырья 

ПК-3.1.Использует фундаментальные знания в области техники и технологи производства 

продуктов питания из растительного сырья и методы оптимизации технологических про-

цессов в решении задач профессиональной деятельности 

ПК-3.2.Разрабатывает системы мероприятий по повышению эффективности технологиче-

ских процессов в сфере производства продукции из растительного сырья 

ПК-3.3.Планирует, измеряет, наблюдает и составляет описания проводимых исследова-

ний, обобщает данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций, участвует 

во внедрении результатов исследований и разработок 

В результате прохождения учебной (ознакомительной) практики обучающийся 

должен: 

Знать:  

- проблематику в области производства продуктов питания из растительного сырья;  

- современные методы и приемы ведения технологий производства продуктов пи-

тания;  

- методы организации и проведения мероприятий в условиях производства;  

- способы обработки получаемых данных и их интерпретаций; 

- методы анализа и самоанализа, способствующие развитию личности высококва-

лифицированного работника. 

Уметь: 

-  использовать источники информации для выбора технологических решений по 

рациональной эксплуатации оборудования для производства продуктов питания из расти-

тельного сырья; 

- обосновывать принятие оптимальных решений для повышения эффективности 

использования биотехнологических методик; 

-рассчитывать объемы производства и качества продукции; 

-прогнозировать сбыт продукции; 

-формировать работоспособные отношения в коллективе; 

- адекватно подбирать средства и методы для решения поставленных задач в усло-

виях производства;  

- делать заключения по использованию объектов биотехнологии в виде проведения 
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дискуссий, научных докладов, публикации статей. 

Владеть: 

- методами организации и проведения производственной работы в области произ-

водства продуктов питания из растительного сырья;  

- способами обработки получаемых эмпирических данных и их интерпретаций,  

- методами анализа и самоанализа. 

5. Место и сроки проведения практики 

 

Способы проведения учебной (ознакомительной) практики: стационарная. 

Стационарная практика проводится в профильной организации, расположенной на 

территории РСО-Алания. 

Конкретное место прохождения практики определяется руководителем практики по 

согласованию со студентов, в зависимости от поставленных задач практики.  

Место прохождения практики должно соответствовать направлению подготовки 

бакалавра и располагать квалифицированными кадрами для руководства практикой 

студентов.  

Учебная (ознакомительная) практика может проводиться на базе университета (в 

структурных подразделениях университета) под руководством преподавателей кафедры, а 

также на базе сторонних организаций. Это могут быть предприятия пищевой промышлен-

ности:  

- предприятия, к основным видам деятельности которых относятся процессы про-

изводства пищевой продукции из растительного сырья;  

- государственные и коммерческие предприятия;  

- академические и ведомственные научно-исследовательские организации.  

В качестве места прохождения практики предлагаются, как правило, организации, 

предприятия и учреждения с которыми у ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский 

государственный университет имени Коста Левановича Хетагурова» заключены договоры 

о сотрудничестве или договоры о приеме студентов на практику. Студенты, работающие 

по направлению подготовки бакалавриата, могут быть направлены на практику по месту 

своей работы на основании гарантийного письма этой организации. Гарантийные письма 

организации должны быть предоставлены не позднее, чем за месяц до начала практики. 

При проведении практики в профильной организации руководителем практики от СОГУ и 

руководителем практики от профильной организации составляется совместный рабочий 

план-график проведения практики. 

Конкретное место практики указывается в Приказе СОГУ о направлении студентов 

на практику. 

Перед началом практики проводится организационное собрание студентов. На со-

брании преподаватель кафедры технологии продуктов питания, назначенный руководить 

практикой проводит инструктаж о порядке и особенностях прохождения практики. Кроме 

того, на организационном собрании рассматриваются вопросы: 

- цели и задачи практики; 

- о сроках практики и необходимых документах (программа); 

- требований к отчету и его защите. 

При прохождении практики студент обязан: 

- полностью выполнить задания по программе практики, выданные кафедрой; 

- изучать и строго соблюдать правила охраны труда, техники безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены; 

- соблюдать сроки прохождения практики и не покидать базу практики без уважи-

тельных причин; 

- ежедневно обрабатывать собранный материал; 
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- составить отчет о практике, который должен быть подписан руководителем прак-

тики. 

Руководитель практики от университета обязан: 

- проверять ход выполнения графика практики; 

- оказывать необходимую методическую и организационную помощь; 

- консультировать студентов по всем вопросам практики; 

- регулярно контролировать условия прохождения практики студентами. 

Студенты, не выполняющие программу практики по уважительной причине, 

направляются на практику и проходят ее в свободное от учебы время. Студенты, не вы-

полняющие программу практики без уважительной причины или получившие отрица-

тельную оценку, могут быть отчислены из университета как имеющие академическую за-

долженность. 

В ходе учебной практики студенты изучают: 

- структуру и характер деятельности предприятия (организации) отрасли на кото-

ром проводится практика, а именно с расположением и назначением основных и вспомо-

гательных цехов; 

- сведения о промышленном предприятии: производственной мощности, об источ-

никах снабжения сырьём, водой, всеми видами энергии, режимом работы, количестве ра-

бочих и работающих, структуре административно -технического и хозяйственного управ-

ления, о достижениях новаторов производства в деле технического перевооружения пред-

приятия; 

- ассортимент вырабатываемой продукции на предприятии;  

- технологические операции по производству продуктов из растительного сырья;  

- сырье и материалы, используемые на предприятии для изготовления готовой про-

дукции; 

- аппаратурно - технологическую схему производства одного из основных видов 

продукции, производимой как на предприятии, так и по литературным источникам, ука-

занным руководителем практики от кафедры (включая доставку сырья на производство, 

его хранение, подготовку к пуску в производство, дозирование сырья, контроль за соблю-

дением рецептуры, основные технологические процессы и оборудование, необходимые 

для получения полуфабрикатов и готовой продукции, основные параметры технологиче-

ских процессов, а также оборудование складов готовой продукции и экспедиции, отправку 

готовой продукции в торговую сеть); 

- технологическое оборудование, применяемое на предприятии для производства 

готовой продукции;  

- технические регламенты и национальные стандарты, применяемые для оценки 

безопасности и качества сырья, а также готовой продукции. 

При прохождении студентами учебной (ознакомительной) практики в лаборатори-

ях кафедры технологии продуктов питания предусматривается та же последовательность 

ознакомления с производством конкретной готовой продукции из растительного сырья. 

Студент ведёт записи в рабочей тетради, отражая в них содержание практики. 

Выбор мест прохождения практик для лиц с ограниченными возможностями здо-

ровья производится с учетов состояния здоровья обучающихся и требований по доступно-

сти.  При определении мест учебной и производственной практик для инвалидов и лиц с 

ОВЗ должны учитываться рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в 

индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных 

условий и видов труда. При необходимости для прохождения практик создаются специ-

альные рабочие места в соответствии с характером нарушений, а также с учетом профес-

сионального вида деятельности и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом 

трудовых функций. 
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5.1. Сведения о базах практик 

Учебная (технологическая) практика проводится на основе договоров с организа-

циями, осуществляющими деятельность соответствующего ОПОП профиля: 

 

№ 

п/п 

Наименование организа-

ции/учреждения/предприятия 
Реквизиты договора 

Срок действия 

договора 

1. ООО »Ника -7», г. Владикавказ, ул. До-

ватора,8 

Договор о сотрудни-

честве 

5 лет 

2. ООО «Группа Компаний Пивоваренный 

Дом» Бавария», г. Владикавказ, ул. Тель-

мана, 45 

Договор о сотрудни-

честве 

5 лет 

3. ООО «Владикавказский пивобезалко-

гольный завод «Дарьял», РСО- Алания, г. 

Владикавказ, ул. Тельмана, 45 

Договор о сотрудни-

честве 

 

           5 лет 

6. Структура и содержание практики  
 

В процессе прохождения учебной (ознакомительной) практики активно используется 

обучение на основе опыта, применяется исследовательский метод, в рамках которого пред-

полагается самостоятельный поиск материала, по заданиям, которые указаны в программе 

практики. В процессе прохождения учебной практики студент может обращаться за кон-

сультациями и помощью в решении отдельных вопросов, связанных с прохождением учеб-

ной практики, к преподавателю кафедры, назначенному руководителем практики студентов, 

осуществляющему текущее руководство. Сроки сдачи и защиты отчетов по учебной практи-

ке устанавливаются руководителем учебной практикой студентов. Содержание учебной 

практики определяется выпускающей кафедрой в соответствии с учебным планом и про-

граммой.  

