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1. Цель и задачи практики 
 

Цель: формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций по 
профилю «Энерго- и ресурсосберегающие технологии переработки маслосодержащего 
сырья»  в условиях непосредственного выполнения обучающимися определенных видов 
работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.    

 
Задачами при прохождении практики технологического типа являются: 
- разработка концепции проектного решения, представление результатов проекта и 

предложений по внедрению их в практику; 
- изучение методик организации  стратегического планирования развития произ-

водства в соответствии с концепцией государственной политики РФ в области здорового 
питания населения; 

- разработка новых методик проведения исследований свойств сырья, полуфабри-
катов и готовой продукции и способов повышения эффективности использования техно-
логических процессов производства продукции из растительного сырья; 

- изучение основных стадий технологического процесса производства продуктов 
питания из растительного сырья, влияние различных факторов на формирование каче-
ства готовой продукции, причины и способы выявления и устранения рисков на всех ста-
диях (этапах); существующее технологическое оборудования для совершенствования 
существующих производств и реализации новых технологических решений в целях опти-
мизации технологического процесса производства продуктов питания из растительного 
сырья на автоматизированных технологических линиях; 

- изучение методов моделирования продуктов питания из растительного сырья и проек-
тирование технологических процессов для совершенствования производства и повыше-
ния качества новых видов продукции из растительного сырья на автоматизированных 
технологических линиях; 

- проведение научно-исследовательских и научно-производственных работ в обла-
сти прогрессивных технологий производства и перспективных продуктов питания из рас-
тительного сырья. 

 
Программа практики составлена в соответствии с требованиями Федерального госу-

дарственного образовательного стандарта высшего образования по направлению подго-
товки 19.04.02 – «Продукты питания из растительного сырья». 

 
2. Перечень планируемых результатов прохождения практики, соотнесенных 

с планируемыми результатами освоения ООП 
Код и наименование 

компетенции 
Код и наименование инди-
катора достижения компе-

тенции 

Результаты обучения  
(показатели оценива-

ния) 

Выполняемые обу-
чающимися виды ра-
бот, связанные с бу-
дущей профессио-

нальной деятельно-
стью (трудовые дей-
ствия из профессио-
нального стандарта) 

УК-2 Способен 
управлять проектом на 
всех этапах его жиз-
ненного цикла 

ИД1УК-2 – Разрабатывает 
концепцию проектного реше-
ния в рамках обозначенной 
проблемы, представляет 
публично результаты проекта 
и предлагает возможные пути 
внедрения их в практику 

Знает: концепцию проек-
та в рамках обозна-
ченной проблемы,  фор-
мулируя цель, задачи, 
актуальность, значи-
мость (научную, практи-
ческую и иную зависи-
мость от типа проекта), 
ожидаемые результаты и 
возможные сферы приме-

Разработка концепции 
проектного решения, 
представление резуль-
татов проекта и пред-
ложений по внедрению 
их в практику 



 

 

нения.  
Умеет: разрабатывать 
концепцию проекта в рам-
ках обозначенной про-
блемы,  формулируя 
цель, задачи, актуаль-
ность, значимость (науч-
ную, практическую и иную 
зависимость от типа про-
екта), ожидаемые резуль-
таты и возможные сферы 
применения. 
Владеет: навыками раз-
работки концепции проек-
та в рамках обозначенной 
проблемы,  формулируя 
цель, задачи, актуаль-
ность, значимость (на-
учную, практическую и 
иную зависимость от типа 
проекта), ожидаемые ре-
зультаты и возможные 
сферы применения. 

ОПК-1 Способен 
разрабатывать эффек-
тивную стратегию, ин-
новационную политику 
и конкурентоспособные 
концепции предприятия 

ИД-1ОПК-1– Разрабатывает 
конкурентоспособные кон-
цепции предприятий по про-
изводству продуктов расти-
тельного происхождения на 
автоматизированных техно-
логических линиях 

Знает: основные 
направления развития 
эффективной страте-
гии, инновационной 
политики и конкуренто-
способной концепции 
предприятия по произ-
водству продуктов рас-
тительного происхож-
дения на автоматизи-
рованных технологиче-
ских линиях. 
Умеет: разрабатывать 
основные положения 
конкурентоспособной 
концепции предприятия 
по производству про-
дуктов растительного 
происхождения на ав-
томатизированных тех-
нологических линиях. 
Владеет: навыками 
разработки основных 
положений конкуренто-
способной концепции 
предприятия по произ-
водству продуктов рас-
тительного происхож-
дения на автоматизи-
рованных технологиче-
ских линиях. 

