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1. Цели и задачи практики  
Цель: формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций по про-

филю образовательной программы в условиях непосредственного выполнения обучающимися 
определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

 

Задачи:  
- проведение патентных исследований и определение показателей технического уровня 

проектируемых объектов технологии и продукции с целью оформления заявок на изобретения и 
промышленные образцы и патентных документов по результатам разработки новых технологиче-
ских решений, технологий и новых видов продуктов питания из растительного сырья;  

- разработка новых технологических решений, технологий, видов оборудования, средств 
автоматизации и механизации производства и новых видов продуктов питания из растительного 
сырья в целях обеспечения конкурентоспособности производства в соответствии со стратегиче-
ским планом развития производства продуктов питания из растительного сырья;  

- корректировка рецептурно-компонентных и технологических решений при проведении 
промышленных испытаний прогрессивных технологий и новых видов продуктов питания из расти-
тельного сырья с учетом оптимизации затрат и повышения качества производимой продукции; 

- внедрение прогрессивных технологических процессов, видов оборудования и технологи-
ческой оснастки, средств автоматизации и механизации, управляющих программ, оптимальных 
режимов производства новых видов продуктов питания из растительного сырья с обеспечением 
производства конкурентоспособной продукции и сокращения материальных и трудовых затрат на 
ее изготовление; 

- анализ влияния новых технологий, новых видов сырья и технологического оборудования на 
конкурентоспособность и потребительские качества продуктов питания из растительного сырья; 

- организация проведения пусконаладочных и экспериментальных работ по освоению но-
вых технологических процессов и внедрению в производство новых видов продуктов питания из 
растительного сырья;  

- организация выпуска опытных партий новых видов продуктов питания из растительного 
сырья в целях оценки их соответствия требованиям проектной документации; 

- разработка проектных предложений, бизнес-планов и технико-экономических обоснова-
ний реализации проектов нового строительства, реконструкции или модернизации производства 
продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях. 

Рабочая программа практики составлена в соответствии с требованиями Федерального 
государственного образовательного стандарта высшего образования по направлению подготов-
ки/специальности 19.04.02  Продукты питания из растительного сырья. 

 
2. Перечень планируемых результатов прохождения практики, соотнесенных с пла-

нируемыми результатами освоения ООП 
Код и наименова-
ние компетенции  

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

Результаты обуче-
ния(показатели оценива-

ния) 

Выполняемые обучающими-
ся виды работ, связанные с 
будущей профессиональной 

деятельностью (трудовые 
действия из профессио-
нального стандарта (при 

наличии)) 

УК-1 Способен 
осуществлять кри-
тический анализ 
проблемных ситу-
аций на основе 
системного под-
хода, вырабаты-
вать стратегию 
действий 

ИД2УК-1– Осуществляет поиск 
вариантов решения поставленной 
проблемной ситуации на основе 
системного подхода, вырабаты-
вает стратегию действий 

Знает: основные методы 
обобщения, восприятия  и 
анализа информации 

1. Анализ влияния новых 
технологий, новых видов 
сырья и технологического 
оборудования на конкурен-
тоспособность и потреби-
тельские качества продуктов 
питания из растительного 
сырья 
2. Рассмотрение рационали-
заторских предложений по 
совершенствованию техно-
логии производства продук-
тов питания из растительно-
го сырья для подготовки за-
ключений о целесообразно-
сти их использования 

Умеет: способен самостоя-
тельно осуществлять кри-
тический анализ проблем-
ных ситуаций на основе 
системного подхода, выра-
батывать стратегию дей-
ствий 
Владеет: навыками руко-
водства людьми (исполни-
телями) и деловыми про-
цессами 



 

 

Код и наименова-
ние компетенции  

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

Результаты обуче-
ния(показатели оценива-

ния) 

Выполняемые обучающими-
ся виды работ, связанные с 
будущей профессиональной 

деятельностью (трудовые 
действия из профессио-
нального стандарта (при 

наличии)) 
УК-2 Способен 
управлять проек-
том на всех этапах 
его жизненного 
цикла 

ИД2УК-2– Организует разработку 
плана реализации проекта, его 
корректировку и контроль за вы-
полнением на всех этапах жиз-
ненного цикла 

Знает: основные методы и 
приемы принятия органи-
зационно-управленческих 
решений, несет ответ-
ственность за свои дей-
ствия и подчиненных 

1. Составление отчетов и 
нормативно-технической 
документации по результа-
там внедрения технологиче-
ских процессов и систем 
управления прогрессивных 
технологий производства 
новых продуктов питания из 
растительного сырья на ав-
томатизированных техноло-
гических линиях 
2. Разработка проектных 
предложений, бизнес-планов 
и технико-экономических 
обоснований реализации 
проектов нового строитель-
ства, реконструкции или мо-
дернизации производства 
продуктов питания из расти-
тельного сырья на автомати-
зированных технологических 
линиях 

Умеет: применять в про-
фессиональной и других 
видах деятельности основ-
ные стандарты, норматив-
но-правовые документы,  
относящиеся к производ-
ству пищевой продукции 
Владеет: практическими 
навыками составления и 
оформления научно-
технической документации, 
отчетов, проектов 

УК-3 Способен 
организовывать и 
руководить рабо-
той команды, вы-
рабатывая ко-
мандную страте-
гию для достиже-
ния поставленной 
цели 

ИД1УК-3– Вырабатывает страте-
гию сотрудничества и на ее осно-
ве организует работу команды 
для достижения поставленной 
цели 

Знает: способы и методы 
определения путей и 
средств устранения недо-
статков, препятствующих 
успешному личностному и 
профессиональному раз-
витию и росту 

Стратегическое планирова-
ние развитие производства 
продуктов питания из расти-
тельного сырья на автомати-
зированных технологических 
линиях в организации в со-
ответствии с государствен-
ной политикой Российской 
Федерации в области здоро-
вого питания 

Умеет: организовать рабо-
ту команды для достиже-
ния поставленной цели 
Владеет: навыками орга-
низации и руководства 
работой команды, выраба-
тывая командную страте-
гию для достижения по-
ставленной цели 

УК-4 Способен 
применять совре-
менные коммуни-
кативные техноло-
гии, в том числе 
на иностран-
ном(ых) языке(ах), 
для академическо-
го и профессио-
нального взаимо-
действия 

ИД2УК-4– Использует коммуника-
тивные технологии в сфере про-
фессиональной деятельности и в 
научной среде, в том числе об-
щается на иностранном языке 

Знает: основные правила 
современного русского и 
иностранного языка и куль-
туры речи, характерные 
свойства русского и ино-
странного языка как сред-
ства общения и передачи 
информации 

Обучение и повышение ква-
лификации специалистов, 
задействованных в освоении 
прогрессивных технологиче-
ских процессов, видов обо-
рудования и технологиче-
ской оснастки, средств авто-
матизации и механизации, 
оптимальных режимов про-
изводства новых видов про-
дуктов питания из расти-
тельного сырья 

Умеет: целесообразно ис-
пользовать знание русско-
го и иностранного языка, 
культуры речи и навыков 
общения в профессио-
нальной деятельности и в 
научной среде 
Владеет: современными 
методами и средствами 
коммуникативных техноло-
гий 

УК-5 Способен 
анализировать и 
учитывать разно-
образие культур в 

ИД1УК-5– Анализирует особенно-
сти поведения и мотивацию лю-
дей различного социального и 
культурного происхождения в 

Знает: этнические, нацио-
нальные, расовые и кон-
фессиональные особенно-
сти народов мира 

Анализ влияния новых тех-
нологий, новых видов сырья 
и технологического оборудо-
вания на конкурентоспособ-



 

 

Код и наименова-
ние компетенции  

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

Результаты обуче-
ния(показатели оценива-

ния) 

Выполняемые обучающими-
ся виды работ, связанные с 
будущей профессиональной 

деятельностью (трудовые 
действия из профессио-
нального стандарта (при 

наличии)) 
процессе меж-
культурного взаи-
модействия 

процессе взаимодействия с ними Умеет: адекватно воспри-
нимать и анализировать 
культурные традиции и 
обычаи стран и народов,  
кооперации с коллегами 
для выполнения стратеги-
ческих и тактических про-
изводственных целей и 
задач, умеет предупре-
ждать и регулировать кон-
фликтные ситуации 

ность и потребительские 
качества продуктов питания 
из растительного сырья 

Владеет: навыками бес-
конфликтной работы и то-
лерантного поведения с 
коллегами по работе 

УК-6 Способен 
определять и реа-
лизовывать прио-
ритеты собствен-
ной деятельности 
и способы ее со-
вершенствования 
на основе само-
оценки 

ИД2УК-6– Самостоятельно выяв-
ляет мотивы и стимулы для са-
моразвития, определяя реали-
стические цели профессиональ-
ного роста, планирует свою про-
фессиональную деятельность 