Структура и содержание учебной (ознакомительной) практики: 
 

№ 

п/п 

Разделы (этапы) 

практики 

Виды работ на практике, включая самостоя-

тельную работу студентов и трудоемкость (в 

часах) 

Форма текущего 

контроля 

1 Подготовительный Организационное собрание в СОГУ. Разбор 

и постановка основных задач и целей учеб-

ной (ознакомительной) практики. Заполне-

ние необходимых документов, получение 

дневников с индивидуальным заданием и 

рабочего графика проведения практики. Ин-

структаж по технике безопасности. Прибы-

тие в профильную организацию. Установоч-

ная лекция. Оформление пропусков. Ввод-

ный инструктаж по технике безопасности на 

рабочем месте. Обзорная экскурсия с целью 

общего знакомства с предприятием 

(12 часов) 

согласование с 

руководителем 

практики графика 

практики; 

получение 

необходимых до-

кументов; 

запись в дневнике 

практики, 

зачет по технике 

безопасности 

2 Основной (учебно-

производственный) 

этап 

Общее знакомство с организацией; история 

создания и перспективы развития; структура 

управления. Изучение ассортимента выпус-

каемой на предприятии пищевой продукции, 

ее востребованность на рынке. Изучение ха-

рактеристик применяемого сырья, способов 

Запись в дневнике 

практики, 

рабочие материа-

лы, собеседование 

по видам работ 

этапа 
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хранения сырья, освоение основных этапов 

производства. Ознакомление с технологиче-

ским оборудованием. Изучение и освоение 

методов контроля качества сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продукции; правил при-

емки и методов отбора проб для анализа, а 

также ведение лабораторных журналов. 

Подбор и систематизация фактического и 

литературного материалов для выполнения 

индивидуального задания и составления от-

чета по практике. Оформление дневника.(80 

часов) 

практики 

 

3. Заключительный Выполнение индивидуального задания. 

Оформление документов по практике. Со-

ставление и написание отчета по практике. 

Подготовка материалов к защите отчета. 

(16 часов) 

зачет с оценкой 

 

Во время учебной практики студенты выполняют задание, согласованное с руководи-

телем практики от Университета. В отчете данная часть отражается в виде описания работ, 

реализуемых студентом или практических результатов, достигнутых в ходе прохождения 

практики. 

 

6.1. Планируемые образовательные результаты учебной практики 

 

№ 

п/п 

Наименование раз-

дела (этапа) практи-

ки 

Коды формируемых 

компетенций 

Планируемый результат обучения /Индикаторы 

сформированности компетенции 

1. Подготовительный 

этап 

УК-1, УК-2, УК-5, 

УК-6,  

ОПК-1, ОПК-4,   

ПК-1, ПК-2, ПК-3,  

 

По окончании практики обучающийся сможет:  

- работать с профессиональными публикациями; 

осуществлять поиск, выбор и использование ин-

формации в области достижений техники и тех-

нологий в области производства продуктов пита-

ния из растительного сырья; 

-осуществлять обработку систематизированной 

научно-технической информации; 

- формулировать задачи, выбирать оптимальный 

способ решения задач, исходя из действующих 

правовых норм и имеющихся ресурсов и ограни-

чений;  

- оценивать вероятные риски и ограничения в ре-

шении поставленных задач; 

- решать профессиональные задачи используя 

знания инженерных процессов; 

- осуществлять подбор оборудования для техно-

логических линий и участков производства про-

дукции; разрабатывать технологические процес-

сы с обеспечением высокого уровня энергосбе-

режения; 

- использовать методы технохимического кон-

троля качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции на практике; 

- подбирать необходимое оборудование для обес-

печения конкретного технологического процесса, 

составлять планы размещения оборудования; 

- производить учет сырья и готовой продукции на 
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7. Образовательные технологии 

 

В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного 

стандарта высшего образования по направлению подготовки 19.03.02 Продукты питания из 

растительного сырья (уровень бакалавриата) реализация компетентностного подхода 

предусматривает широкое использование в учебном процессе активных и интерактивных 

форм освоения образовательной программы с целью формирования и развития 

базе стандартных и сертификационных испыта-

ний производства продуктов питания из расти-

тельного сырья с целью обеспечения нормативов 

выхода готовой продукции; 

- контролировать технологические параметры и 

режимы производства продуктов питания из рас-

тительного сырья; 

- анализировать технологический процесс произ-

водства продуктов питания из растительного сы-

рья. 

2 Основной этап, за-

ключительный 

этап 

УК-1, УК-2, УК-5, 

УК-6,  

ОПК-1, ОПК-4,   

ПК-1, ПК-2, ПК-3,  

 

По окончании практики обучающийся сможет:  

- работать с профессиональными публикациями; 

осуществлять поиск, выбор и использование ин-

формации в области достижений техники и тех-

нологий в области производства продуктов пита-

ния из растительного сырья; 

-осуществлять обработку систематизированной 

научно-технической информации; 

- формулировать задачи, выбирать оптимальный 

способ решения задач, исходя из действующих 

правовых норм и имеющихся ресурсов и ограни-

чений;  

- оценивать вероятные риски и ограничения в ре-

шении поставленных задач; 

- решать профессиональные задачи используя 

знания инженерных процессов; 

- осуществлять подбор оборудования для техно-

логических линий и участков производства про-

дукции; разрабатывать технологические процес-

сы с обеспечением высокого уровня энергосбе-

режения; 

- использовать методы технохимического кон-

троля качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции на практике; 

- подбирать необходимое оборудование для обес-

печения конкретного технологического процесса, 

составлять планы размещения оборудования; 

- производить учет сырья и готовой продукции на 

базе стандартных и сертификационных испыта-

ний производства продуктов питания из расти-

тельного сырья с целью обеспечения нормативов 

выхода готовой продукции; 

- контролировать технологические параметры и 

режимы производства продуктов питания из рас-

тительного сырья; 

- анализировать технологический процесс произ-

водства продуктов питания из растительного сы-

рья. 
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профессиональной компетентности обучающихся. Образовательные методы, 

сосредотачивающиеся на развитии компетентности, в основном основываются на ситуациях, 

возникающих в реальной профессиональной деятельности. 

С целью формирования и развития профессиональных навыков обучающихся, при 

организации и прохождении учебной (ознакомительной) практики используются следующие 

современные образовательные технологии, в т. ч. инновационные:  

– информационно-коммуникационные технологии (у студентов имеется возможность 

получать консультации руководителя практики посредством электронной почты, дистанци-

онной форме);  

– проектировочные технологии (планирование этапов работы и определение в соот-

ветствии с целями и задачами);  

– развивающие проблемно-ориентированные технологии (постановка и решение про-

блемных задач, допускающих различные пути их разработки; «междисциплинарное» обуче-

ние, предполагающее при решении профессиональных задач использование знаний из раз-

ных научных областей, группируемых в контексте конкретной решаемой задачи; основанное 

на опыте контекстное обучение, опирающееся на реконструкцию профессионального опыта 

специалиста базы практики в контексте осуществляемых им направлений деятельности);  

– личностно ориентированные обучающие технологии (выстраивание для практикан-

та индивидуальной образовательной траектории на практике с учетом его научных интере-

сов и профессиональных предпочтений; определение студентом путей профессионального 

самосовершенствования);  

- компьютерные технологии (необходимы практиканту для сбора, обработки и хране-

ния информации, полученной во время прохождения учебной практики); 

– рефлексивные технологии (позволяющие практиканту осуществлять самоанализ 

научно-практической работы, осмысление достижений и итогов практики). 

 - мультимедийные технологии (используемые практикантом для демонстрации 

наглядного материала и доклада во время защиты отчета по учебной практике); 

-научно-исследовательские (сбор, обработка и анализ фактического технического и 

литературного материала и информации). 

 

8. Учебно-методическое обеспечение организации и проведения практики 

 

В период подготовки к практике и во время ее прохождения студент самостоятельно:  

- изучает предусмотренные программой практики вопросы; 

 - по прибытии на место практики строго соблюдает правила охраны труда и техники 

безопасности; 

 - поддерживает в установленные дни контакты с руководителем практики от универ-

ситета, а в случае возникновения непредвиденных обстоятельств или неясностей сообщает о 

них незамедлительно;  

- изучает структуру данного предприятия;  

- изучает основные и вспомогательные цеха и подразделения предприятия;  

- знакомится с циклом технологических переделов на данном предприятии;  

- работает с пособиями, технологическими инструкциями и документами, схемами и 

чертежами;  

- выполняет отдельные служебные задания (поручения) руководителя практики, в хо-

де которых приобретает навыки установления деловых контактов с сотрудниками учрежде-

ния;  

- закрепляет полученные теоретические знания; 

 - ведет конспект, который в дальнейшем может быть использован для составления 

отчета по практике;  

- собирает и обобщает материалы;  

- соблюдает распорядок дня и режим работы, установленные в подразделении; 

 - ведет ежедневный учет выполнения программы практики в дневнике и накапливает 

материал для составления отчета; 
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 - после окончания практики на основе данных, отраженных в дневнике, составляет 

отчет о проделанной работе и представляет его преподавателю – руководителю для подве-

дения итогов практики. Отдельная текущая аттестация по отдельным разделам (этапам) 

учебной практики, осваиваемым студентом самостоятельно не требуется. 
 