Стратегическое плани-
рование развития про-
изводства продуктов 
питания из раститель-
ного сырья на автома-
тизированных техноло-
гических линиях в ор-
ганизации в соответ-
ствии с государствен-
ной политикой РФ в 
области здорового пи-
тания населения на 
основе проведенных 
научных исследований    

ОПК-2 Способен 
разрабатывать меро-
приятия по совершен-
ствованию технологи-
ческих процессов про-
изводства продукции 
различного назначения 

ИД-1ОПК-2 – Применяет со-
временные  методы исследо-
ваний, включая идентифика-
цию и оценку свойств сырья и 
готовой продукции 

Знает: существующие 
методы исследования 
свойств сырья, полу-
фабрикатов и готовой 
продукции на базе 
стандартных и серти-
фикационных испыта-
ний, способов повыше-
ния эффективности 
использования сырье-
вых ресурсов, 

Разработка новых ме-
тодик проведения ис-
следований свойств 
сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции, 
позволяющих созда-
вать современные ин-
формационно-
измерительные ком-
плексы для проведения 
контроля качества про-



 

 

технологического про-
цесса производства 
для выработки готовых 
изделий с заданным 
составом и свойствами. 
Умеет: эксплуатиро-
вать современное ла-
бораторное оборудо-
вание и приборы, ана-
лизировать качество 
сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции, 
анализировать  факто-
ры, влияющие на эф-
фективность  техноло-
гического процесса, 
предложить рацио-
нальные способы эф-
фективного 
использования сырье-
вых, материальных и 
энергетических ресур-
сов, снижения трудо-
емкости производства, 
совершенствования 
технологических про-
цессов. 
Владеет: навыками 
исследования и техно-
химического контроля 
качества сырья, полу-
фабрикатов и готовой 
продукции, методами 
технологического рас-
чета по совершенство-
ванию технологическо-
го процесса производ-
ства продуктов питания 
из растительного сы-
рья. 

дуктов питания из рас-
тительного сырья на 
автоматизированных 
технологических лини-
ях 

ОПК-3 Способен 
оценивать риски и 
управлять качеством 
путем использования 
современных методов 
и разработки новых 
технологических реше-
ний 

ИД-1ОПК-3 – Анализирует тех-
нологические процессы про-
изводства продукции с целью 
выявления рисков на всех 
стадиях (этапах) и разраба-
тывает мероприятия по их 
снижению 

Знает: основные ста-
дии технологического 
процесса производства 
продуктов питания из 
растительного сырья, 
влияние различных 
факторов на формиро-
вание качества готовой 
продукции, причины и 
способы выявления и 
устранения рисков на 
всех стадиях (этапах);  
существующее техно-
логическое оборудова-
ния для совершенство-
вания существующих 
производств и реали-
зации новых техноло-
гических решений в 
целях оптимизации 
технологического про-
цесса производства 
продуктов питания из 

Разработка новых тех-
нологических решений, 
технологий, видов обо-
рудования, средств 
автоматизации и меха-
низации производства 
и продуктов питания из 
растительного сырья в 
целях обеспечения 
конкурентоспособности 
производства в соот-
ветствии со стратеги-
ческим планом разви-
тия производства про-
дуктов питания из рас-
тительного сырья; 
подбор существующего 
технологического обо-
рудования для совер-
шенствования суще-
ствующих производств 
и реализации новых 
технологических реше-



 

 

растительного сырья 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях. 
Умеет: определять 
влияние технологиче-
ских факторов  на 
формирование каче-
ства готовой продук-
ции,  совершенствовать 
действующие технологи-
ческие процессы, подби-
рать технологическое 
оборудование, 
реализовать новые 
технологические реше-
ния  для создания про-
дукции с заданным со-
ставом и свойствами, 
улучшенного качества, 
разрабатывать меро-
приятия по снижению  
рисков и повышения ка-
чества готовой продук-
ции. 
Владеет: навыками 
экспериментальных 
исследований по влия-
нию различных факто-
ров на технологический 
процесс производства, 
по подбору технологи-
ческого оборудования 
для совершенствова-
ния существующих 
производств и реали-
зации новых техноло-
гических решений в 
целях оптимизации 
технологического про-
цесса производства 
продуктов питания из 
растительного сырья 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях, по снижению  
рисков и повышения 
качества готовой про-
дукции. 