Знает: фундаментальные 
понятия в области произ-
водства продуктов питания 
из растительного сырья, 
осознавать высокую соци-
альную значимость своей 
будущей профессии 

Обучение и повышение ква-
лификации специалистов, 
задействованных в освоении 
прогрессивных технологиче-
ских процессов, видов обо-
рудования и технологиче-
ской оснастки, средств авто-
матизации и механизации, 
оптимальных режимов про-
изводства новых видов про-
дуктов питания из расти-
тельного сырья 

Умеет: успешно применять 
основные приемы и мето-
ды обслуживания 
Владеет: высокой и устой-
чивой мотивацией к вы-
полнению профессиональ-
ной деятельности в произ-
водстве продуктов питания 
из растительного сырья, 
способностью мотивиро-
вать и побуждать других 
исполнителей к эффектив-
ной профессиональной 
деятельности 

ОПК-1. Способен 
разрабатывать 
эффективную 
стратегию, инно-
вационную поли-
тику и конкуренто-
способные кон-
цепции предприя-
тия 

ИД-2ОПК-1 – Разрабатывает эф-
фективную стратегию и иннова-
ционную политику деятельности 
предприятий по производству 
продуктов растительного проис-
хождения 

Знает: достижения отече-
ственной и зарубежной 
науки и техники в области 
технологии производства 
продуктов питания из рас-
тительного сырья 

Разработка новых техноло-
гических решений, техноло-
гий, новых видов оборудова-
ния, средств автоматизации 
механизации производства и 
новых видов продуктов пи-
тания из растительного сы-
рья в целях обеспечения 
конкурентоспособности в 
соответствии со стратегиче-
ским планом развития про-
изводства продуктов пита-
ния из растительного сырья 
на автоматизированных тех-
нологических линиях 

Умеет: разрабатывать эф-
фективную стратегию и 
инновационную политику 
деятельности предприятий 
по производству продуктов 
растительного происхож-
дения 
Владеет: навыками приме-
нения комплекса мер для 
управления развитием 
предприятием 

ОПК-2. Способен 
разрабатывать 
мероприятия по 
совершенствова-
нию технологиче-
ских процессов 
производства 
продукции раз-
личного назначе-

ИД-2ОПК-2– Разрабатывает новые 
технологические решения с це-
лью повышения качества и без-
опасности продукции, а также 
придания ей заданных свойств 

Знает: специфику основ-
ных технохимических и 
микробиологических мето-
дов анализа и контроля 
сырья, полупродуктов и 
готовой продукции 

1. Рассмотрение рационали-
заторских предложений по 
совершенствованию техно-
логии производства продук-
тов питания из растительно-
го сырья для подготовки за-
ключений о целесообразно-
сти их использования 
2. Организация работы по 

Умеет: выбирать меропри-
ятия по совершенствова-
нию технологических про-



 

 

Код и наименова-
ние компетенции  

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

Результаты обуче-
ния(показатели оценива-

ния) 

Выполняемые обучающими-
ся виды работ, связанные с 
будущей профессиональной 

деятельностью (трудовые 
действия из профессио-
нального стандарта (при 

наличии)) 
ния цессов производства про-

дуктов питания из расти-
тельного сырья  

промышленной безопасно-
сти, профилактике произ-
водственного травматизма, 
профессиональных заболе-
ваний, предотвращению 
экологических нарушений и 
соблюдению экологической 
чистоты технологических 
процессов производства 
новых продуктов питания из 
растительного сырья на ав-
томатизированных техноло-
гических линиях 

Владеет: навыками разра-
ботки технологических ре-
шений для повышения ка-
чества и безопасности 
продукции, а также прида-
ния ей заданных свойств 

ОПК-3. Способен 
оценивать риски и 
управлять каче-
ством путем ис-
пользования со-
временных мето-
дов и разработки 
новых технологи-
ческих решений 

ИД-2ОПК-3 – Применяет принципы 
совершенствования технологиче-
ских процессов производства 
продуктов питания растительного 
происхождения с целью управле-
ния качеством 

Знает: методику проведе-
ния производственных ис-
пытаний 

1. Разработка новых методик 
проведения исследований 
свойств сырья, полуфабри-
катов и готовой продукции, 
позволяющих создавать со-
временные и информацион-
но-измерительные комплек-
сы для проведения контроля 
качества продуктов питания 
из растительного сырья на 
автоматизированных техно-
логических линиях 
2. Корректировка рецептур-
но-компонентных и техноло-
гических решений при про-
ведении промышленных 
испытаний прогрессивных 
технологий и новых видов 
продуктов питания из расти-
тельного сырья с учетом 
оптимизации затрат и повы-
шения качества производи-
мой продукции 

Умеет: применять на прак-
тике современные методы 
исследования для повы-
шения эффективности ис-
пользования сырьевых 
ресурсов и улучшения ка-
чества готовой продукции 
Владеет: навыками приня-
тия оптимального решения 
на основе расчетов и ана-
лиза ситуационных задач 
при возможных изменениях 
в технологических процес-
сах конкретных произ-
водств  

ОПК-4. Способен 
использовать ме-
тоды моделирова-
ния продуктов 
питания из расти-
тельного сырья и 
проектирования 
технологических 
процессов произ-
водства продукции 
различного назна-
чения 

ИД-2ОПК-4 – Применяет специали-
зированные программные и ин-
формационные продукты для 
решения профессиональных за-
дач 

Знает: методы статистиче-
ской обработки экспери-
ментальных данных, мате-
матического моделирова-
ния и оптимизации техно-
логических процессов 

Создание математических 
моделей, позволяющих ис-
следовать и оптимизировать 
параметры технологического 
процесса производства и  
улучшать качество продук-
тов питания из растительно-
го сырья  

Умеет: применять методы 
математического анализа 
и моделирования при 
производстве продуктов 
питания из растительного 
сырья 
Владеет: приемами и ме-
тодами анализа систем 
автоматизированного про-
ектирования и программно-
го обеспечения информа-
ционных технологий при 
создании инновационных 
проектов 

ОПК-5. Способен 
проводить научно-
исследователь-
ские и научно-
производственные 
работы для ком-

ИД-2ОПК-5 – Формирует отчеты о 
научно-исследовательской дея-
тельности, техническую докумен-
тацию, охранные документы на 
интеллектуальную собственность 

Знает: методику проведе-
ния научно-
исследовательских и науч-
но-производственных ра-
бот в производстве продук-
тов питания из раститель-

1. Проведение научно-
исследовательских работ и 
маркетинговых исследова-
ний в области прогрессив-
ных технологий производ-
ства и перспективных про-



 

 

Код и наименова-
ние компетенции  

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

Результаты обуче-
ния(показатели оценива-

ния) 

Выполняемые обучающими-
ся виды работ, связанные с 
будущей профессиональной 

деятельностью (трудовые 
действия из профессио-
нального стандарта (при 

наличии)) 
плексного реше-
ния приоритетных 
технологических 
задач 

ного сырья дуктов питания на основе 
растительного сырья 
2. Составление отчетов и 
нормативно-технической 
документации по результа-
там внедрения технологиче-
ских процессов и систем 
управления прогрессивных 
технологий производства 
новых продуктов питания из 
растительного сырья на ав-
томатизированных техноло-
гических линиях 

Умеет: составлять отчеты 
о научно-
исследовательской дея-
тельности, техническую 
документацию, охранные 
документы на интеллекту-
альную собственность в 
производстве продуктов 
питания из растительного 
сырья 
Владеет: современными 
методами исследования в 
производстве продуктов 
питания из растительного 
сырья 

ПКв-1 Способен 
анализировать 
результаты науч-
ных исследований 
с целью разработ-
ки и внедрения 
новых продуктов 
из растительного 
сырья 

ИД-3ПКв-1 - Проводить патентные 
исследования и определять пока-
затели технического уровня про-
ектируемых объектов технологии 
и продукции с целью оформления 
заявок на изобретения и про-
мышленные образцы и патентных 
документов по результатам раз-
работки новых технологических 
решений, технологий и новых 
видов продуктов питания из рас-
тительного сырья 

Знает: процедуру защиты 
интеллектуальной соб-
ственности 

Проведение патентных ис-
следований и определение 
показателей технического 
уровня проектируемых объ-
ектов технологии и продук-
ции с целью оформления 
заявок на изобретения и 
промышленные образцы и 
патентных документов по 
результатам разработки но-
вых технологических реше-
ний, технологий и новых ви-
дов продуктов из раститель-
ного сырья 

Умеет: проводить произ-
водственные испытания 
и внедрение результатов 
исследований и разрабо-
ток при производстве про-
дуктов из растительного 
сырья 
Владеет: приемами оценки 
эффективности производ-
ства и технико-
экономического обоснова-
ния проектируемых объек-
тов технологии и продук-
ции по результатам разра-
ботки новых технологиче-
ских решений, технологий 
и новых видов продуктов 
питания из растительного 
сырья 