Методические указания к составлению отчета о прохождении учебной практики 

 

Отчетные материалы включают в себя:  

- дневник прохождения практики, включающий в себя путевку, подписанную руково-

дителем практики, заверенную печатью профильной организации; 

- письменный отчет, содержащий анализ условий прохождения практики с выводами 

и предложениями, заверенный подписью руководителя и печатью профильной организации; 

- характеристику, подписанную общим или непосредственным руководителем прак-

тики, заверенную печатью профильной организации. 

В дневнике отражается работа, выполняемая студентом в определенные даты произ-

водственной практики. Записи в дневнике должны содержать краткое описание выполнен-

ной работы. Дневник проверяется и подписывается руководителями практики от профиль-

ной организации, заверяется печатью (Приложение 2).  

Письменный отчет выполняется в соответствии с индивидуальным заданием руково-

дителя практики. Цель отчета - показать степень полноты выполнения студентом программы 

и задания практики. В отчете отражаются итоги деятельности студента во время прохожде-

ния практики в соответствии с разделами и позициями задания, соответствующие расчеты, 

анализ, обоснования, выводы и предложения.  

Общие требования к отчету. 

Отчет о практике должен содержать:  

- титульный лист (Приложение 1);   

- содержание (включает введение, наименование всех разделов, подразделов, пунк-

тов, заключение, список использованных источников и приложения); 

- введение, указывается место прохождения практики, длительность практики, описа-

ние проделанной работы в соответствии с рабочим планом практики и индивидуальным за-

данием, а также основная цель и задачи практики; 

- основную часть, она должна быть разделена на главы, пункты и подпункты, и пред-

ставляет собой результат аналитико-синтетической переработки совокупности документов 

по практике, содержащий обобщённые проанализированные сведения о современном состо-

янии, тенденциях и перспективах развития предмета обзора; основная часть составляется на 

основе изученных материалов и данных; структура основной части отчета может быть до-

полнена фотоматериалами; 

- заключение, представляют собой главные итоги проделанной работы, и предпола-

гают изложение предложений и рекомендаций; 

- список использованных источников (нормативные, технические и технологические 

документы, специальная литература, интернет-ресурсы и т.п.): 

- приложения, помещают в конце отчета; каждое приложение начинают с новой стра-

ницы, у каждого приложения должен быть тематический заголовок; на все приложения в ос-

новной части отчета должны быть ссылки. 

Требования к содержанию:  

-четкость и логическая последовательность изложение материала; 

-убедительность аргументации; 

-краткость и точность формулировок, исключающих возможность неоднозначного 

толкования; 

-конкретность изложения результатов работы; 

-обоснованность рекомендаций и предложений. 

Отчет должен отвечать определенным требованиям не только по содержанию, но и по 

оформлению. Текст отчета должен быть набран на компьютере шрифтом Times New Roman 

размером 14 пт при оформлении текста с использованием текстового редактора 
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MicrosoftWord на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210x297мм) через полтора 

межстрочных интервала. 

Шрифт, используемый в иллюстративном материале (таблицы, графики, диаграммы и 

т.п.), при необходимости может быть меньше основного, но не менее 10 пт. 

Поля страницы должны быть следующие: 

- левое поле - 30 мм; 

- правое поле -10 мм; 

- верхнее поле - 20 мм; 

- нижнее поле - 20 мм. 

Каждый абзац должен начинаться с красной строки. Абзацный отступ должен быть 

одинаковым по всему тексту (1,25 см). Текст выравнивается по ширине. 

Все страницы должны быть пронумерованы. Первой страницей считается титульный 

лист, на котором номер страницы не проставляется и оформляется по установленной форме 

(приложение 1).  

Номера страниц проставляют в верхней части листа по центру, соблюдая сквозную 

нумерацию по всему тексту отчета. Номера страниц проставляют в правом верхнем углу 

арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту отчета. 

При оформлении отчета следует соблюдать следующие правила. После заголовка 

точка не ставится, подчеркивать заголовки не следует. Номер соответствующего раздела или 

подраздела ставится в начале заголовка, номер пункта – в начале первой строки абзаца, ко-

торым начинается соответствующий пункт. 

Таблицы и рисунки должны нумероваться в пределах раздела. Над соответствующей 

таблицей помещается надпись «Таблица» с указанием номера и каждая таблица должна 

иметь содержательный заголовок. Каждый рисунок должен иметь содержательную подпись, 

которая записывается под рисунком в одну строку с номером. 

Изложение текста должно быть логичным, четким. Нормативную документацию 

(ГОСТы, ТИ, ТУ, СТО, нормы), а также генеральные планы, планы цехов лучше копировать 

и копии прилагать к отчету в качестве приложений. 

В период подготовки к практике и во время ее прохождения студент самостоятельно:  

- изучает предусмотренные программой практики вопросы; 

 - по прибытии на место практики строго соблюдает правила охраны труда и техники 

безопасности; 

 - поддерживает в установленные дни контакты с руководителем практики от универ-

ситета, а в случае возникновения непредвиденных обстоятельств или неясностей сообщает о 

них незамедлительно;  

- изучает структуру данного предприятия;  

- изучает основные и вспомогательные цеха и подразделения предприятия;  

- знакомится с циклом технологических переделов на данном предприятии;  

- работает с пособиями, технологическими инструкциями и документами, схемами и 

чертежами;  

- выполняет отдельные служебные задания (поручения) руководителя практики, в хо-

де которых приобретает навыки установления деловых контактов с сотрудниками учрежде-

ния;  

- закрепляет полученные теоретические знания; 

 - ведет конспект, который в дальнейшем может быть использован для составления 

отчета по практике;  

- собирает и обобщает материалы;  

- соблюдает распорядок дня и режим работы, установленные в подразделении; 

 - ведет ежедневный учет выполнения программы практики в дневнике и накапливает 

материал для составления отчета; 

 - после окончания практики на основе данных, отраженных в дневнике, составляет 

отчет о проделанной работе и представляет его преподавателю – руководителю для подве-

дения итогов практики. Отдельная текущая аттестация по отдельным разделам (этапам) 

учебной практики, осваиваемым студентом самостоятельно не требуется. 
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Методические указания к составлению отчета о прохождении учебной практики 

 

Отчетные материалы включают в себя:  

- дневник прохождения практики, включающий в себя путевку, подписанную руково-

дителем практики, заверенную печатью профильной организации; 

- письменный отчет, содержащий анализ условий прохождения практики с выводами 

и предложениями, заверенный подписью руководителя и печатью профильной организации; 

- характеристику, подписанную общим или непосредственным руководителем прак-

тики, заверенную печатью профильной организации. 

В дневнике отражается работа, выполняемая студентом в определенные даты произ-

водственной практики. Записи в дневнике должны содержать краткое описание выполнен-

ной работы. Дневник проверяется и подписывается руководителями практики от профиль-

ной организации, заверяется печатью (Приложение 2).  

Письменный отчет выполняется в соответствии с индивидуальным заданием руково-

дителя практики. Цель отчета - показать степень полноты выполнения студентом программы 

и задания практики. В отчете отражаются итоги деятельности студента во время прохожде-

ния практики в соответствии с разделами и позициями задания, соответствующие расчеты, 

анализ, обоснования, выводы и предложения.  

Общие требования к отчету. 

Отчет о практике должен содержать:  

- титульный лист (Приложение 1);   

- содержание (включает введение, наименование всех разделов, подразделов, пунк-

тов, заключение, список использованных источников и приложения); 

- введение, указывается место прохождения практики, длительность практики, описа-

ние проделанной работы в соответствии с рабочим планом практики и индивидуальным за-

данием, а также основная цель и задачи практики; 

- основную часть, она должна быть разделена на главы, пункты и подпункты, и пред-

ставляет собой результат аналитико-синтетической переработки совокупности документов 

по практике, содержащий обобщённые проанализированные сведения о современном состо-

янии, тенденциях и перспективах развития предмета обзора; основная часть составляется на 

основе изученных материалов и данных; структура основной части отчета может быть до-

полнена фотоматериалами; 

- заключение, представляют собой главные итоги проделанной работы, и предпола-

гают изложение предложений и рекомендаций; 

- список использованных источников (нормативные, технические и технологические 

документы, специальная литература, интернет-ресурсы и т.п.): 

- приложения, помещают в конце отчета; каждое приложение начинают с новой стра-

ницы, у каждого приложения должен быть тематический заголовок; на все приложения в ос-

новной части отчета должны быть ссылки. 

Требования к содержанию:  

-четкость и логическая последовательность изложение материала; 

-убедительность аргументации; 

-краткость и точность формулировок, исключающих возможность неоднозначного 

толкования; 

-конкретность изложения результатов работы; 

-обоснованность рекомендаций и предложений. 

Отчет должен отвечать определенным требованиям не только по содержанию, но и по 

оформлению. Текст отчета должен быть набран на компьютере шрифтом TimesNewRoman 

размером 14 пт при оформлении текста с использованием текстового редактора 

MicrosoftWord на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210x297мм) через полтора 

межстрочных интервала. 