ний в целях оптимиза-
ции технологического 
процесса производства 
продуктов питания из 
растительного сырья 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях 

ОПК-4 Способен 
использовать методы 
моделирования продук-
тов питания из расти-
тельного сырья и про-
ектирования техноло-
гических процессов 
производства продук-
ции различного назна-
чения 

ИД-1ОПК-4 –  Применяет мето-
ды моделирования и проек-
тирования для совершен-
ствования технологических 
процессов производства про-
дукции из сырья раститель-
ного происхождения на авто-
матизированных технологи-
ческих линиях 

Знает: методы моде-
лирования продуктов 
питания из раститель-
ного сырья и проекти-
рования технологиче-
ских процессов произ-
водства продукции из 
растительного сырья. 
Умеет: работать на 
ПЭВМ с прикладными 
программными сред-
ствами моделирования 
продуктов питания из 
растительного сырья и  

Создание математиче-
ских моделей, позво-
ляющих исследовать и 
оптимизировать пара-
метры  технологическо-
го процесса производ-
ства и улучшать каче-
ство продуктов питания 
из растительного сырья 
на автоматизирован-
ных технологических 
линиях  



 

 

проектирования техно-
логических процессов 
для совершенствова-
ния производства про-
дукции из сырья расти-
тельного происхожде-
ния на автоматизиро-
ванных технологиче-
ских линиях. 
Владеет: навыками 
моделирования про-
дуктов питания из рас-
тительного сырья и 
проектирования техно-
логических процессов 
для совершенствова-
ния производства про-
дукции из сырья расти-
тельного происхожде-
ния на автоматизиро-
ванных технологиче-
ских линиях. 

ОПК-5 Способен 
проводить научно-
исследовательские и 
научно-производст-
венные работы для 
комплексного решения 
приоритетных техноло-
гических задач 

ИД-1ОПК-5 – Организует науч-
но-исследовательские / 
опытно-конструкторские  ра-
боты в сфере производства 
продукции из сырья расти-
тельного происхождения на 
основе общенаучных прин-
ципов и современных поло-
жения науки о питании 

Знает: последователь-
ность проведения 
научно-исследователь-
ских и научно-произ-
водственных работ для 
комплексного решения 
приоритетных техноло-
гических задач. 
Умеет: проводить 
научно-исследователь-
ские и научно-
производственные ра-
боты для комплексного 
решения приоритетных 
технологических задач. 
Владеет: навыками 
проведения научно-
исследовательских и 
научно-производст-
венных работ для ком-
плексного решения 
приоритетных техноло-
гических задач. 

Проведение научно-
исследовательских и 
научно-производствен-
ных работ в области 
прогрессивных техно-
логий производства и 
перспективных продук-
тов питания из расти-
тельного сырья  
 
 

 
3. Место практики в структуре ООП 
 
Производственная практика, технологическая практика относится к обязательной 

части Блока 2 ООП.   
 
Практика базируется на практиках уровня бакалавриата и следующих дисциплинах: 
«Современные проблемы производства продуктов питания», «Основы научно-

исследовательской деятельности», «Иностранный язык», «Самоменеджмент», «Теорети-
ческие и практические подходы к созданию функциональных продуктов питания», «Науч-
ные основы повышения эффективности производства пищевых продуктов из раститель-
ного сырья», «Современные методы исследования свойств сырья и продуктов хлебопе-
карной и кондитерской промышленности», «Технологии хлебобулочных и кондитерских 
изделий повышенной безопасности и увеличенных сроков годности», «Инновации в сфе-
ре технологий хлебобулочных и кондитерских изделий», «Прогрессивные поточно-



 

 

механизированные линии и проектирование предприятий хлебопекарной и кондитерской 
промышленности». 

Результаты обучения, полученные при прохождении практики, необходимы при 
изучении следующих дисциплин «Применение принципов ХАССП при производстве про-
дуктов питания», «Управление инновационным развитием предприятий пищевой про-
мышленности», «Моделирование и оптимизация технологических процессов», «Биокон-
версия растительного сырья», прохождении следующих практик «Производственная 
практика, научно-исследовательская работа», «Производственная практика, проектно-
технологическая практика», «Производственная практика, организационно-
управленческая практика», «Производственная практика, преддипломная практика, в том 
числе научно-исследовательская работа» и при выполнении выпускной квалификацион-
ной работы. 

 
4. Место и время проведения практики  
 

Практика проводится в 3 семестре. 
Практика проводится в организации, осуществляющей деятельность по направлен-

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

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов место прохождения 
практики учитывает особенности их психофизического развития, индивидуальные воз-
можности, состояние здоровья и требования по доступности. 

 
5. Структура и содержание практики  
 
Общая трудоемкость практики составляет 5 з.е.- 180 ак.ч. 
Практика реализуется в форме практической подготовки.  
 