ПКв-2 Способен 
разрабатывать 
новые технологии 
производства но-
вых продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 

ИД–1ПКв-2 Разрабатывать новые 
технологические решения, техно-
логии, виды оборудования, сред-
ства автоматизации и механиза-
ции производства и новые виды 
продуктов питания из раститель-
ного сырья 

Знает: новые технологии, 
виды оборудования, сред-
ства автоматизации и ме-
ханизации производства  
новых видов продуктов 
питания из растительного 
сырья  

Проведение научно-
исследовательских работ и 
маркетинговых исследова-
ний в области прогрессив-
ных технологий производ-
ства и перспективных про-
дуктов питания на основе 
растительного сырья Умеет: применять на прак-

тике новые технологиче-
ские решения и  техноло-
гии новых видов продуктов 
питания из растительного 
сырья с целью обеспече-
ния конкурентоспособности 
производства в соответ-
ствии со стратегическим 
планом развития произ-
водства продуктов питания 
из растительного сырья 
Владеет:  новыми видами 
оборудования, средствами 
автоматизации и механи-
зации производства  новых 
видов продуктов питания 



 

 

Код и наименова-
ние компетенции  

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

Результаты обуче-
ния(показатели оценива-

ния) 

Выполняемые обучающими-
ся виды работ, связанные с 
будущей профессиональной 

деятельностью (трудовые 
действия из профессио-
нального стандарта (при 

наличии)) 
из растительного сырья 

ПКв-3 Способен 
управлять испы-
таниями и внед-
рением новых 
технологий произ-
водства новых 
продуктов питания 
из растительного 
сырья 

ИД-1ПКв-3 Производить пускона-
ладочные и экспериментальные 
работы по освоению новых тех-
нологических процессов и внед-
рению в производство новых ви-
дов продуктов питания из расти-
тельного сырья 

Знает: технологические 
процессы производства 
новых видов продуктов 
питания из растительного 
сырья  

1. Организация и проведе-
ние пусконаладочных и экс-
периментальных работ по 
освоению новых технологи-
ческих процессов и внедре-
нию в производство новых 
видов продуктов питания из 
растительного сырья 
2. Внедрение прогрессивных 
технологических процессов, 
видов оборудования и тех-
нологической оснастки, 
средств автоматизации и 
механизации, управляющих 
программ, оптимальных ре-
жимов производства новых 
видов продуктов питания из 
растительного сырья с обес-
печением производства кон-
курентоспособной продукции 
и сокращения материальных 
и трудовых затрат на ее из-
готовление 

Умеет: внедрять прогрес-
сивные технологические 
процессы, виды оборудо-
вания и технологической 
оснастки, средства авто-
матизации и механизации, 
управляющие программы, 
оптимальные режимы про-
изводства новых видов 
продуктов питания из рас-
тительного сырья 
Владеет: методами по 
освоению и внедрению 
новых видов продуктов 
питания из растительного 
сырья с обеспечением 
производства конкуренто-
способной продукции и 
сокращения материальных 
и трудовых затрат на ее 
изготовление 

ПКв-4 Способен 
оценивать эффек-
тивность техноло-
гических процес-
сов на действую-
щих и модернизи-
руемых производ-
ствах пищевой 
продукции из рас-
тительного сырья 

ИД-1ПКв-4 -  Применять методики 
расчета эффективности произ-
водства технологических процес-
сов  производства продуктов пи-
тания из растительного сырья на 
автоматизированных технологи-
ческих линиях при выборе опти-
мальных технических и организа-
ционных решений 

Знает: методики расчета 
эффективности производ-
ства технологических про-
цессов  производства про-
дуктов питания из расти-
тельного сырья на автома-
тизированных технологи-
ческих линиях при выборе 
оптимальных технических 
и организационных реше-
ний 

1. Подбор существующего 
технологического оборудо-
вания для совершенствова-
ния существующих произ-
водств и реализации новых 
технологических решений в 
целях оптимизации техноло-
гического процесса произ-
водства продуктов из расти-
тельного сырья на автомати-
зированных технологических 
линиях 
2. Создание математических 
моделей, позволяющих ис-
следовать и оптимизировать 
параметры технологического 
процесса производства и  
улучшать качество продук-
тов питания из растительно-
го сырья 
3. Разработка новых техно-
логических решений, техно-
логий, новых видов оборудо-
вания, средств автоматиза-
ции механизации производ-
ства и новых видов продук-
тов питания из растительно-
го сырья в целях обеспече-
ния конкурентоспособности в 
соответствии со стратегиче-
ским планом развития про-
изводства продуктов пита-
ния из растительного сырья 
на автоматизированных тех-
нологических линиях 

Умеет: анализировать тех-
нологические процессы с 
использованием получен-
ных знаний по технологи-
ческому оборудованию, 
совершенствовать техно-
логические процессы с 
применением знаний и 
методов ресурсо- и энер-
госберегающих технологий 
Владеет: приемами оценки 
эффективности технологи-
ческих процессов на дей-
ствующих и модернизиру-
емых производствах пище-
вой продукции из расти-
тельного сырья 



 

 

Код и наименова-
ние компетенции  

Код и наименование индикатора 
достижения компетенции 

Результаты обуче-
ния(показатели оценива-

ния) 

Выполняемые обучающими-
ся виды работ, связанные с 
будущей профессиональной 

деятельностью (трудовые 
действия из профессио-
нального стандарта (при 

наличии)) 
ПКв-5 Способен 
организовывать и 
проводить работы 
по разработке 
прогрессивных 
технологий и но-
вых видов продук-
тов питания из 
растительного 
сырья и управлять 
ими 

ИД-1ПКв-5 - Выявлять факторы 
влияния новых технологий, новых 
видов сырья и технологического 
оборудования на конкурентоспо-
собность и потребительские ка-
чества продуктов питания из рас-
тительного сырья 

Знает: новые технологии, 
новые виды растительного 
сырья и технологическое 
оборудование для произ-
водства новых продуктов 
питания 

1. Анализ влияния новых 
технологий, новых видов 
сырья и технологического 
оборудования на конкурен-
тоспособность и потреби-
тельские качества продуктов 
питания из растительного 
сырья 
2. Внедрение прогрессивных 
технологических процессов, 
видов оборудования и тех-
нологической оснастки, 
средств автоматизации и 
механизации, управляющих 
программ, оптимальных ре-
жимов производства новых 
видов продуктов питания из 
растительного сырья с обес-
печением производства кон-
курентоспособной продукции 
и сокращения материальных 
и трудовых затрат на ее из-
готовление 

Умеет: организовывать, 
проводить работы и управ-
лять основными технологи-
ческими процессами произ-
водства продуктов питания 
из растительного сырья  
Владеет: методами опре-
деления влияния факторов 
на конкурентоспособность 
и потребительские каче-
ства продуктов питания из 
растительного сырья 

ПКв-6 Способен 
разрабатывать 
технологическую 
часть проекта но-
вых и модерниза-
ции существую-
щих производств 
продуктов питания 
из растительного 
сырья 

ИД-2ПКв-6 - Использовать стан-
дартные программные средства, 
системы автоматизированного 
проектирования и  информацион-
ные технологии при разработке 
технологической части новых и 
модернизации существующих 
производств продуктов питания 
из растительного сырья на разра-
ботку смежных частей проектов 

Знает: состав технического 
проекта и этапы его вы-
полнения; основные пра-
вила проектирования и 
реконструкции промыш-
ленных зданий 

Разработка проектных пред-
ложений, бизнес-планов и 
технико-экономических 
обоснований реализации 
проектов нового строитель-
ства, реконструкции или мо-
дернизации производства 
продуктов питания из расти-
тельного сырья на автомати-
зированных технологических 
линиях 

Умеет: разрабатывать 
проектные предложения, 
бизнес-планы и технико-
экономические обоснова-
ния целесообразности но-
вого строительства или 
модернизации предприя-
тия, в том числе на авто-
матизированных техноло-
гических линиях 
Владеет: приемами оценки 
эффективности производ-
ства и технико-
экономического обоснова-
ния строительства новых 
производств, реконструк-
ции и модернизации тех-
нологических линий и 
участков 

 
3. Место практики в структуре ООП  
Производственная практика, преддипломная практика, в том числе научно-

исследовательская работа, относится к обязательной части Блока 2 ООП.  
Практика базируется на знаниях, умениях и навыках, формируемые предшествующими 

дисциплинами: «Современные проблемы производства продуктов питания»; «Основы научно-
исследовательской деятельности»; «Применение принципов ХАССП при производстве продуктов 
питания»; «Управление инновационным развитием предприятий пищевой промышленности»; 
«Моделирование и оптимизация технологических процессов»; «Биоконверсия растительного сы-
рья»; «Теоретические и практические подходы к созданию функциональных продуктов питания»; 
«Научные основы повышения эффективности производства пищевых продуктов из растительного 
сырья»; «Патентоведение и защита интеллектуальной собственности» и практиках: «Производ-



 

 

ственная практика, технологическая практика»; «Производственная практика, научно-
исследовательская работа»; «Производственная практика, проектно-технологическая практика»; 
«Производственная практика, организационно-управленческая практика». 