Шрифт, используемый в иллюстративном материале (таблицы, графики, диаграммы и 

т.п.), при необходимости может быть меньше основного, но не менее 10 пт. 
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Поля страницы должны быть следующие: 

- левое поле - 30 мм; 

- правое поле -10 мм; 

- верхнее поле - 20 мм; 

- нижнее поле - 20 мм. 

Каждый абзац должен начинаться с красной строки. Абзацный отступ должен быть 

одинаковым по всему тексту (1,25 см). Текст выравнивается по ширине. 

Все страницы должны быть пронумерованы. Первой страницей считается титульный 

лист, на котором номер страницы не проставляется и оформляется по установленной форме 

(приложение 1).  

Номера страниц проставляют в верхней части листа по центру, соблюдая сквозную 

нумерацию по всему тексту отчета. Номера страниц проставляют в правом верхнем углу 

арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту отчета. 

При оформлении отчета следует соблюдать следующие правила. После заголовка 

точка не ставится, подчеркивать заголовки не следует. Номер соответствующего раздела или 

подраздела ставится в начале заголовка, номер пункта – в начале первой строки абзаца, ко-

торым начинается соответствующий пункт. 

Таблицы и рисунки должны нумероваться в пределах раздела. Над соответствующей 

таблицей помещается надпись «Таблица» с указанием номера и каждая таблица должна 

иметь содержательный заголовок. Каждый рисунок должен иметь содержательную подпись, 

которая записывается под рисунком в одну строку с номером. 

Изложение текста должно быть логичным, четким. Нормативную документацию 

(ГОСТы, ТИ, ТУ, СТО, нормы), а также генеральные планы, планы цехов лучше копировать 

и копии прилагать к отчету в качестве приложений. 

 

9.Оценочные средства по итогам прохождения практики 

 

Промежуточная аттестация и текущий контроль осуществляется преподавателем, ве-

дущим учебную практику по получению первичных профессиональных умений и навыков, в 

соответствии с планом практики.  

Промежуточная аттестация по практике 

1. Промежуточная аттестация по итогам прохождения каждой части учебной практи-

ки проводится в виде зачета.  

2. Результаты промежуточной аттестации обучающегося оцениваются по следующей 

шкале:  

«Зачтено» (дифференцированный зачет) - обучающийся продемонстрировал знания, 

умения и навыки, являющиеся результатами освоения компетенций по программе практики 

на пороговом уровне;  

«Не зачтено» - обучающийся продемонстрировал знания, умения и навыки, являю-

щиеся результатами освоения компетенций по программе практики на уровне, не соответ-

ствующем пороговому.  

3. В качестве оценочных средств при проведении промежуточной аттестации и кон-

троля самостоятельной работы по практике используются: 

 - индивидуальное задание руководителя практики;  

- рабочий график (план) проведения практики;  

- характеристика с места практики;  

- отчетные материалы по практике;  

- собеседование и консультации с руководителем практики. 

4.Руководитель практики от Университета проводит аттестацию по практике. В про-

ведении аттестации могут принимать участие руководители практики от организаций, где 

обучающиеся проходили практику, представители иных организаций-работодателей. Атте-

стация по практике может проходить индивидуально или коллективно с участием обучаю-

щихся одной или нескольких учебных групп в форме коллективного обсуждения результа-

тов, полученных на практике, индивидуально или в малых группах.  
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Конкретные формы проведения аттестации определяются руководителем практики 

(руководителями практики) и заблаговременно доводятся до сведения обучающихся.  

Форма текущего контроля 

- общение руководителя практики студентов от кафедры с руководителем практики 

по месту прохождения практики студентов через электронные средства связи; 

- общение со студентами, проходящими практику, по вопросам практики через элек-

тронные средства связи, либо лично. 

Итогом завершения практики является дифференцированный зачет, который прово-

дится на факультете естественных наук и технологий СОГУ. Учебная практика оцениваются 

как самостоятельная дисциплина, максимальный бал по которой составляет 100 баллов. За 

Уровень сформированности компетенций 

«недостаточный»  «пороговый»  «продвинутый»  «высокий» 

Компетенции не 

сформированы. 

Компетенции 

сформированы. 

Компетенции 

сформированы. 

Компетенции 

сформированы. 

Знания отсутствуют, умения и 

навыки не сформированы 

Сформированы базовые 

структуры знаний. Умения 

фрагментарны и носят 

репродуктивный характер. 

Демонстрируется низкий 

уровень самостоятельности 

практического навыка. 

Знания обширные, 

системные. Умения носят 

репродуктивный характер 

применяются к решению 

типовых заданий. 

Демонстрируется 

достаточный уровень 

самостоятельности 

устойчивого практического 

навыка. 

Знания твердые, 

аргументированные, 

всесторонние. Умения 

успешно применяются к 

решению как типовых, так и 

нестандартных творческих 

заданий. Демонстрируется 

высокий уровень 

самостоятельности, высокая 

адаптивность практического 

навыка 

Описание критериев оценивания 

 выполнено менее 60 % 

заданий, предусмотренных в 

индивидуальном задании на 

учебную практику;  

 не подготовлен отчет по 

учебной практике или 

структура отчета не 

соответствует рекомендуемой;  

 в процессе защиты отчета 

обучающийся демонстрирует 

низкий уровень 

коммуникативности, неверно 

интерпретирует результаты 

выполненных заданий; в 

характеристике 

профессиональной 

деятельности обучающегося в 

период прохождения практики 

отмечена несформированность 

знаний, умений и навыков, 

предусмотренных программой 

практики 

- выполнено 60%- 69% 

заданий, предусмотренных в 

индивидуальном задании на 

учебную практику; 

 структура отчета не в 

полной мере соответствует 

рекомендуемой; 

 обучающийся в процессе 

защиты испытывает 

затруднения при ответах на 

вопросы руководителя 

практики от Университета, 

не способен ясно и четко 

изложить суть выполненных 

заданий и обосновать 

полученные результаты.  

 в характеристике 

профессиональной 

деятельности обучающегося 

в период прохождения 

практики отмечена 

сформированность не менее 

50% знаний, умений и 

навыков, предусмотренных 

программой практики 

- выполнено 70–89% 

заданий, предусмотренных в 

индивидуальном задании на 

учебную практику; задания 

выполнены с отдельными 

погрешностями, что 

повлияло на качество 

анализа полученных 

результатов;  

 структура отчета 

соответствует 

рекомендуемой;  

 в процессе защиты отчета 

последовательно, 

достаточно четко изложил 

основные его положения, но 

допустил отдельные 

неточности в ответах на 

вопросы руководителя 

практики; 

 в характеристике 

профессиональной 

деятельности обучающегося 

в период прохождения 

практики отмечена 

сформированность 

основных знаний, умений и 

навыков, предусмотренных 

программой практики 

выполнено 90–100% 

заданий, предусмотренных в 

индивидуальном задании на 

учебную практику; 

 структура отчета 

соответствует 

рекомендуемой, все 

положения отчета 

сформулированы правильно, 

использованы корректные 

обозначения используемых 

в расчетах показателей; в 

результате анализа 

выполненных заданий, 

сделаны правильные 

выводы;  

 в процессе защиты отчета 

последовательно, четко и 

логично обучающийся 

изложил его основные 

положения и грамотно 

ответил на вопросы 

руководителя практики; 

 в характеристике 

профессиональной 

деятельности обучающегося 

в период прохождения 

практики отмечена 

сформированность всех 

знаний, умений и навыков, 

предусмотренных 

программой практики. 

Оценка «неудовлетворительно» «зачтено» с оценкой 

«удовлетворительно» 

«зачтено» с оценкой 

«хорошо» 

«зачтено» с оценкой 

«отлично» 
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практику выставляется оценка по пятибалльной шкале. Результаты прохождения практики 

определяются путем проведения промежуточной аттестации с выставлением оценок «отлич-

но», «хорошо», «удовлетворительно «неудовлетворительно» в соответствии с Положением о 

балльно-рейтинговой системе оценки успеваемости студентов СОГУ:  

100 – 86 балл – оценка «отлично»; 

85 – 71 балл - оценка «хорошо»; 

70 – 56 балл – оценка «удовлетворительно»; 

менее 56 баллов – «неудовлетворительно».  

 

Критерии оценки результатов прохождения и защиты практики: 

 
№ Критерии оценки баллы 

1 Уровень теоретической подготовки 15 

2 Уровень выполнения программы практики 15 

3 Уровень выполнения индивидуального задания 20 

4 Наличие в отчете анализа и самостоятельных выводов 20 

5 Качество оформления отчетной документации 10 

6 Уровень самостоятельности и инициативности 15 

7 Умение работать с источниками информации 5 

 Итого 100 

 

Защиту отчета по практике проводит руководитель практики от Университета. В ходе 

защиты оцениваются:  

- объем выполнения индивидуального задания;  

- характеристика профессиональной деятельности обучающегося в период 

прохождения практики (характеристику составляет и подписывает руководитель практики 

от профильной организации);  

- отчёт о прохождении практики;  

- результаты устного опроса (собеседования) или защиты отчета в виде презентации. 