№ 
п/п 

Разделы (этапы) практики Трудоемкость, акад. ч 
Контактная работа Иные формы работы 

1 Подготовительный этап 3,5 - 
1.1 Инструктаж по программе производ-

ственной практики, подготовке отче-
та к процедуре защиты (на кафедре) 

2,0  
- 

1.2 Инструктаж по технике безопасности 
(по месту прохождения практики) 

1,5  
- 

2 Рабочий этап 114 40 
2.1 Знакомство с базой производствен-

ной практики 
16 - 

2.2 Выполнение обучающимися кон-
кретных видов работ, связанных с 
будущей профессиональной дея-
тельностью (трудовые действия из 
профессионального стандарта)) 

 
78 

 
30 

2.3 Выполнение индивидуального зада-
ния 

20 10 

3 Отчетный этап 2,5 20 
3.1 Подготовка отчета и презентации к 

защите 
- 20 

3.2 Промежуточная аттестация по прак-
тике 

2,5 - 

 Итого за семестр 120 60 



 

 

 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 ру-
ководителями практики от производства и кафедры, обучающийся защищает отчет в 
установленный срок перед комиссией, назначаемой заведующим кафедрой. 

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

В течение двух рабочих дней после окончания срока практики обучающийся 
предоставляет на кафедру отчет по практике, оформленный в соответствии с требовани-
ями, установленными методическими указаниями по практике, проводимой в форме прак-
тической подготовки, с характеристикой работы обучающегося, оценками прохождения 
практики и качества компетенций, приобретенных им в результате прохождения практики, 
данной руководителем практики от организации. 

В двухнедельный срок после начала занятий обучающиеся обязаны защитить его 
на кафедральной комиссии, график работы которой доводится до сведения обучающихся.  

Аттестация по итогам практики проводится на основании оформленного в соответ-
ствии с установленными требованиями отчета и характеристики руководителя практики 
от организации. По итогам аттестации выставляется оценка (отлично, хорошо, удовле-
творительно, неудовлетворительно). Отчет по практике обучающийся сдает руководите-
лю 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 

образовательной 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 формиро-
вания компетенций в процессе освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 
навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетен-
ций. 

7.2  Для каждого результата обучения по практике определяются показатели и кри-
терии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их формирова-
ния, шкалы и процедуры оценивания. 

ОМ представляются отдельным комплектом и входят в состав рабочей про-
граммы 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. 

Арутюнян, Н.С. Рафинация масел и жиров [Текст]: теоретические основы, практика, техно-
логия, оборудование [Текст]/ Н. С. Арутюняна, Е. П. Корнева, Е. А. Нестерова. - СПб. : ГИОРД, 
2004. - 288 с.  

Библиотека ГОСТов [Электронный ресурс] - Режим доступа: http://www.vsegost.com/. 
Бурашников, Ю.М. Производственная безопасность на предприятиях пищевых производств 

[Текст]: Учебник / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов, В.Н. Сысоев. – М.: Дашков и К, 2011. - 520 с. 
Васильева, Г.Ф. Дезодорация масел и жиров [Текст] / Г. Ф. Васильева. - СПб. : ГИОРД, 

2000. - 192 с.  
Вытовтов, А.А. Теоретические и практические основы органолептического анализа продук-

тов питания [Текст]. – СПб.: ГИОРД, 2010. - 232 с. 
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. 

Мхитарьянц, Л.А. Технология отрасли. Приемка, обработка и хранение масличных семян 
[Текст] / Л.А. Мхитарьянц и др. - СПб.: ГИОРД, 2012. / [Электронный ресурс] - Режим доступа: 
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=4893. 

Мхитарьянц, Л.А. Технология отрасли. Производство растительных масел [Текст] / Л.А. 
Мхитарьянц, Е.П. Корнена, Е.В. Мартовщук, С.К. Мустафаев. – СПБ.: ГИОРД, 2009. / [Электрон-
ный ресурс] - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/15934.html 

Паронян, В.Х. Технология жиров и жирозаменителей [Текст]: учебное пособие. - М. : Де-
Липринт, 2006. – с. 

Позняковский, В.М. Гигиенические основы питания, качество и безопасность пищевых про-
дуктов [Текст]: учебник. - Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2007. - 448 с. 

Позняковский, В.М. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного происхож-
дения [Текст]: учебник / В.М. Позняковский, О.А. Неверова, Г.А. Гореликова. - Новосибирск: Си-
бирское университетское издательство, 2007. - 416 с. 

Ричард, О Брайн. Жиры и масла [Текст]: Производство, состав и свойства, применение / 
Брайн О. Ричард. – СПб. : Изд – во «Профессия», 2007. - 751 с.  

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

Щербаков, В. Г. Технология получения растительных масел [Текст] / В. Г. Щербаков. - 3-е 
изд., перераб. доп.- М. : КолосС, 2002. - 206 с. 

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», «Сибирский 
вестник сельскохозяйственной науки».  