Результаты обучения, полученные при прохождении практики, необходимы при подготовке 
к государственной итоговой аттестации и выполнении выпускной квалификационной работы.  

 
4. Место и время проведения практики  
Практика проводится в 4 семестре.  
Практика проводится в организации, осуществляющей деятельность по направленности 

(профилю) образовательной программы (далее – профильная организация), и (или) непосред-
ственно в структурном подразделении ФГБОУ ВО «ВГУИТ» (далее – ВГУИТ). 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов место прохождения прак-
тики учитывает особенности их психофизического развития, индивидуальные возможности, со-
стояние здоровья и требования по доступности. 

 
5. Структура и содержание практики  
Общая трудоемкость практики составляет 5 зачетных единиц, 180 академических часов. 
Практика реализуется в форме практической подготовки. 

 

№ 
п/п Разделы (этапы) практики 

Трудоемкость, 
акад. ч 

Контактная  
работа 

Иные формы  
работы 

1 Подготовительный этап 2 - 
1.1 Инструктаж по программе производственной практики, подготовке 

отчета и процедуре защиты (на кафедре) 1  

1.2 Инструктаж по технике безопасности (по месту прохождения прак-
тики) 1  

2 Рабочий этап (в т. ч. выполнение обучающимися конкретных ви-
дов работ, связанных с будущей профессиональной деятельно-
стью (трудовые действия из профессионального стандарта)) 

116 40 

2.1 Знакомство с базой производственной практики, оснащением 
производственных цехов 36  

2.2 Предложения по техническому переоснащению предприятия 18 10 
2.3 Проведение научно-исследовательской работы, маркетинговых, 

патентных исследований 42 20 

2.4 Выполнение индивидуального задания 20 10 
3 Отчетный этап 2 20 
3.1 Подготовка отчета и презентации к защите  20 
3.2 Промежуточная аттестация по практике 2  
 Всего: 120 60 

 
6 Формы промежуточной аттестации (отчётности по итогам практики)  
Отчет по практике необходимо составлять во время практики по мере обработки того или 

иного раздела программы.  По окончании практики и  после проверки отчета руководителями 
практики от производства и кафедры, студент защищает отчет в установленный срок перед ко-
миссией, назначаемой заведующим кафедрой. 

По окончании срока практики, руководители практики от Университета доводят до све-
дения обучающихся график защиты отчетов по практике. 

В течение двух рабочих дней после окончания срока практики обучающийся предостав-
ляет на кафедру отчет по практике, оформленный в соответствии с требованиями, установлен-
ными методическими указаниями по практике, проводимой в форме практической подготовки, с 
характеристикой работы обучающегося, оценками прохождения практики и качества компетенций, 
приобретенных им в результате прохождения практики, данной руководителем практики от орга-
низации. 

В двухнедельный срок после начала занятий обучающиеся обязаны защитить его на ка-
федральной комиссии, график работы которой доводится до сведения студентов.  

Аттестация по итогам практики проводится на основании оформленного в соответствии с 
установленными требованиями отчета и характеристики руководителя практики от организации. 
По итогам аттестации выставляется оценка (отлично, хорошо, удовлетворительно, неудовлетво-
рительно). Отчет по практике обучающийся сдает руководителю практики от ВГУИТ. 



 

 

Оценочные средства формирования компетенций при выполнении программы практики 
оформляются в виде оценочных материалов. 

 
7 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по практике 
7.1  Оценочные материалы (ОМ) для практики включают: 
- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения обра-

зовательной программы; 
- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетен-
ций в процессе освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навы-
ков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций. 

7.2 Для каждого результата обучения по практике определяются показатели и критерии 
оценивания сформированности компетенций на различных этапах их формирования, шкалы и 
процедуры оценивания. 

ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав рабочей программы 
практики (приложением).  

Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об оценочных 
материалах». 

 
8. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 
8.1. Учебные печатные и электронные издания 
Материалы, полученные во время прохождения практики. 
При прохождении практики в ВГУИТ – материалы Ресурсного центра университета и элек-

тронные библиотечные системы. 
 
Австриевских, А.Н. Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей 

промышленности [Текст]: учебник / А.Н. Австриевских, В.М. Кантере, И.В. Сурков, Е.О. Ермолаева. 
– Новосибирск: Сибирское университетское изд-во, 2007. - 268 с. 

Библиотека ГОСТов [Электронный ресурс] - Режим доступа: http://www.vsegost.com/ 
Борисова С.В. Проектирование хлебопекарных предприятий: учебное пособие- Казань:  

КНИТУ, 2013. / [Электронный ресурс] - Режим доступа: 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=258729 

Инновационные технологии переработки овощного сырья и функциональные кондитер-
ские изделия на его основе [Текст]: монография / Г.О. Магомедов, Л.А. Лобосова, М.Г. Магомедов 
[и др.]. - Воронеж: ВГУИТ, 2014. - 176 с. 

Исакова, А.И. Учебно-исследовательская работа: учебное пособие.- Томск:  ТУСУР, 2016. / 
[Электронный ресурс] - Режим доступа: 
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=492597 

Дворецкий, Д.С. Основы проектирования пищевых производств: учебное пособие / Д.С. 
Дворецкий, С.И. Дворецкий. - Тамбов: ФГБОУ ВПО «ТГТУ», 2013. / [Электронный ресурс] - Режим 
доступа:  http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=277681 

Дунченко, Н. И. Управление качеством в отраслях пищевой промышленности [Электрон-
ный ресурс]: учебное пособие / Н.И. Дунченко, М.Д. Магомедов, А.В. Рыбин. - М.: Дашков и К, 
2014. - 212 с. / [Электронный ресурс] - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/10992 

Магомедов Г.О. Проектирование предприятий по переработке растительного сырья (конди-
терское производство) : учебное пособие. - Воронеж, 2017. / [Электронный ресурс] - Режим до-
ступа: https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=482073 

Магомедов, Г. О. Технология мучных кондитерских изделий [Текст] / Г. О. Магомедов, А. Я. 
Олейникова, Т. А. Шевякова. - М.: «ДеЛипринт», 2009. - 296 с. 

Научные и практические основы технологии сбивных функциональных хлебобулочных из-
делий [Текст]: монография / Г.О. Магомедов, Е.И. Пономарева. - Воронеж: ВГТА, 2010. - 248 с. 

Нечаев, А.П. Технология пищевых производств [Текст] / А. П. Нечаев. – М. : КолосС, 2007. – 
450 с. 

http://www.knigafund.ru/authors/8487
http://www.knigafund.ru/authors/8487
http://www.knigafund.ru/authors/8488
http://www.knigafund.ru/authors/8489
http://www.knigafund.ru/authors/8490
http://www.vsegost.com/
http://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=258729
http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=258729
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=492597
http://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=277681
http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=277681
http://www.iprbookshop.ru/10992
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=482073


 

 

Олейникова, А.Я. Проектирование кондитерских предприятий [Текст]: учебник - 2-е изд., 
расшир. и доп. / А. Я. Олейникова, Г. О. Магомедов. - СПб.: ГИОРД, 2005. -408 с. 

Олейникова, А.Я. Технология кондитерских изделий [Текст]: учебник / А.Я. Олейникова, 
Л.М. Аксенова, Г.О. Магомедов. - СПб.: РАПП, 2010. -672 с. 

Пашук, З.Н. Технология производства хлебобулочных изделий [Текст] / З.Н. Пашук, Т.К. 
Апет, И.И. Апет. - СПб.: ГИОРД, 2011. - 402 с. / [Электронный ресурс] - Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1 _id=4901 

Пащенко, Л.П. Проектирование предприятий хлебопекарной отрасли [Текст]: учебное по-
собие / Л.П. Пащенко, С.И. Лукина, Е.И. Пономарева, Ю.Н. Труфанова. - Воронеж, 2012.-636 с. 

Пащенко, Л.П. Технология хлебопекарного производства [Текст]: учебник / Л.П. Пащенко, 
И.М. Жаркова. - СПб.: Изд-во «Лань», 2014. - 672 с. / [Электронный ресурс] – Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1 _id=45972 

Сборник технологических нормативов. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, ков-
рижки и сдобные булочные изделия [Текст] / В. Т. Лапшина, Г. С. Фонарева, С. Л. Ахиба. - М.: 
«Хлебпродинформ», 2000. - 720 с. 