Уровень сформированности у обучающегося компетенций в период прохождения 

практики определяется по результатам защиты отчета по практике и с учетом 

характеристики профессиональной деятельности обучающегося в период прохождения 

практики, составленной руководителем практики от профильной организации. В процессе 

защиты отчёта о прохождении практики обучающемуся могут задаваться вопросы как 

практического, так и теоретического характера для выявления полноты сформированности у 

него компетенций. Показателями оценивания компетенций являются знания, умения и 

навыки, освоенные при прохождении учебной практики. 

 

Критерии оценивания уровня освоения компетенций 

 

 

По итогам учебной практики студент составляет письменный отчёт, соответствую-

щий требованиям, установленным настоящей рабочей программой. 

 

Вопросы к зачету по учебной практике 

 

1. Характеристика ячменя для производства пива. 

2. Сырье для производства кваса: рожь, ячменный солод, ржаная и кукурузная мука. 

3. Полуфабрикаты для производства кваса: квасные хлебцы, сухой хлебный квас, ККС, 

концентраты квасов. 

4. Состав и свойства хмеля. 

5. Требования к качеству хмеля. 

6. Хмелевые препараты. 
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7. Сырье для производства безалкогольных напитков: сахар, заменители сахара. 

8. Сырье для производства безалкогольных напитков: плодово-ягодные полуфабрикаты, 

пищевые кислоты. 

9. Сырье для производства безалкогольных напитков: диоксид углерода, красители. 

10. Сырье для производства безалкогольных напитков: ароматические вещества, концен-

траты и композиции, консерванты. 

11. Методы оценки качества сырья. 

12. Методы оценки качества полуфабрикатов. 

13. Методы оценки качества готовых изделий. 

14. Технология производства безалкогольных напитков. 

15. Технология производства хлебного кваса. 

16. Структура предприятий. 

17. Организация управления предприятием. 

18. Способы транспортировки сырья. 

19. Упаковочные материалы и тара. 

20. Система водоснабжения, канализации. 

21. Система электроснабжения. 

22. Тепло и хладоснабжение. 

23. Условия хранения готовых изделий. 

24. Вспомогательные цеха. 

25. Основные составные вещества пищевых продуктов. 

26. Основные процессы пищевых технологий. 

27. Методы оценки качества сырья. 

28. Методы оценки качества полуфабрикатов. 

29. Методы оценки качества готовых изделий. 

30. Технологические схемы производства пшеничного хлеба. 

31. Технологические схемы производства тортов и пирожных. 

32. Технологические схемы производства печенья. 

33. Технологические схемы производства пряников. 

34.  Производство рулетов и кексов. 

35. Технологические схемы производства карамели. 

36. Технологические схемы производства конфет. 

37. Технологические схемы производства зефира. 

38. Технологические схемы производства мармелада. 

39. Технологические схемы производства халвы. 

 

Оценочный лист защиты отчета по учебной практике 

Оценка  

(баллы) 

Описание 

«отлично» 

86-100 баллов 

 

Во введении четко сформулированы цель, задачи и место прохождения сту-

дентом учебной практики. 

В основной части логично, связно и полно освещены вопросы, предусмотрен-

ные программой учебной практики, количество использованных источников и 

использование научной и научно-практической литературы соответствует 

требованиям. 

В заключении сделаны конкретные выводы и предложения по совершенство-

ванию работы предприятия по всем аспектам его деятельности. 

Выполненную за каждый день работу с указанием сведений, материалов, по-

лученных при прохождении практики, студент-практикант отражает в днев-

нике практики.    

Оформление отчета и дневника практики соответствуют требованиям. Руко-
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водителем учебной практики от организации (предприятия) дана отличная 

оценка студенту в отзыве-характеристике.  

При защите отчета доклад содержит вступительную часть, в которой отра-

жены цель и задачи практики. В основной части доклада студент излагает ос-

новные позиции отчета и делает выводы по выполненному заданию. После 

доклада студент отвечает на все дополнительные вопросы. 

«хорошо» 

71-85 баллов 

 

Во введении четко сформулированы цель, задачи и место прохождения сту-

дентом учебной практики. 

В основной части логично, связно, но не полно освещены вопросы, преду-

смотренные программой учебной практики, количество использованных ис-

точников и использование научной и научно-практической литературы соот-

ветствует требованиям. 

В заключении сделаны конкретные выводы и предложения по совершенство-

ванию работы предприятия по всем аспектам его деятельности. 

Выполненную за каждый день работу с указанием сведений, материалов, по-

лученных при прохождении практики, студент-практикант отражает в днев-

нике практики.    

Оформление отчета и дневника практики соответствуют требованиям. Руко-

водителем учебной практики от организации (предприятия) дана достаточно 

высокая оценка студенту в отзыве-характеристике. 

 При защите отчета доклад содержит вступительную часть, в которой отра-

жены цель и задачи практики. В основной части доклада студент достаточно 

хорошо излагает основные позиции отчета и делает недостаточно четкие вы-

воды по выполненному заданию.  После доклада студент отвечает не на все 

дополнительные вопросы. 

«удовлетворительно» 56 -

70 баллов 

 

Во введении не четко сформулированы цель, задачи и место прохождения сту-

дентом учебной практики. 

В основной части логично, связно, но не полно освещены вопросы, преду-

смотренные программой учебной практики, количество использованных ис-

точников и использование научной и научно-практической литературы соот-

ветствует требованиям. 

В заключении сделаны выводы и предложения по совершенствованию работы 

торгового предприятия. 

Выполненную за каждый день работу с указанием сведений, материалов, по-

лученных при прохождении практики, студент-практикант отражает в днев-

нике практики.    

Оформление отчета и дневника практики соответствуют требованиям. Руко-

водителем учебной практики от организации (предприятия) дана хорошая 

оценка студенту в отзыве-характеристике. 

 При защите отчета доклад содержит вступительную часть, в которой отра-

жены цель и задачи практики. В основной части доклада студент слабо изла-

гает основные позиции отчета, индивидуальное задание выполнено не в пол-

ном объеме. После доклада студент слабо или совсем не отвечает на дополни-

тельные вопросы. 

«неудовлетворительно» 

менее 56 баллов 

При прохождении учебной практики студентом не полностью выполнена про-

грамма практики. Полнота и качество собранного материала для написания 

отчета не соответствуют требованиям. Не вел дневника практики. Руководи-

телем учебной практики от организации (предприятия) дана удовлетворитель-

ная оценка студенту в отзыве-характеристике.  

 

Примерные типовые задания на учебную практику 

Задание №1 

1. Основные вредные и опасные факторы при работе в научно-исследовательской ла-

боратории; 

2. Основные меры предосторожности при работе с химическими реактивами и легко-

воспламеняющимися жидкостями; 
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3. Какое сырье применяют для производства пива? 

4. Выполнение органолептических и основных видов физико-химического анали-

за(кислотность, влажность, пористость) батона нарезного из хлебопекарной пшеничной му-

ки высшего сорта 

5. Оформление отчета. 

Задание №2 

1. Основные вредные и опасные факторы при работе в научно-исследовательской ла-

боратории; 

2. Основные меры предосторожности при работе с химическими реактивами и легко-

воспламеняющимися жидкостями; 

3. Какое сырье применяют при производстве хлеба? 

4. Выполнение органолептических и основных видов физико-химического анали-

за(кислотность, влажность, пористость) хлеба бородинского 

5. Оформление отчета. 

Задание №3 

1. Основные вредные и опасные факторы при работе в научно-исследовательской ла-

боратории; 

2. Основные меры предосторожности при работе с химическими реактивами и легко-

воспламеняющимися жидкостями; 

3. Какое сырье применяют при производстве сдобных изделий? 

4. Выполнение органолептических и основных видов физико-химического анали-

за(кислотность, щелочность, влажность, пористость) сахарного печенья 

5. Оформление отчета. 

Задание №4 

1. Основные вредные и опасные факторы при работе в научно-исследовательской ла-

боратории; 

2. Основные меры предосторожности при работе с химическими реактивами и 

легковоспламеняющимися жидкостями; 

3. Какое сырье применяют при производстве батонов? 

4. Выполнение органолептических и основных видов физико-химического анали-

за(кислотность, влажность, пористость) хлеба из смеси пшеничной хлебопекарной и ржаной 

обдирной муки  

5. Оформление отчета. 

Задание №5 

1. Основные вредные и опасные факторы при работе в научно-исследовательской ла-

боратории; 

2. Основные меры предосторожности при работе с химическими реактивами и легко-

воспламеняющимися жидкостями; 

3.Какое сырье применяют при производстве темного пива? 

4. Выполнение органолептических и основных видов физико-химического анали-

за(кислотность, влажность, пористость) формового хлеба из пшеничной хлебопекарной му-

ки первого сорта 

5. Оформление отчета. 