 
8.2 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет», необходимых 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 обра-
зовательным 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 обра-

зовании. Система федеральных образовательных порталов 
http://www.ict.edu.ru/ 

Электронная образовательная среда ФГБОУ ВО «ВГУ-
ИТ 

http://education.vsuet.ru 

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://www.knigafund.ru/authors/19395
http://www.knigafund.ru/authors/19395
http://www.knigafund.ru/authors/19396
http://www.knigafund.ru/authors/19397
http://www.iprbookshop.ru/10992
http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_cid=25&pl1_id=4893
http://www.iprbookshop.ru/15934.html
http://www.iprbookshop.ru/15934.html
http://www.knigafund.ru/authors/7382
http://www.knigafund.ru/authors/7382
http://www.knigafund.ru/authors/7382
http://www.knigafund.ru/authors/7567
http://www.knigafund.ru/authors/7568
http://www.iprbookshop.ru/4140.%e2%80%94
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/


 

 

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 Министер-

ства труда и социальной защиты РФ 
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 образова-

тельных технологий  
Методические рекомендации по организации учебной работы обучающегося 

направлены на повышение ритмичности и эффективности его самостоятельной работы 
по практике.  

Завершающим этапом практики является подведение ее итогов. Подведение ито-
гов практики «Производственная практика, технологическая практика» предусматривает 
выявление степени выполнения обучающимся программы практики, полноты и качества 
собранного материала, наличия необходимого анализа, расчетов, степени обоснованно-
сти выводов, выявление недостатков в прохождении практики, представленном материа-
ле и его оформлении, разработку мер и путей их устранения.  

Обучающийся, получив замечания и рекомендации руководителя практики, после 
соответствующей доработки, выходит на защиту (зачет) отчета о практике. Отрицатель-
ный отзыв о работе обучающегося 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 за-
дачами, установленными для данного типа практики в соответствии с методическими ука-
заниями по сбору материала.  

Цель отчета – показать степень полноты выполнения обучающимся программы 
практики. Таблицы, схемы, рисунки, чертежи можно поместить в приложения, в этом слу-
чае в основной объем отчета они не входят. 

Структурные элементы отчета по практике «Производственная практика, техноло-
гическая практика» определены в Методических рекомендациях по практике, проводимой 
в форме практической подготовки: 

 
Сведения о практике 
 

Производственная практика,  технологическая практика________________________ 
 (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.____________________________ 

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


 

 

( 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 безопасно-

сти, пожарной безопасности, правилами внутреннего трудового распорядка __  __  
20__г._________________________________________________________________________ 

    (руководитель практики от профильной организации) 

 
Совместный рабочий график (план) прохождения практики 

 
 Раздел практики  

 Ознакомление с правилами внутреннего трудового распорядка, правил техники 
безопасности, технологической документацией. 
 Выполнение трудовых действий в целях формирования компетенций, закреп-

ленных  программой практики, формируемых умений, владений, освоения зна-
ний. 
 Выполнение индивидуального задания: разработка технологий новых, совер-

шенствование существующих технологических процессов производства про-
дукции питания с учетом приоритетных направлений развития 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 орга-
низации)______________________________________________________________________  

 
Выполнение трудовых действий в целях формирования компетенций закрепленных  

программой практики, формируемых умений, владений, освоения знаний 
 

Ком-
пе-
тен-
ция 

Трудовые функции 

Формирование 

Уровень 
сформиро-
ванности 

Знаний 
(На примере конкретно-
го предприятия, произ-
водственного участка, 
трудовых действий в 

отношении   сырья, по-
луфабрикатов, готовой 
продукции, обслужива-

ния, продаж) 

Умений 
(На примере конкретного 
предприятия, производ-
ственного участка, тру-
довых действий в отно-
шении   сырья, полуфаб-
рикатов, готовой про-
дукции, обслуживания, 

продаж) 

Навыков 
 (владений) 

(На примере конкретного 
предприятия, производ-
ственного участка, тру-
довых действий в отно-
шении   сырья, полуфаб-
рикатов, готовой про-
дукции, обслуживания, 

продаж) 
Модуль 1. - Разработка концепции проектного решения, представление результатов про-
екта и предложений по внедрению их в практику 

УК-2 
Разработка кон-
цепции проектного 
решения, пред-
ставление резуль-
татов проекта и 
предложений по 
внедрению их в 

Знает: концепцию 
проекта в рамках 
обозначенной про-
блемы,  формулируя 
цель, задачи, акту-
альность, значи-
мость (научную, 

Умеет: разрабаты-
вать концепцию про-
екта в рамках обо-
значенной пробле-
мы,  формулируя 
цель, задачи, акту-
альность, значи-

Владеет: навыками 
разработки концеп-
ции проекта в рамках 
обозначенной про-
блемы,  формулируя 
цель, задачи, акту-
альность, значи-

 



 

 

практику практическую и иную 
зависимость от типа 
проекта), ожидаемые 
результаты и воз-
можные сферы при-
менения.  