Технологическое оборудование отрасли [Текст]: учебное пособие / Г.О. Магомедов, В.И. 
Корчагин, А.А. Журавлев. - Воронеж: ВГТА, 2011. - 143 с. / [Электронный ресурс] – Режим досту-
па: http://e.lanbook.com/books/element.php7pl1 _id=5830 

Технология кондитерских изделий. Практикум [Текст]: учеб. пособие / Г.О. Магомедов, А.Я. 
Олейникова, И.В. Плотникова, Т. А. Шевякова. - СПб: ГИОРД, 2015. -608 с. 

Технология кондитерских изделий. Технологические расчеты [Текст]: учеб. пособие / Г.О. 
Магомедов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова, Т. А. Шевякова. - СПб.: ГИОРД, 2015.296 с. 

Технология производства хлебобулочных изделий [Текст] / З.Н. Пашук, Т.К. Апет, И.И. 
Апет. – СПб.: ГИОРД, 2011. - 400 с. 

Управление качеством на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности 
[Электронный ресурс] - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4140 

Функциональные пищевые ингредиенты и добавки в производстве кондитерских изделий 
[Текст]/ Г.О. Магомедов, А.Я. Олейникова, И.В. Плотникова, Л.А. Лобосова. - СПб.: ГИОРД, 2015.-
440 с. 

Хозяев, И. А. Проектирование технологического оборудования пищевых производств 
[Текст]. - М. Лань, 2011. 272 с. / [Электронный ресурс] – Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1 _id=4128 

 
Периодические издания: «Пищевая промышленность», «Хлебопродукты», «Хлебопечение 

России», «Кондитерское и хлебопекарное производство», «Хранение и переработка сельхозсы-
рья», «Достижения науки и техники АПК», «Известия вузов. Пищевая технология», «Вопросы пи-
тания».  

 
8.2 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», не-

обходимых для освоения дисциплины (модуля) 
Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал http://www.edu.ru/index.php 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU https://elibrary.ru/ 

Федеральная университетская компьютерная сеть России http://www.runnet.ru/ 

Информационная система «Единое окно доступа к образо-
вательным ресурсам» 

http://www.window.edu.ru/ 

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web 

Сайт Министерства науки и высшего образования РФ http://minobrnauki.gow.ru 
Портал открытого on-line образования http://npoed.ru 
Информационно-коммуникационные технологии в образова-
нии. Система федеральных образовательных порталов 

http://www.ict.edu.ru/ 

Электронная образовательная среда ФГБОУ ВО «ВГУИТ http://education.vsuet.ru 
Справочно-правовая система «Консультант+»  http://www.consultant-urist.ru 
Справочно-правовая система «Гарант» http://www.garant.ru 
Базаданных Web of Science https://apps.webofknowledge.com/ 
База данных Scopus https://www.scopus.com 
Портал открытых данных Российской Федерации https://data.gov.ru 
База данных профессиональных стандартов Министерства 
труда и социальной защиты РФ 

http://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-
informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-
professionalnykh-standartov/ 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1
http://e.lanbook.com/books/element.php7pl1
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1
http://www.edu.ru/index.php
https://elibrary.ru/
http://www.runnet.ru/
http://www.window.edu.ru/
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
http://minobrnauki.gow.ru/
http://npoed.ru/
http://www.consultant-urist.ru/
http://www.garant.ru/
https://apps.webofknowledge.com/
https://www.scopus.com/
https://data.gov.ru/
http://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/
http://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/
http://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/


 

 

При освоении практики используется лицензионное и открытое программное обеспечение: 
ОС Microsoft Windows 7 (Microsoft Windows Professional 7 Russian Upgrade Academic OPEN 1 Li-
cense No Level #47881748 от 24.12.2010 г. http://eopen.microsoft.com); Microsoft Office Professional 
Plus 2010 (Microsoft Windows XP  Microsoft Open License Academic OPEN No Level #44822753 от 
17.11.2008 http://eopen.microsoft.com; Microsoft Office Professional Plus 2010 Russian Academic 
OPEN 1 License No Level #48516271 от 17.05.2011 г. http://eopen.microsoft.com); Adobe Reader XI 
((бесплатное ПО) https://acrobat.adobe.com/ru/ru/acrobat/pdfreader/volumedistribution.htm), КОМПАС-
График. 

 
8.3 Методические указания к прохождению практики 
8.3.1 Методические указания для обучающихся  
 
Для студентов, обучающихся без использования дистанционных образовательных 

технологий  
Методические рекомендации по организации учебной работы студента направлены на по-

вышение ритмичности и эффективности его самостоятельной работы по практике.  
Завершающим этапом практики является подведение ее итогов. Подведение итогов прак-

тики «Производственная практика, преддипломная практика, в том числе научно-
исследовательская работа» предусматривает выявление степени выполнения студентом про-
граммы практики, полноты и качества собранного материала, наличия необходимого анализа, 
расчетов, степени обоснованности выводов, выявление недостатков в прохождении практики, 
представленном материале и его оформлении, разработку мер и путей их устранения.  

Студент, получив замечания и рекомендации руководителя практики, после соответствую-
щей доработки, выходит на защиту (зачет) отчета о практике. Отрицательный отзыв о работе сту-
дента во время практики, несвоевременная сдача отчета или неудовлетворительная оценка при 
защите отчета по практике считаются академической задолженностью.  

По результатам практики составляется отчет, структура которого определяется задачами, 
установленными для данного типа практики в соответствии с методическими указаниями по сбору 
материала.  

Цель отчета – показать степень полноты выполнения студентом программы практики. Таб-
лицы, схемы, рисунки, чертежи можно поместить в приложения, в этом случае в основной объем 
отчета они не входят. 

Структурные элементы отчета по практике Производственная практика, преддипломная 
практика, в том числе научно-исследовательская работа определены в Методических реко-
мендациях по практике, проводимой в форме практической подготовки: 

 
Сведения о практике 

Производственная практика,  преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа  
 (наименование практики, отражающее вид и тип практики, в соответствии с программой практики по направлению подготовки или специальности) 

 
С программой практики ознакомлен:___________________________ 

(подпись обучающегося) 

Убыл из ВГУИТ __   ____ 20__ г.____________________________ 
( подпись, печать) 

Место практики ___________________________________________ 
(город, наименование организации) 

Прибыл в организацию____  ____  20____г.____________________ 
                                                     ( подпись начальника ОК, печать) 

Прошел инструктаж по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, пожар-
ной безопасности, правилами внутреннего трудового распорядка __  __  20__г._________________________ 
    (руководитель практики от профильной организации) 

 
Совместный рабочий график (план) прохождения практики 

 Раздел практики  
1 Ознакомление с правилами внутреннего трудового распорядка, правил техники безопасности, технологической докумен-

тацией. 
2 Выполнение трудовых действий в целях формирования компетенций, закрепленных  программой практики, формируе-

мых умений, владений, освоения знаний. 

http://eopen.microsoft.com/
http://eopen.microsoft.com/
http://eopen.microsoft.com/
https://acrobat.adobe.com/ru/ru/acrobat/pdfreader/volumedistribution.htm


 

 

3 Выполнение индивидуального задания: разработка ассортимента и технологий новых, совершенствование суще-
ствующих технологических процессов производства продуктов питания с учетом приоритетных направлений раз-
вития отрасли, оценка биопотенциала новых технических решений 

 
В период прохождения практики (нужное подчеркнуть): 
- выполнял(а) трудовые функции без оплаты 
- назначен на оплачиваемую работу ___________ «___»____20___г. 

(указать должность) 

Убыл из организации___  ____ 20__г.___________________ 
(подпись начальника ОК, печать) 

Тема индивидуального задания (выдается руководителем от Университета или от организа-
ции)______________________________________________________________________  

 
Выполнение трудовых действий в целях формирования компетенций закрепленных  

программой практики, формируемых умений, владений, освоения знаний 

Компе-
тенция Трудовые функции 

Формирование Уровень 
сформирован-

ности Знаний Умений Навыков (владений) 

УК-01 1. Анализ влияния 
новых технологий, 
новых видов сырья и 
технологического 
оборудования на 
конкурентоспособ-
ность и потребитель-
ские качества про-
дуктов питания из 
растительного сырья 
2. Рассмотрение ра-
ционализаторских 
предложений по со-
вершенствованию 
технологии произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья для 
подготовки заключе-
ний о целесообраз-
ности их использо-
вания 

Изучил основные 
методы обобщения, 
восприятия  и анали-
за информации в 
отношении сырья, 
полуфабрикатов, 
готовой продукции 
растительного 
происхождения 

Научился самостоя-
тельно осуществлять 
критический анализ 
проблемных ситуа-
ций на основе си-
стемного подхода, 
вырабатывать стра-
тегию действий в 
условиях конкретно-
го предприя-
тия/производственн
ого участка  

Овладел навыками 
руководства людьми 
(исполнителями) и 
деловыми процес-
сами при производ-
стве конкретных 
продуктов питания 
из растительного 
сырья  