 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

 

а)основная литература 

1. Астахов Д. А. Технологическое оборудование: учебник для вузов / Д. А. Астахов. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2026. — 497 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-

14204-4. — URL : https://urait.ru/bcode/588524 

2. Белявская И. Г. Биотехнологические основы производства хлеба. Растительное сырье: 

учебник для вузов / И. Г. Белявская, Т. Г. Богатырева. — Москва: Издательство Юрайт, 

https://urait.ru/bcode/588524
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2026. — 90 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-18028-2. — URL : 

https://urait.ru/bcode/590252 

3. Белкина Р.И. Технология производства солода, пива и спирта: учебное пособие / Р.И. 

Белкина, В.М. Губанова, М.В. Губанов, А.Ю. Першаков. – Тюмень: ФГБОУ ВО ГАУ 

Северного Зауралья, 2025. -156с. https://elibrary.ru/download/elibrary_88993259_61482980.pdf 

4. Винаров А. Ю. Безотходная биотехнология этилового спирта: учебник для вузов / 

А. Ю. Винаров, А. А. Кухаренко, Н. Е. Николайкина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2026. — 216 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-10889-7. 

— URL : https://urait.ru/bcode/586313 

5. Завгородняя Л.М., Молибога Е.А. Технология кондитерских изделий. – Омск: 

Издательство Омского государственного технического университета. 2025. – 146с. — URL : 

https://elibrary.ru/item.asp?id=82483525 

6.Чижикова О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для 

вузов / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2026. — 251 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14562-5. — URL : 

https://urait.ru/bcode/584604 

7.Технология функциональных продуктов питания: учебник для вузов / под общей редакци-

ей Л. В. Донченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2026. — 

176 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-05899-4. — URL : 

https://urait.ru/bcode/584689 

8.Поснова Г., Иванова Н.Г., Николаева Н.В. Технология кондитерских изделий для 

здорового питания. – М.: Издательство ООО «Сам Полиграфист». – 2022. – 88с. — URL : 

https://elibrary.ru/item.asp?id=48224096 

9.Толмачева Т.А., Николаев В.Н., Технология отрасли: технология кондитерских изделий. – 

СПб.: Издательство «Лань». – 2022. – 132с. — URL : https://elibrary.ru/item.asp?id=49307987 

 

б)дополнительная литература 

10.Зерно и продукты его переработки в рациональном питании: учебник для вузов / под ре-

дакцией Л. Н. Плохотнюка. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 

2026. — 245 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-16961-4. — URL : 

https://urait.ru/bcode/588784 

11.Технологии пищевых производств. Сушка сырья: учебник для вузов / Г. И. Касьянов, 

Г. В. Семенов, В. А. Грицких, Т. Л. Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: Издатель-

ство Юрайт, 2026. — 116 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-08302-6. — URL : 

https://urait.ru/bcode/585249 

 12.Хмелевская А.В. Биотехнологические основы отрасли. Курс лекций. - Владикавказ, ИП 

Цопанова А.Ю., 2018. – 149с. .http://lms.nosu.ru/ 

13.Хмелевская А.В. Зерновое и нетрадиционное растительное сырье в производстве мучных 

изделий / Монография/ - Владикавказ: СОГУ им. К.Л. Хетагурова: ИП Цопанова А.Ю., 2025, 

-200с. http://lms.nosu.ru/ 

 14.Хмелевская А.В. Новые технологии в кондитерской промышленности / Монография/ - 

Владикавказ: ИП Цопанова А.Ю., 2022, -184с. http://lms.nosu.ru/ 

15.Хмелевская А.В. Производство кондитерских изделий в цехах малой мощности / Учебное 

пособие/ - Владикавказ: ИП Цопанова А.Ю., 2024, -280с. http://lms.nosu.ru/ 

16. Технология хлебопекарного производства: учебное пособие для вузов / А.В. Хмелевская; 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации; ФГБОУ ВО «Северо-

Осетинский государственный университет им. К.Л. Хетагурова». – Владикавказ: СОГУ им. 

К.Л. Хетагурова: ИП Цопанова А.Ю., 2026. – 424с. 

 

https://urait.ru/bcode/590252
https://urait.ru/bcode/586313
https://elibrary.ru/item.asp?id=82483525
https://urait.ru/bcode/584604
https://urait.ru/bcode/584689
https://elibrary.ru/item.asp?id=48224096
https://elibrary.ru/item.asp?id=49307987
https://urait.ru/bcode/588784
https://urait.ru/bcode/585249
http://lms.nosu.ru/
http://lms.nosu.ru/
http://lms.nosu.ru/
http://lms.nosu.ru/
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в)профессиональные базы данных и другие интернет-ресурсы: 

 
Федеральный портал «Российское образование» https://ro-edu.ru/ 

Портал «Цифровое образование» http://www.digital-edu.ru 

Научный журнал НИУ ИТМО. Серия «Процессы 

и аппараты пищевых производств» 

www.processes.ihbt.ifmo.ru 

Официальный сайт издательства «Пищевая про-

мышленность». Журналы «Пищевая промышлен-

ность» 

www.foodprom.ru 

Официальный сайт журнала «Хранение и перера-

ботка сельскохозяйственного сырья» 

http://www.foodprom.ru/khranenie-ipererabotka-

selkhozsyrya 

Открытое образование (портал) https://openedu.ru/ 

 

г) программное обеспечение, ЭБС: 

- необходимый для обеспечения данной дисциплины комплект лицензионного и 

свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного 

производства, а также электронные библиотечные системы, с которыми у СОГУ име-

ется действующий договор: 

 
№ 

п/п 

Наименование № договора(лицензия) 

 

Страна- про-

изводитель 

1.  
Windows 10 Enterprise № 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

США 

2.  
Windows 10 ProforWorkstations № 4100072800 Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

США 

3.  
Windows 7 Enterprise № 4100072800 Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

США 

4.  
Windows 7 Professional № 4100072800 Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

США 

5.  
OfficeStandard 2016 № 4100072800 Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

США 

6.  
OfficeStandard 2013 № 4100072800 Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

США 

7.  
OfficeStandard 2010 № 4100072800 Microsoft Products (MPSA) от 

04.2016 г 

США 

8.  
Корпоративная электронная почта 

(Яндекс.Почта) 

№КИС-1965-2025 от 12.01.2026 Россия 

9.  

Программное обеспечение 1C: 

Предприятие. Бухгалтерский Учет. 

Типовая конфигурация 8 сетевая 

версия 

№ СД/108 от 29.08.2017 «МАКСИМУМ-СОФТ 

 СОФТ» бессрочно 

Россия 

10.  

Система поиска текстовых заим-

ствований «Антиплагиат. ВУЗ» 

№ SBR003-2600-10357500001 с 06.02.2026 по 

05.02.2027 

 

Россия 

11.  

Программное обеспечение 1С: 

Предприятие 8.3 Управление тор-

говлей  

№КП /108 от 29.08.2017 с ООО «Максимум» (бес-

срочно) 

Россия 

12.  

Программное обеспечение 1С: Зар-

плата и кадры государственного 

учреждения 8 

№СД./ №9., 08.06.2025 г. «МАКСИМУМ-СОФТ 

 СОФТ» бессрочно 

Россия 

13.  
1С: Бухгалтерия 8. Базовая версия №9 от 21.05.2019, «МАКСИМУМ-СОФТ 

 СОФТ» бессрочно 

Россия 

14.  
Планы №2191-24, от 09.01.2025 г. (тех.поддержка до 

26.02.2026 г.) ООО ЛММИС 

Россия 

15.  

ПО Лаборатории ММИС 

(Деканат, ПК, Ведомости, Тестиро-

вание, интернет расширение и др.) 

№2435-24 от 04.03.2025  

ООО ЛММИС 

Россия 

16.  VSDESK № 210406/01 от 06.04.2021г. ИП И,А.Сергеевич Россия 

17.  
DIRECTUMRX – Система элек-

тронного документооборота 

ООО Галактика ИТ договор № 120320/Д/А от 

14.03.2022  

Россия 

18.  MOODLE Бесплатное - 

https://ro-edu.ru/
http://www.digital-edu.ru/
http://www.processes.ihbt.ifmo.ru/
http://www.foodprom.ru/
http://www.foodprom.ru/khranenie-ipererabotka-selkhozsyrya
http://www.foodprom.ru/khranenie-ipererabotka-selkhozsyrya
https://openedu.ru/
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19.  