 

мость (научную, 
практическую и иную 
зависимость от типа 
проекта), ожидаемые 
результаты и воз-
можные сферы при-
менения. 
 

мость (научную, 
практическую и иную 
зависимость от типа 
проекта), ожидаемые 
результаты и воз-
можные сферы при-
менения. 

Модуль 2. Организация  стратегического планирования развития производства в соответ-
ствии с концепцией государственной политики РФ в области здорового питания населения  

ОПК-1 
Стратегическое 
планирование раз-
вития производ-
ства продуктов пи-
тания из расти-
тельного сырья на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях в ор-
ганизации в соот-
ветствии с госу-
дарственной поли-
тикой РФ в обла-
сти здорового пи-
тания населения 
на основе прове-
денных научных 
исследований. 

Знает: основные 
направления раз-
вития эффектив-
ной стратегии, ин-
новационной по-
литики и конкурен-
тоспособной кон-
цепции предприя-
тия по производ-
ству продуктов 
растительного 
происхождения на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях. 
 
 

Умеет: разрабаты-
вать основные по-
ложения конкурен-
тоспособной кон-
цепции предприя-
тия по производ-
ству продуктов 
растительного 
происхождения на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях. 
 
 
 
 
 

Владеет: навыка-
ми разработки ос-
новных положений 
конкурентоспособ-
ной концепции 
предприятия по 
производству про-
дуктов раститель-
ного происхожде-
ния на автомати-
зированных техно-
логических линиях. 
 
 
 
 
 

 

Модуль 3. Разработка новых методик проведения исследований свойств сырья, полуфаб-
рикатов и готовой продукции и способов повышения эффективности использования тех-
нологических процессов производства продукции из растительного сырья 

ОПК-2 
Разработка новых 
методик проведе-
ния исследований 
свойств сырья, по-
луфабрикатов и 
готовой продукции, 
позволяющих со-
здавать современ-
ные информаци-
онно-
измерительные 
комплексы для 
проведения кон-
троля качества 
продуктов питания 
из растительного 
сырья на автома-
тизированных тех-
нологических ли-
ниях 
 
 
 

Знает: существу-
ющие методы ис-
следования 
свойств сырья, 
полуфабрикатов и 
готовой продукции 
на базе стандарт-
ных и сертифика-
ционных испыта-
ний, способов по-
вышения эффек-
тивности 
использования 
сырьевых ресур-
сов, 
технологического 
процесса произ-
водства для выра-
ботки готовых из-
делий с заданным 
составом и свой-
ствами. 
 
 
 
 

Умеет: эксплуати-
ровать современ-
ное лабораторное 
оборудование и 
приборы, анализи-
ровать качество 
сырья, полуфабри-
катов и готовой 
продукции, 
анализировать  
факторы, влияю-
щие на эффектив-
ность  технологи-
ческого процесса, 
предложить раци-
ональные способы 
эффективного 
использования сы-
рьевых, матери-
альных и энерге-
тических ресурсов, 
снижения трудоем-
кости производ-
ства, совершен-
ствования техно-
логических про-
цессов. 

Владеет: навыка-
ми исследования и 
технохимического 
контроля качества 
сырья, полуфаб-
рикатов и готовой 
продукции, мето-
дами технологиче-
ского расчета по 
совершенствова-
нию технологиче-
ского процесса 
производства 
продуктов питания 
из растительного 
сырья. 
 
 
 
 
 
 
 

 

Модуль 4. Изучение основных стадий технологического процесса производства продуктов 
питания из растительного сырья, влияние различных факторов на формирование качества 
готовой продукции, причины и способы выявления и устранения рисков на всех стадиях 



 

 

(этапах); существующее технологическое оборудования для совершенствования суще-
ствующих производств и реализации новых технологических решений в целях оптимиза-
ции технологического процесса производства продуктов питания из растительного сырья 
на автоматизированных технологических линиях 

ОПК-3 Разработка новых 
технологических 
решений, техноло-
гий, видов обору-
дования, средств 
автоматизации и 
механизации про-
изводства и про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья в целях обес-
печения конкурен-
тоспособности 
производства в 
соответствии со 
стратегическим 
планом развития 
производства про-
дуктов питания из 
растительного сы-
рья; подбор суще-
ствующего техно-
логического обо-
рудования для со-
вершенствования 
существующих 
производств и ре-
ализации новых 
технологических 
решений в целях 
оптимизации тех-
нологического 
процесса произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях 

Знает: основные 
стадии технологи-
ческого процесса 
производства 
продуктов питания 
из растительного 
сырья, влияние 
различных факто-
ров на формиро-
вание качества 
готовой продукции, 
причины и спосо-
бы выявления и 
устранения рисков 
на всех стадиях 
(этапах); суще-
ствующее техно-
логическое обору-
дования для со-
вершенствования 
существующих 
производств и ре-
ализации новых 
технологических 
решений в целях 
оптимизации тех-
нологического 
процесса произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях. 
 