Базовый/ 
повышенный 

УК-02 1. Составление отче-
тов и нормативно-
технической доку-
ментации по резуль-
татам внедрения 
технологических 
процессов и систем 
управления прогрес-
сивных технологий 
производства новых 
продуктов питания из 
растительного сырья 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях 
2. Разработка про-
ектных предложений, 
бизнес-планов и тех-
нико-экономических 
обоснований реали-
зации проектов ново-
го строительства, 
реконструкции или 
модернизации про-
изводства продуктов 

Изучил основные 
методы и приемы 
принятия организа-
ционно-
управленческих ре-
шений, осознал от-
ветственность за 
свои действия и 
подчиненных при 
производстве кон-
кретных  продуктов 
питания из расти-
тельного сырья, в 
том числе на авто-
матизированных 
технологических 
линиях 

Научился применять 
в профессиональной 
и других видах дея-
тельности основные 
стандарты, норма-
тивно-правовые до-
кументы, относящие-
ся к производству 
пищевой продукции в 
условиях конкретно-
го предприя-
тия/производственн
ого участка 

Овладел практиче-
скими навыками со-
ставления и оформ-
ления научно-
технической доку-
ментации, отчетов, 
проектов при произ-
водстве конкрет-
ных продуктов пи-
тания из расти-
тельного сырья 

Базовый/ 
повышенный 



 

 

питания из расти-
тельного сырья на 
автоматизированных 
технологических ли-
ниях 

УК-3 Стратегическое пла-
нирование развитие 
производства про-
дуктов питания из 
растительного сырья 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях в организа-
ции в соответствии с 
государственной 
политикой Россий-
ской Федерации в 
области здорового 
питания 

Изучил способы и 
методы определения 
путей и средств 
устранения недо-
статков, препятству-
ющих успешному 
личностному и про-
фессиональному 
развитию и росту в 
условиях конкрет-
ного предприя-
тия/производственн
ого участка 

Научился организо-
вать работу команды 
для достижения по-
ставленной цели в 
условиях конкретно-
го предприя-
тия/производственн
ого участка 

Овладел навыками 
организации и руко-
водства работой 
команды, вырабаты-
вая командную стра-
тегию для достиже-
ния поставленной 
цели в условиях кон-
кретного предпри-
ятия/производствен
ного участка 

Базовый/ 
повышенный 

УК-4 Обучение и повыше-
ние квалификации 
специалистов, за-
действованных в 
освоении прогрес-
сивных технологиче-
ских процессов, ви-
дов оборудования и 
технологической 
оснастки, средств 
автоматизации и 
механизации, опти-
мальных режимов 
производства новых 
видов продуктов пи-
тания из раститель-
ного сырья 

Изучил основные 
правила современ-
ного русского и ино-
странного языка и 
культуры речи, ха-
рактерные свойства 
русского и иностран-
ного языка как сред-
ства общения и пе-
редачи информации 
в сфере конкретно-
го производства 

Научился целесооб-
разно использовать 
знание русского и 
иностранного языка, 
культуры речи и 
навыков общения в 
профессиональной 
деятельности в 
условиях конкретно-
го предприя-
тия/производственн
ого участка и в 
научной среде 

Овладел современ-
ными методами и 
средствами комму-
никативных техноло-
гий в условиях кон-
кретного предпри-
ятия/производствен
ного участка 

Базовый/ 
повышенный 

УК-5 Анализ влияния но-
вых технологий, но-
вых видов сырья и 
технологического 
оборудования на 
конкурентоспособ-
ность и потребитель-
ские качества про-
дуктов питания из 
растительного сырья 

Изучил этнические, 
национальные, ра-
совые и конфессио-
нальные особенно-
сти народов мира 
применительно к 
конкретному пред-
приятию/ производ-
ственному участку/ 
вырабатываемому 
ассортименту про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья 

Научился адекватно 
воспринимать и ана-
лизировать культур-
ные традиции и обы-
чаи стран и народов,  
кооперации с колле-
гами для выполнения 
стратегических и 
тактических произ-
водственных целей и 
задач, предупре-
ждать и регулиро-
вать конфликтные 
ситуации в условиях 
конкретного пред-
прия-
тия/производственн
ого участка 

Овладел навыками 
бесконфликтной ра-
боты и толерантного 
поведения с колле-
гами по работе в 
условиях конкрет-
ного предприя-
тия/производственн
ого участка 

Базовый/ 
повышенный 

УК-6 Обучение и повыше-
ние квалификации 
специалистов, за-
действованных в 
освоении прогрес-
сивных технологиче-
ских процессов, ви-
дов оборудования и 
технологической 
оснастки, средств 
автоматизации и 
механизации, опти-
мальных режимов 
производства новых 
видов продуктов пи-
тания из раститель-

Изучил фундамен-
тальные понятия в 
области производ-
ства продуктов пита-
ния из растительного 
сырья, осознал вы-
сокую социальную 
значимость своей 
будущей профессии 
в условиях конкрет-
ного предприя-
тия/производственн
ого участка 

Научился успешно 
применять основные 
приемы и методы 
обслуживания в 
условиях конкретно-
го предприя-
тия/производственн
ого участка 

Овладел высокой и 
устойчивой мотива-
цией к выполнению 
профессиональной 
деятельности в про-
изводстве продуктов 
питания из расти-
тельного сырья, спо-
собностью мотиви-
ровать и побуждать 
других исполнителей 
к эффективной про-
фессиональной дея-
тельности в условиях 
конкретного пред-
приятия/ производ-

Базовый/ 
повышенный 



 

 

ного сырья ственного участка 

ОПК-1 Разработка новых 
технологических ре-
шений, технологий, 
новых видов обору-
дования, средств 
автоматизации ме-
ханизации производ-
ства и новых видов 
продуктов питания из 
растительного сырья 
в целях обеспечения 
конкурентоспособно-
сти в соответствии 
со стратегическим 
планом развития 
производства про-
дуктов питания из 
растительного сырья 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях 

Изучил достижения 
отечественной и за-
рубежной науки и 
техники в области 
технологии произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья в 
условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Научился разраба-
тывать эффективную 
стратегию и иннова-
ционную политику 
деятельности пред-
приятий по произ-
водству продуктов 
растительного про-
исхождения в усло-
виях конкретного 
предприятия/ произ-
водственного 
участка 

Овладел навыками 
применения ком-
плекса мер для 
управления развити-
ем предприятием в 
условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Базовый/ 
повышенный 

ОПК-2 1. Рассмотрение ра-
ционализаторских 
предложений по со-
вершенствованию 
технологии произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья для 
подготовки заключе-
ний о целесообраз-
ности их использо-
вания 
2. Организация рабо-
ты по промышленной 
безопасности, про-
филактике производ-
ственного травма-
тизма, профессио-
нальных заболева-
ний, предотвраще-
нию экологических 
нарушений и соблю-
дению экологической 
чистоты технологи-
ческих процессов 
производства новых 
продуктов питания из 
растительного сырья 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях 

Изучил специфику 
основных технохи-
мических и микро-
биологических мето-
дов анализа и кон-
троля сырья, полу-
продуктов и готовой 
продукции в услови-
ях конкретного 
предприятия/ про-
изводственного 
участка 

Научился выбирать 
мероприятия по со-
вершенствованию 
технологических 
процессов производ-
ства продуктов пита-
ния из растительного 
сырья в условиях 
конкретного пред-
приятия/ производ-
ственного участка 

Овладел навыками 
разработки техноло-
гических решений 
для повышения ка-
чества и безопасно-
сти продукции, а 
также придания ей 
заданных свойств в 
условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Базовый/ 
повышенный 

ОПК-3 1. Разработка новых 
методик проведения 
исследований 
свойств сырья, по-
луфабрикатов и го-
товой продукции, 
позволяющих созда-
вать современные и 
информационно-
измерительные ком-
плексы для проведе-
ния контроля каче-
ства продуктов пита-
ния из растительного 

Изучил методику 
проведения произ-
водственных испы-
таний при производ-
стве продукции в 
условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Научился применять 
на практике совре-
менные методы ис-
следования для по-
вышения эффектив-
ности использования 
сырьевых ресурсов и 
улучшения качества 
готовой продукции в 
условиях конкретно-
го предприятия/ 
производственного 
участка 

Овладел навыками 
принятия оптималь-
ного решения на 
основе расчетов и 
анализа ситуацион-
ных задач при воз-
можных изменениях 
в технологических 
процессах конкрет-
ных производств 
применительно к 
конкретному пред-
приятию/ производ-
ственному участку/ 

Базовый/ 
повышенный 



 

 