ЭБС «Консультант студента»  http://www.studentlibrary.ru 

Требуется регистрация в библиотеке СОГУ 

Россия 

20.  РусГард Бесплатное Россия 

21.  
Cистема веб-конференций (bigblue-

button) 

Бесплатное - 

22.  
Средства криптографической защи-

ты (КриптоПро CSP, Крипто АРМ) 

№120680, от 21.01.2025 

ООО «Цифровые технологии» 

Россия  

23.  
Средства криптографической защи-

ты (ViPNet) 

№0000-000008 от 17.01.2025 

ООО Экспресс-линк 

Россия  

24.  
Средства криптографической защи-

ты (Континент TLS) 

№25/08/22 СЛ от 04.09.2025 

ООО СКБ-Сервис 

Россия 

25.  
KasperskyEndpointSecurity № СФ00-001239 от 13.02.2025 ООО Системный 

Софт 

Россия 

 

 

Реестр электронных библиотечных систем (ЭБС)  

и электронных образовательных ресурсов, доступ к которым обеспечен  

для обучающихся по образовательным программам,  

реализуемым в 2026-2027 учебном году 

 
Название базы дан-

ных  

 

Платформа и (или)  

адрес в сети Интернет 
Реквизиты  Правообладатель 

Количество 

ключей  

«Университетская 

библиотека Online» 

Базовая коллекция 

https://biblioclub.ru 

Требуется регистрация. 

Договор № 571-

12/2025 

от 12.01.2026 г. 

С 01.01.2026 г. -

31.12.2026 г. 

ООО «НексМедиа» Без ограничения 

количества поль-

зователей 

Информационно- ана-

литическая система 

SCIENCE INDEX: ре-

фераты и полные тек-

сты научных статей и 

публикаций, россий-

ские научные и науч-

но-технические жур-

налы 

eLIBRARY.RU 

http://elibrary.ru/org 

Требуется регистрация. 

Лицензионный 

договор 

№ 310-5051/2025 

от 31.03. 2025 г. 

С 14.04.2025 г.-

20.04.2026 г. 

ООО «Научная 

электронная биб-

лиотека eLibrary.ru» 

Доступ 

по IP адресам 

вуза без ограни-

чений по коли-

честву пользова-

телей 

eLIBRARY.RU - инте-

грированный научный 

информационный пор-

тал в российской зоне 

сети Интернет, вклю-

чающий базы данных 

научных изданий и 

сервисы для информа-

ционного обеспечения 

науки и высшего обра-

зования. 

eLIBRARY.RU 

http://elibrary.ru/org 

Требуется регистрация. 

Ресурс открыто-

го доступа 

ООО «Научная 

электронная биб-

лиотека eLibrary.ru» 

Доступ осу-

ществляется 

по IP адресам 

вуза без ограни-

чений по коли-

честву пользова-

телей 

«Юрайт» 

- Учебники по всем 

специальностям и 

направлениям подго-

товки. 

- ЦУМК по федераль-

ному проекту 

«Кадры для цифровой 

экономики» 

«Юрайт» 

https://urait.ru/info/courses? 

utm_sour...m_campa 

Требуется регистрация. 

Договор № 6237 

от 05.12.2023 г. 

С 31.12.2023 -

31.12.2026 г. 

ООО «Электронное 

издательство 

ЮРАЙТ» 

Доступ 

по IP адресам 

вуза без ограни-

чений по коли-

честву пользова-

телей 

Универсальная база 

данных EastView 

- полнотекстовый до-

https://dlib.eastview.com 

Логин: Khetagurov. 

Пароль: Khetagurov. 

№210-П от 

12.01.2026 г. 

С 01.01.2026 г.-

ООО «ИВИС» Без ограничения 

количества поль-

зователей 

http://www.studentlibrary.ru/
https://biblioclub.ru/
http://elibrary.ru/org
http://elibrary.ru/org
https://urait.ru/info/courses?%20utm_sour...m_campa
https://urait.ru/info/courses?%20utm_sour...m_campa
https://dlib.eastview.com/
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Электронные образовательные ресурсы 

ступ к научным жур-

налам 

31.12.2026 г. 

«SocHum» - электрон-

ная библиотека со-

циогуманитарного 

знания (коллекция 

учебно-методической 

литературы и научных 

журналов социогума-

нитарной коллекции 

научно- исследова-

тельских институтов 

РАН 

https://sochum.ru Ресурс открыто-

го доступа 

Государственный 

академический уни-

верситет гумани-

тарных наук 

(ГАУГН) 

Доступ осу-

ществляется 

по IP адресам 

вуза без ограни-

чений по коли-

честву пользова-

телей. 

Polpred.com - откры-

тая электронная биб-

лиотечная система и 

интернет- сервисы 

«Деловые средства 

массовой информа-

ции». 

Доступ к статьям 600 

газет, журналов ин-

формагентств с архи-

вом за 20 лет: 

- обзор СМИ; 

- Россия и зарубежье; 

- Федеральные округа 

РФ. 

- внешняя экономика, 

право. 

https://www.polpred.com/ Ресурс открыто-

го доступа 

 Доступ осу-

ществляется 

по IP адресам 

вуза без ограни-

чений по коли-

честву пользова-

телей. 

Национальная элек-

тронная 

Библиотека «НЭБ» 

https://rusneb.ru/ 

Требуется регистрация. 

Договор № 4513-

п от 26.12.2023 г. 

(на 10 лет с по-

следующей ав-

томатической 

пролонгацией) 

Без ограничения 

срока 

Российская госу-

дарственная биб-

лиотека 

Доступ осу-

ществляется 

по IP адресам 

вуза без ограни-

чений по коли-

честву пользова-

телей 

Наименование 

ресурса 
Содержание ресурса 

Ссылка на ресурс  

в сети Интернет 

Единое окно до-

ступа к образова-

тельным ресурсам 

Каталог образовательных интернет-ресурсов и полно-

текстовая электронная учебно-методическая библиотека 

для общего и профессионального образования 

https://web.archive.org/web 

/20191122092928 

/http://window.edu.ru/ 

«КиберЛенинка» 
Собрание научных статей, в основном на русском языке, 

хотя есть и иностранные публикации. 
https://cyberleninka.ru/ 

Всенаука 
Естественные, гуманитарные и социальные науки, пси-

хология 
Всенаукаhttps://vsenauka.ru/ 

Библиотекарь. Ру 

Бесплатная интернет-библиотека. Книги, статьи, доку-

менты по русской и мировой истории, искусству, куль-

туре, прикладным наукам, учебники, научные статьи, 

методические пособия. 

Электронные книги, учебники, периодика, графика, 

справочная и техническая литература. 

На сайте представлено около 10.000 книг доступных для 

онлайн чтения. 

- более 50 полнотекстовых справочников и энциклопе-

дий; 

- Древнерусская литература - летописи, жития святых, 

воинские повести древней Руси; 

- сведения иностранных писателей о средневековой Рос-

https://bibliotekar.ru/ 

https://sochum.ru/
https://www.polpred.com/
https://rusneb.ru/
https://web.archive.org/web%20/20191122092928%20/http:/window.edu.ru/
https://web.archive.org/web%20/20191122092928%20/http:/window.edu.ru/
https://web.archive.org/web%20/20191122092928%20/http:/window.edu.ru/
https://cyberleninka.ru/
https://vsenauka.ru/
https://vsenauka.ru/
https://bibliotekar.ru/


25 

 

 

 
 

 

 

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины 
Учебная аудитория № 101 Адля проведения практических занятий семинар-

ского типа, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также самостоятельной работы обучающихся. 

Оборудование: преподавательский стол, стул, столы обучающихся, стулья; ка-

федра, классная доска, мультимедийный комплекс (проектор, экран), ноутбук, колон-

ки, интерактивное мультимедийное оборудование (доска FOX IB82, проектор Aser 

U5200, компьютер для офисов в комплекте, ноутбук AcerAspire); МФУ Canon I 

SENSYS MF4550D (A4.64Mb/ 25стр/мин, лазерное МФУ, факс USB2.ADF. двусторо-

няя печать, МФУ EpsonWorkForcePro WF-M5690DWF в комплекте с дополнительным 

катриджем). 

Программное обеспечение: ЭБС «Университетская библиотека Online» ООО 

«Некс-Медиа»; ЭБС «Юрайт»; электронная библиотека диссертации и авторефератов 

РГБ (ЭБД РГБ); система тестирования Sunrav WEB Class; система компьютерной 

верстки MikTex лицензия FSF/Debian (свободное программное обеспечение) (бес-

срочно); интегрированная среда разработки Eclipse. 

Российская Феде-

рация 362025, Респуб-

лика  

Северная Осетия – 

Алания, 

г. Владикавказ, 

Ватутина, д. 44-46, 

учебный корпус № 7 

(УК № 7) 

 

Учебная аудитория №м101 Б.   Лаборатория технология отрасли 
Оборудование: преподавательский стол, стул, столы обучающихся, стулья, клас-

сная доска, мультимедийный комплекс (проектор, экран), ноутбук, колонки, кафедра, 

интерактивное мультимедийное оборудование (доска FOX IB82, проектор Aser 

U5200, компьютер для офиса в комплекте, ноутбук AcerAspire, МФУ Canon I 

SENSYS   MF4550D(A4.64Mb/ 25стр/мин, лазерное МФУ, факс USB2.ADF. двусторо-

няяпечать,шейкер цифровой орбитальный MS 1, прибор «Колос-2», печь ХПЭ 500 

хлебопекарная, столы СП 2/1800/800 проф., pH-метр-милливольтметр PH-150МИ, 

тестомес ItPizza спиральный SK-10 1Ф, прибор ПЧП7., фотометр концентрационный 

КФК 5М., холодильник Атлант 4026-000., центрифуга ОПНЗ, шкаф  расстойный 

ШРЭ-2.1., весы CAS SW 5 порц. эл., МФУ EpsonWorkForcePro WF-M5690DWF в 

комплекте с дополнительным катриджем, весы аналитические ВЛ-124В, весы лабора-

торные ЕК611i, мешалки магнитнаыеMS-400, рефрактометр ИРФ – 454Б2М, спек-

трофотометр СФ-2000, термостат  водяной НН-6(система из 6-концентратических 

колец) , термостат ТС-1/8СПУ, шкаф сушильный ШС-8-01 СПУ (2000).  