 
 
 
 

Умеет: определять 
влияние техноло-
гических факторов  
на формирование 
качества готовой 
продукции,  совер-
шенствовать дей-
ствующие техноло-
гические процессы, 
подбирать техноло-
гическое оборудо-
вание, реализовать 
новые технологи-
ческие решения  
для создания про-
дукции с заданным 
составом и свой-
ствами, улучшен-
ного качества, 
разрабатывать 
мероприятия по 
снижению  
рисков и повышения 
качества готовой 
продукции. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Владеет: навыка-
ми эксперимен-
тальных исследо-
ваний по влиянию 
различных факто-
ров на технологи-
ческий процесс 
производства, по 
подбору техноло-
гического обору-
дования для со-
вершенствования 
существующих 
производств и ре-
ализации новых 
технологических 
решений в целях 
оптимизации тех-
нологического 
процесса произ-
водства продуктов 
питания из расти-
тельного сырья на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях, по 
снижению  
рисков и повыше-
ния качества гото-
вой продукции. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Модуль 5. Моделирование продуктов питания из растительного сырья и проектирование техно-
логических процессов для совершенствования производства и повышения качества новых 
видов продукции из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 

ОПК-4 
Создание матема-
тических моделей, 
позволяющих ис-
следовать и опти-
мизировать пара-
метры  технологи-
ческого процесса 
производства и 
улучшать качество 
продуктов питания 
из растительного 
сырья на автома-
тизированных тех-
нологических ли-

Знает: методы 
моделирования 
продуктов питания 
из растительного 
сырья и проекти-
рования техноло-
гических процес-
сов производства 
продукции из рас-
тительного сырья. 
 
 
 
 

Умеет: работать 
на ПЭВМ с при-
кладными про-
граммными сред-
ствами моделиро-
вания продуктов 
питания из расти-
тельного сырья и  
проектирования 
технологических 
процессов для со-
вершенствования 
производства про-
дукции из сырья 

Владеет: навыка-
ми моделирования 
продуктов питания 
из растительного 
сырья и проекти-
рования техноло-
гических процес-
сов для совершен-
ствования произ-
водства продукции 
из сырья расти-
тельного проис-
хождения на авто-
матизированных 

 



 

 

ниях 
 
 
 

 
 
 
 

растительного 
происхождения на 
автоматизирован-
ных технологиче-
ских линиях. 

технологических 
линиях. 
 
 
 

Модуль 6. Проведение научно-исследовательских и научно-производственных работ в об-
ласти прогрессивных технологий производства и перспективных продуктов питания из 
растительного сырья  

ОПК-5 
Проведение науч-
но-исследова-
тельских работ в 
области прогрес-
сивных технологий 
производства и 
перспективных 
продуктов питания 
из растительного 
сырья  
 

Знает: последова-
тельность прове-
дения научно-
исследовательс-
ких и научно-
производствен-
ных работ для 
комплексного ре-
шения приоритет-
ных технологиче-
ских задач. 

Умеет: проводить 
научно-исследова-
тельские и научно-
производственные 
работы для ком-
плексного решения 
приоритетных тех-
нологических за-
дач. 
 
 

Владеет: навыка-
ми проведения 
научно-исследова-
тельских и научно-
производственных 
работ для ком-
плексного решения 
приоритетных тех-
нологических за-
дач. 
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Для студентов, обучающихся с использованием дистанционных образовательных 

технологий  
При использовании электронного обучения и дистанционных образовательных технологий 
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8.3.2. Методические рекомендации преподавателям 

 
Для преподавателей, реализующих образовательные программы без использования 

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

технологическая практика», является  организовать в соответствии с календарным планом про-
хождение практики на профильном предприятии и обеспечить всеми необходимыми средствами 
для успешного освоения обучающимися знаний в целях формирования компетенций за-
крепленных  программой практики, формируемых умений, владений.  

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 обучающих-
ся решить организационные вопросы. Совместно с руководителем практики от предприятия со-
гласовать календарный план прохождения практики.  

По прибытии на профильное предприятие перед началом обучающиеся в обязательном 
порядке проходят инструктаж по противопожарной безопасности и охране труда, знакомятся с 
правилами внутреннего распорядка на предприятии.  