сырья на автомати-
зированных техноло-
гических линиях 
2. Корректировка 
рецептурно-
компонентных и тех-
нологических реше-
ний при проведении 
промышленных ис-
пытаний прогрессив-
ных технологий и 
новых видов продук-
тов питания из рас-
тительного сырья с 
учетом оптимизации 
затрат и повышения 
качества производи-
мой продукции 

вырабатываемому 
ассортименту про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья 

ОПК-4 Создание математи-
ческих моделей, поз-
воляющих исследо-
вать и оптимизиро-
вать параметры тех-
нологического про-
цесса производства 
и  улучшать качество 
продуктов питания из 
растительного сырья 

Изучил методы ста-
тистической обра-
ботки эксперимен-
тальных данных, 
математического 
моделирования и 
оптимизации техно-
логических процес-
сов при производ-
стве продуктов 
питания из расти-
тельного сырья в 
условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Научился применять 
методы математи-
ческого анализа и 
моделирования при 
производстве про-
дуктов питания из 
растительного сырья 
в условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Овладел приемами и 
методами анализа 
систем автоматизи-
рованного проекти-
рования и программ-
ного обеспечения 
информационных 
технологий при со-
здании инновацион-
ных проектов в усло-
виях конкретного 
предприятия/ про-
изводственного 
участка 

Базовый/ 
повышенный 

ОПК-5 1. Проведение науч-
но-
исследовательских 
работ и маркетинго-
вых исследований в 
области прогрессив-
ных технологий про-
изводства и перспек-
тивных продуктов 
питания на основе 
растительного сырья 
2. Составление отче-
тов и нормативно-
технической доку-
ментации по резуль-
татам внедрения 
технологических 
процессов и систем 
управления прогрес-
сивных технологий 
производства новых 
продуктов питания из 
растительного сырья 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях 

Изучил методику 
проведения научно-
исследовательских и 
научно-
производственных 
работ в производ-
стве продуктов пита-
ния из растительного 
сырья в условиях 
конкретного пред-
приятия/ производ-
ственного участка 

Научился составлять 
отчеты о научно-
исследовательской 
деятельности, техни-
ческую документа-
цию, охранные доку-
менты на интеллек-
туальную собствен-
ность в производстве 
продуктов питания из 
растительного сырья 
в условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Овладел современ-
ными методами ис-
следования в произ-
водстве продуктов 
питания из расти-
тельного сырья в 
условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Базовый/ 
повышенный 

ПКв-1 Проведение патент-
ных исследований и 
определение показа-
телей технического 
уровня проектируе-
мых объектов техно-
логии и продукции с 
целью оформления 
заявок на изобрете-
ния и промышлен-

Изучил процедуру 
защиты интеллекту-
альной собственно-
сти при производ-
стве продуктов 
питания из расти-
тельного сырья в 
условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 

Научился проводить 
производственные 
испытания и внед-
рение результатов 
исследований и раз-
работок при произ-
водстве продуктов из 
растительного сырья 
в условиях конкрет-
ного предприятия/ 

Овладел приемами 
оценки эффективно-
сти производства и 
технико-
экономического 
обоснования проек-
тируемых объектов 
технологии и про-
дукции по результа-
там разработки но-

Базовый/ 
повышенный 



 

 

ные образцы и па-
тентных документов 
по результатам раз-
работки новых тех-
нологических реше-
ний, технологий и 
новых видов продук-
тов из растительного 
сырья 

участка производственного 
участка 

вых технологических 
решений, технологий 
и новых видов про-
дуктов питания из 
растительного сырья 
в условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

ПКв-2 Проведение научно-
исследовательских 
работ и маркетинго-
вых исследований в 
области прогрессив-
ных технологий про-
изводства и перспек-
тивных продуктов 
питания на основе 
растительного сырья 

Изучил новые техно-
логии, виды обору-
дования, средства 
автоматизации и 
механизации произ-
водства новых видов 
продуктов питания 
из растительного 
сырья в условиях 
конкретного пред-
приятия/ производ-
ственного участка 

Научился применять 
на практике новые 
технологические ре-
шения и  технологии 
новых видов продук-
тов питания из рас-
тительного сырья с 
целью обеспечения 
конкурентоспособно-
сти производства в 
соответствии со 
стратегическим пла-
ном развития произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья в 
условиях конкретно-
го предприятия/ 
производственного 
участка 

Овладел новыми 
видами оборудова-
ния, средствами ав-
томатизации и меха-
низации производ-
ства  новых видов 
продуктов питания 
из растительного 
сырья в условиях 
конкретного пред-
приятия/ производ-
ственного участка 

Базовый/ 
повышенный 

ПКв-3 1. Организация и 
проведение пускона-
ладочных и экспери-
ментальных работ по 
освоению новых тех-
нологических про-
цессов и внедрению 
в производство но-
вых видов продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 
2. Внедрение про-
грессивных техноло-
гических процессов, 
видов оборудования 
и технологической 
оснастки, средств 
автоматизации и 
механизации, управ-
ляющих программ, 
оптимальных режи-
мов производства 
новых видов продук-
тов питания из рас-
тительного сырья с 
обеспечением про-
изводства конкурен-
тоспособной продук-
ции и сокращения 
материальных и тру-
довых затрат на ее 
изготовление 

Изучил технологиче-
ские процессы про-
изводства новых 
видов продуктов 
питания из расти-
тельного сырья в 
условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Научился внедрять 
прогрессивные тех-
нологические про-
цессы, виды обору-
дования и техноло-
гической оснастки, 
средства автомати-
зации и механиза-
ции, управляющие 
программы, опти-
мальные режимы 
производства новых 
видов продуктов пи-
тания из раститель-
ного сырья в услови-
ях конкретного 
предприятия/ произ-
водственного 
участка 

Овладел методами 
по освоению и внед-
рению новых видов 
продуктов питания 
из растительного 
сырья с обеспечени-
ем производства 
конкурентоспособ-
ной продукции и со-
кращения матери-
альных и трудовых 
затрат на ее изго-
товление в условиях 
конкретного пред-
приятия/ производ-
ственного участка 

Базовый/ 
Повышенный 

ПКв-4 1. Подбор существу-
ющего технологиче-
ского оборудования 
для совершенство-
вания существующих 
производств и реа-
лизации новых тех-
нологических реше-
ний в целях оптими-

Изучил методики 
расчета эффектив-
ности производства 
технологических 
процессов  произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья на 
автоматизированных 

Научился анализи-
ровать технологиче-
ские процессы с ис-
пользованием полу-
ченных знаний по 
технологическому 
оборудованию, со-
вершенствовать тех-
нологические про-

Овладел приемами 
оценки эффективно-
сти технологических 
процессов на дей-
ствующих и модер-
низируемых произ-
водствах пищевой 
продукции из расти-
тельного сырья, в 

Базовый/ 
повышенный 



 

 

зации технологиче-
ского процесса про-
изводства продуктов 
из растительного 
сырья на автомати-
зированных техноло-
гических линиях 
2. Создание матема-
тических моделей, 
позволяющих иссле-
довать и оптимизи-
ровать параметры 
технологического 
процесса производ-
ства и  улучшать 
качество продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 
3. Разработка новых 
технологических ре-
шений, технологий, 
новых видов обору-
дования, средств 
автоматизации ме-
ханизации производ-
ства и новых видов 
продуктов питания из 
растительного сырья 
в целях обеспечения 
конкурентоспособно-
сти в соответствии 
со стратегическим 
планом развития 
производства про-
дуктов питания из 
растительного сырья 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях 

технологических 
линиях при выборе 
оптимальных техни-
ческих и организа-
ционных решений в 
условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

цессы с применени-
ем знаний и методов 
ресурсо- и энерго-
сберегающих техно-
логий в условиях 
конкретного пред-
приятия/ производ-
ственного участка 

том числе на авто-
матизированных 
технологических ли-
ниях в условиях кон-
кретного предпри-
ятия/ производ-
ственного участка 

ПКв-5 1. Анализ влияния 
новых технологий, 
новых видов сырья и 
технологического 
оборудования на 
конкурентоспособ-
ность и потребитель-
ские качества про-
дуктов питания из 
растительного сырья 
2. Внедрение про-
грессивных техноло-
гических процессов, 
видов оборудования 
и технологической 
оснастки, средств 
автоматизации и 
механизации, управ-
ляющих программ, 
оптимальных режи-
мов производства 
новых видов продук-
тов питания из рас-
тительного сырья с 
обеспечением про-
изводства конкурен-
тоспособной продук-
ции и сокращения 
материальных и тру-
довых затрат на ее 
изготовление 

Изучил новые техно-
логии, новые виды 
растительного сырья 
и технологическое 
оборудование для 
производства новых 
продуктов питания в 
условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Научился организо-
вывать, проводить 
работы и управлять 
основными техноло-
гическими процесса-
ми производства 
продуктов питания из 
растительного сырья 
в условиях конкрет-
ного предприятия/ 
производственного 
участка 