Программное обеспечение: ЭБС «Университетская библиотека Online» ООО 

«Некс-Медиа»; ЭБС «Юрайт»; электронная библиотека диссертации и авторефератов 

РГБ (ЭБД РГБ); система тестирования Sunrav WEB Class; система компьютерной 

верстки MikTex лицензия FSF/Debian (свободное программное обеспечение) (бес-

срочно); интегрированная среда разработки Eclipse. 

Российская Феде-

рация 362025, Респуб-

лика  

Северная Осетия – 

Алания, 

г. Владикавказ, 

Ватутина, д. 44-46, 

учебный корпус № 7 

(УК № 7) 

 

Компьютерный класс преподавательский стол, преподавательский стул, столы 

обучающихся, стулья, классная доска, мультимедийный комплекс (проектор, экран), 

колонки, ПК преподавателя, ПК обучающихся, программное обеспечение: система 

тестирования Sunrav WEB Class №468 от 03.12.2013 г. ИП Сунгатулин Р.Т. (бессроч-

но);  электронная библиотека диссертации и авторефератов РГБ(ЭБД РГБ); ЭБС 

«Университетская библиотека Online»;  ЭБС «Научная электронная библиотека 

eLibrary.ru»; Универсальная баз данных EastView; ЭБС «Консультант студента»;  ЭБС 

«Юрайт»; -система проведения вебинаровCiscoWebex; система компьютерной верст-

ки MikTex, Лицензия FSF/Debian (свободное программное обеспечение - бессрочно); 

интегрированная среда разработки Eclipse. 

Российская Феде-

рация 362025, Респуб-

лика  

Северная Осетия – 

Алания, 

г. Владикавказ, 

Ватутина,  

д. 44-46, учебный 

корпус  

№ 7 (УК № 7) 

Библиотека, том числе читальный зал: столы, стулья, ПК обучающихся. Про-

граммное обеспечение: система тестирования Sunrav WEB Class №468 от 03.12.2013 

г. ИП Сунгатулин Р.Т. (бессрочно);  электронная библиотека диссертации и авторе-

фератов РГБ(ЭБД РГБ); ЭБС «Университетская библиотека Online»;  ЭБС «Научная 

электронная библиотека eLibrary.ru»; Универсальная баз данных EastView; ЭБС 

«Консультант студента»;  ЭБС «Юрайт»; -система проведения вебинаровCiscoWebex; 

система компьютерной верстки MikTex, Лицензия FSF/Debian (свободное программ-

ное обеспечение - бессрочно); интегрированная среда разработки Eclipse 

Российская Феде-

рация 362025, Респуб-

лика  

Северная Осетия – 

Алания,  

Церете-

ли/Ватутина, 16/19 

учебный корпус № 6  

сии; 

- большой раздел репринтов книг, газет и журналов 19 

века; 

- биографии и труды русских учёных и писателей; 

- классическая литература. Мемуары, дневники; 

- учебники и научные работы по 20 дисциплинам; 

- более 15.000 картин и художественных изображений. 
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(УК № 6) 

ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левано-

вича Хетагурова»  

Факультет химии, биологии и биотехнологии  

Кафедра товароведения и технологии питания.  

 

Российская Феде-

рация 362025, Респуб-

лика  

Северная Осетия – 

Алания, 

г. Владикавказ, 

Ватутина, д. 44-46, 

учебный корпус № 7 

(УК № 7) 

 

Помещение для самостоятельной работы студентов: Зал электронных ресурсов Научной 

библиотеки СОГУ (корпус 6, кабинет № 1.8), укомплектован специализированной мебелью 

(рабочие места студентов), необходимыми техническими средствами обучения: компьютеры, 

принтер, возможность подключения к сети «Интернет», доступ в электронную информационно-

образовательную среду СОГУ. 

Средства адаптации преподавания дисциплины к потребностям обучающихся  

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 

При необходимости в образовательном процессе применяются следующие методы и 

технологии, облегчающие восприятие информации обучающимися инвалидами и лицами с 

ограниченными возможностями здоровья: 

- создание текстовой версии любого нетекстового контента для его возможного преоб-

разования в альтернативные формы, удобные для различных пользователей;  

- создание контента, который можно представить в различных видах без потери дан-

ных или структуры, предусмотреть возможность масштабирования текста и изображений 

без потери качества, предусмотреть доступность управления контентом с клавиатуры;  

- создание возможностей для обучающихся воспринимать одну и ту же информацию из 

разных источников - например, так, чтобы лица с нарушениями слуха получали информа-

цию визуально, с нарушениями зрения - аудиально;  

- применение программных средств, обеспечивающих возможность освоения навыков 

и умений, формируемых дисциплиной, за счёт альтернативных способов, в том числе вирту-

альных лабораторий и симуляционных технологий;  

- применение дистанционных образовательных технологий для передачи информации, 

организации различных форм интерактивной контактной работы обучающегося с препода-

вателем, в том числе вебинаров, которые могут быть использованы для проведения вирту-

альных лекций с возможностью взаимодействия всех участников дистанционного обучения, 

проведения семинаров, выступления с докладами и защиты выполненных работ, проведения 

тренингов, организации коллективной работы;  

- применение дистанционных образовательных технологий для организации форм те-

кущего и промежуточного контроля;  

- увеличение продолжительности сдачи обучающимся инвалидом или лицом с ограни-

ченными возможностями здоровья форм промежуточной аттестации по отношению к уста-

новленной продолжительности их сдачи:  

- продолжительности сдачи зачёта или экзамена, проводимого в письменной форме, - 

не более чем на 90 минут;  

- продолжительности подготовки обучающегося к ответу на зачёте или экзамене, про-

водимом в устной форме, - не более чем на 20 минут;  

- при наличии по дисциплине курсовой работы продолжительности выступления обуча-

ющегося при защите курсовой работы - не более чем на 15 минут. 
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Приложение 1 

 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации  

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

 высшего образования «Северо-Осетинский государственный университет  

имени Коста Левановича Хетагурова» 

 

 

 

Факультет естественных наук и технологий 

Кафедра технологии продуктов питания 

 

ЗАДАНИЕ 

на учебную (ознакомительную) практику 

 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Студенту(ке) _________________________________________________________________ 

Группа ______________________________________________________________________ 

Направление подготовки _______________________________________________________ 

Профиль _____________________________________________________________________ 

 

Содержание задания: 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

 

Руководитель практики _________________________________________________________ 

 

Дата выдачи задания: «______» _________________20____г. 
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Приложение 2 

Титульный лист отчета по практике 

 

Министерство науки и высшего образованияРоссийской Федерации  

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

 высшего образования «Северо-Осетинский государственный университет  

имени Коста Левановича Хетагурова» 

 

 

Факультет естественных наук и технологий 

Кафедра технологии продуктов питания 

 

 

ОТЧЕТ ПО УЧЕБНОЙ (ОЗНАКОМИТЕЛЬНОЙ)  

ПРАКТИКЕ 

 

 

 

 

                                                                        Исполнитель: студент(ка) ________ курса ОФО 

направление подготовки  

19.03.02Продукты питания из растительного сырья 

(ФИО студента) 

 

 

 

Руководитель практики:  

(ученая степень, должность, ФИО руководителя) 

. 

 

 

 

Владикавказ 20.. 
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Титульный лист дневника практики 

 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации  

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

 высшего образования «Северо-Осетинский государственный университет  

имени Коста Левановича Хетагурова» 

 

 

Факультет естественных наук и технологий 

Кафедра технологии продуктов питания 

 

 

 

 

ДНЕВНИК 

Учебной (ознакомительной) практики 

 

 

студента (ки) ___________________________________(Ф.И.О.)  группы _________ 

 

Место прохождения практики ___________________________________________________ 

 

Дата начала практики “______” ___________________ 20______г. 

 

Дата окончания практики “______” ________________ 20______г. 

 

 

 

 

 

 

Владикавказ, 20.. 
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Учет выполненной работы 

Срок 

выполнения 

  

 

Краткое содержание работы практиканта и указания 

руководителей практики 

Отметка о выпол-

нении работы 

(подпись руково-

дителя практики 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 

 

Руководитель практики от организации______________(подпись)                            

Руководитель практики от кафедры_________________(подпись)                           

Студент-практикант_____________________________(подпись)                     

 

 

 

 

 

 

 

 