Работа обучающихся во время практики должна контролироваться руководителями прак-
тики от предприятия и университета в установленном порядке.  

Для более глубокого изучения предмета преподаватель предоставляет обучающимся ин-
формацию о возможности использования Интернет-ресурсов по практике.  

Проведение экскурсий по профильному предприятию осуществляется по согласованию с 
руководством предприятия. 

 
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.  

Реализация ЭО и ДОТ предполагает использование следующих видов и учебной деятель-
ности: онлайн консультации, видео-лекции, практические занятия, проводимые полностью или 
частично с применением ЭО и ДОТ; текущий контроль в режиме тестирования и проверки домаш-
них заданий; самостоятельная работа и т.д.  

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 слу-
чае 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 материала 
(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 тех-

нологии, используемые на практике 
 
1) Образовательные технологии обучения: 
- «мультимедийные» - ознакомительные лекции и инструктаж студентов во время 

прохождения практики проводятся в помещениях, оборудованных мультимедийным обо-
рудованием: экраном, видеопроектором, персональными компьютерами; 

- «дистанционные» - дистанционная форма консультаций преподавателями во 
время прохождения конкретных этапов практики и подготовки отчета с целью получения 
обучающимися необходимой информации; 

- «компьютерные» - использование программных технологий, необходимых для 
сбора и систематизации информации о деятельности предприятия, реализации процес-
сов проектирования, производства, эксплуатации и оценки эффективности технологиче-
ского оборудования; 

- «развивающие» - ознакомление с проблемно-ориентировочными вопросами, свя-



 

 

занными с деятельностью производства, на лекциях и семинарах; 
- «работа в команде» - совместная деятельность под руководством лидера, 

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

группируемых и концентрируемых в контексте конкретно решаемой задачи; 
- «индивидуальное обучение» - выстраивание для студента собственной образова-

тельной траектории с учетом индивидуального задания обучающегося; 
- контекстное обучение; 
- обучение на основе опыта; 
- подготовка к отчету по практике. 
2) Научно-исследовательские технологии обучения: 
- «мастер-классы» проводятся экспертами и специалистами профессиональной сфе-

ры совместно с обучающимися по изучению научно-исследовательских методов анализа 
растительного сырья и продуктов питания из этого сырья; 

- «круг идей» - составление списка научно-исследовательских методов, технологи-
ческих идей, связанных с разрешением вопросов по определению качества и созданию 
конкурентоспособной продукции, при привлечении всех обучающихся к обсуждению во-
проса. Отдельные группы обучающихся выполняют одно и то же задание, состоящее из 
нескольких вопросов. При ответах по очереди каждая из групп озвучивает только один ас-
пект проблемы, а преподаватель задаёт вопросы по кругу до тех пор, пока идеи не закон-
чатся, это исключает возможность ответа на задание одним обучающимся. 

3) Научно-производственные технологии обучения: 
- «мастер-классы» проводятся экспертами и специалистами профессиональной сфе-

ры совместно с обучающимися по производству продуктов питания из растительного сырья; 
- «диалог» - анализируются конкретные ситуации, которые могут возникнуть на про-

изводственной площадке, при этом приобретаются навыки самостоятельной работы обу-
чающихся в решении производственных ситуаций, организации наблюдений, проведению 
опытов и научно-производственных экспериментов; 

- «общий проект» - в этом случае группы обучающихся получают задания разного 
содержания, которые освещают производственную проблему с разных сторон. При за-
вершении работы каждая группа докладывает свои результаты в виде данных с выводами 
и рекомендациями. По представленным данным составляется общий проект, который ре-
цензируется и дополняется группой экспертов и используется для выполнения отчета; 

- «апробация результатов» - проведение производственных испытаний по результа-
там научно-исследовательской работы в условиях производственной площадки. 

 
 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для проведения практики  
 
Для проведения практики используется материально-техническая база кафедры  

«Технологии жиров, процессов и аппаратов химических и пищевых производств», ее 
аудиторный фонд соответствует санитарным, противопожарным нормам и требованиям 
техники безопасности. Кафедра располагает парком специализированного (лаборатор-
ного) оборудования, которое позволяет провести ряд научно-исследовательских и 
экспериментальных работ. Наличие компьютерных классов с выходом в сеть «Интер-
нет» и установленным лицензионным  программным обеспечением (Microsoft Windows 
8.1, Microsoft Office 2013, AutoCAD, САПР КОМПАС и др.). 

Для проведения практики используются материально-технические базы пищевых 
предприятий. Данные предприятия относятся к пищевой отрасли и располагают действу-
ющим рабочим парком оборудования и специалистами, необходимыми для формирова-
ния компетенций, заявленных в настоящей программе. 

 
Программа практики составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по 
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