Овладел методами 
определения влия-
ния факторов на 
конкурентоспособ-
ность и потреби-
тельские качества 
продуктов питания 
из растительного 
сырья примени-
тельно к конкрет-
ному предприятию/ 
производственному 
участку/ вырабаты-
ваемому ассорти-
менту продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 

Базовый/ 
повышенный 



 

 

ПКв-6 Разработка проект-
ных предложений, 
бизнес-планов и тех-
нико-экономических 
обоснований реали-
зации проектов ново-
го строительства, 
реконструкции или 
модернизации про-
изводства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья на 
автоматизированных 
технологических ли-
ниях 

Изучил состав тех-
нического проекта и 
этапы его выполне-
ния; основные пра-
вила проектирования 
и реконструкции 
промышленных зда-
ний в условиях кон-
кретного предпри-
ятия/ производ-
ственного участка 

Научился разраба-
тывать проектные 
предложения, биз-
нес-планы и технико-
экономические обос-
нования целесооб-
разности нового 
строительства или 
модернизации пред-
приятия, в том числе 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях примени-
тельно к конкрет-
ному предприятию/ 
производственному 
участку/ вырабаты-
ваемому ассорти-
менту продуктов 
питания из расти-
тельного сырья 

Овладел приемами 
оценки эффективно-
сти производства и 
технико-
экономического 
обоснования строи-
тельства новых про-
изводств, рекон-
струкции и модерни-
зации технологиче-
ских линий и участ-
ков применительно 
к конкретному пред-
приятию/ производ-
ственному участку/ 
вырабатываемому 
ассортименту про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья 

Базовый/ 
повышенный 

 
Руководитель практики  
от организации _________________________ 
                   (должность, ф.и.о., подпись, печать) 
Выполнение индивидуального задания: ____________________________________. 
 
Содержание и оформление отчета оценивается в соответствии с принятой в университете 

рейтинговой системой оценки знаний. Максимальная оценка отчета составляет 60 баллов.  
В соответствии с учебным планом прохождение практики завершается итоговым контро-

лем в форме зачета с оценкой (или другой вид из РУП). Максимальная оценка на зачете с оцен-
кой (или другой вид контроля из РУП) составляет 40 баллов.  

Общая оценка результатов освоения практики складывается из числа баллов, набранных 
при оценке отчета по практике и при защите отчета на Вид контроля из РУП. Максимальная об-
щая оценка всей практики составляет 100 баллов.  

Для студентов, обучающихся с использованием дистанционных образовательных 
технологий  

При использовании электронного обучения и дистанционных образовательных технологий 
занятия полностью или частично проводятся в режиме онлайн. Объем практики и распределение 
нагрузки по видам работ соответствует разделу 5. Распределение баллов соответствует п. 8.3.1 
либо может быть изменено в соответствии с решением кафедры, в случае перехода на ЭО и ДОТ 
в процессе обучения. Решение кафедры об используемых технологиях и системе оценивания до-
стижений обучающихся принимается с учетом мнения ведущего(их) преподавате-
ля(ей)/руководителя(ей) практики и доводится до обучающихся.  

 
8.3.2. Методические рекомендации преподавателям 

 
Для преподавателей, реализующих образовательные программы без использования 

дистанционных образовательных технологий  
Основной задачей преподавателей, проводящих практику Производственная практика, 

преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа, является повыше-
ние мотивации студентов к выполнению работ, в т. ч. научно-исследовательских, по разработке 
новых видов продуктов питания из растительного сырья, технологий и технологических решений, 
модернизации оборудования, средств автоматизации и механизации производства для обеспече-
ния конкурентоспособности производства в соответствии со стратегическим планом развития 
предприятия. 

Перед началом практики руководители практики от университета проводят собрания в 
группах, на которых разъясняют цели, задачи и порядок прохождения практики; знакомят с требо-
ваниями к отчетам по практике и порядком сдачи зачета.  



 

 

Руководитель практики от университета обязан за 1-3 дня до начала практики студентов 
решить организационные вопросы. Совместно с руководителем практики от предприятия согла-
совать календарный план прохождения практики.  

По прибытии на предприятие перед началом студенты в обязательном порядке проходят 
инструктаж по противопожарной безопасности и охране труда, знакомятся с правилами внутрен-
него распорядка на предприятии.  

Работа студентов во время практики должна контролироваться руководителями практики 
от предприятия и университета в установленном порядке.  

Во время посещений предприятий по переработке растительного сырья необходимо обра-
тить внимание студентов на организацию их производственно-технологической деятельности. 
Особое внимание студентов обратить на важность и необходимость их непосредственного уча-
стия в проведении пусконаладочных и экспериментальных работ по освоению новых технологи-
ческих процессов и внедрению в производство новых видов продуктов питания из растительного 
сырья. Особое внимание необходимо уделить сбору материалов, необходимых для выполнения 
выпускной квалификационной работы.  

Для более глубокого изучения предмета преподаватель предоставляет студентам инфор-
мацию о возможности использования Интернет-ресурсов по практике.  

 
Для преподавателей, реализующих образовательные программы с использованием 

дистанционных образовательных технологий  
При использовании электронного обучения и дистанционных образовательных технологий 

занятия полностью или частично проводятся в режиме онлайн. Объем практики и распределение 
нагрузки по видам работ соответствует Разделу 5. Распределение баллов соответствует п. 8.3.1 
либо может быть изменено в соответствии с решением кафедры, в случае перехода на ЭО и ДОТ 
в процессе обучения. Решение кафедры об используемых технологиях и системе оценивания до-
стижений обучающихся принимается с учетом мнения ведущего преподавателя и доводится до 
обучающихся.  

При реализации РПП в зависимости от конкретной ситуации ЭО и ДОТ могут быть приме-
нены в следующем виде:  

• объем часов контактной работы обучающихся с преподавателем не сокращается) и элек-
тронные образовательные ресурсы (ЭОР) методически обеспечивают самостоятельную работу 
обучающихся в объеме, предусмотренном рабочей программой данной практики. При этом в 
случае необходимости занятия проводятся в режиме онлайн;  

• смешанные формы обучения, сочетающие аудиторные занятия (при возможности пере-
вода части контактных часов работы обучающихся с преподавателем в электронную информаци-
онно-образовательную среду без потери содержания практики) и ЭОР (часть учебного материа-
ла (например, лекции) может быть заменена ЭОР);  

• учебные курсы, интегрированные в LMS Moodle, контактные часы по которым могут быть 
исключены, изучаются обучающимися самостоятельно при минимальном участии преподавателя 
(консультации в режиме форума или в режиме вебинара).  

 
9. Образовательные, научно-исследовательские и научно-производственные техно-
логии, используемые на практике 
 
1) Информационно-развивающие технологии: 
- использование мультимедийного оборудования при проведении практики; 
- получение обучающимся необходимой учебной информации под руководством препода-

вателя или самостоятельно; 
- метод IT - использование в учебном процессе системы автоматизированного проектиро-

вания; 
2) Развивающие проблемно-ориентированные технологии:  
- проблемные лекции и семинары; 
- «работа в команде» - совместная деятельность под руководством лидера, направленная 

на решение общей поставленной задачи; 
- «междисциплинарное обучение» - использование знаний из разных областей, группируе-

мых и концентрируемых в контексте конкретно решаемой задачи; 
- контекстное обучение; 



 

 

- обучение на основе опыта. 
3) Личностно ориентированные технологии обучения. 
- консультации; 
- «индивидуальное обучение» - выстраивание для студента собственной образовательной 

траектории с учетом интереса и предпочтения студента; 
- опережающая самостоятельная работа – изучение студентами нового материала до его 

изложения преподавателем на лекции и других аудиторных занятиях; 
- подготовка к докладам на студенческих конференциях. 
4) мастер-классы экспертов и специалистов в профессиональной сфере. 
 
10. Описание материально-технической базы, необходимой для проведения практики 
 
Для проведения практики используются материально-техническая база кафедры «Техно-

логии хлебопекарного, кондитерского, макаронного и зерноперерабатывающего производств», ее 
аудиторный фонд, соответствующий санитарным, противопожарным нормам и требованиям тех-
ники безопасности. Кафедра располагает парком специализированного (лабораторного) оборудо-
вания, которое позволяет провести ряд научно-исследовательских и экспериментальных работ. 
Наличие компьютерных классов с выходом в сеть «Интернет» и установленным лицензионным  
программным обеспечением (Microsoft Windows 8.1, Microsoft Office 2013, AutoCAD, САПР КОМ-
ПАС и др.). 

Для проведения практики используются материально-технические базы пищевых предпри-
ятий. Данные предприятия относятся к пищевой отрасли и располагают действующим рабочим 
парком оборудования и специалистами, необходимыми для формирования компетенций, заяв-
ленных в настоящей программе. 
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