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1.  Тип производственной  практики 
Вид практики – производственная; 

Тип практики – преддипломная. 
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Преддипломная практика является обязательной для основной профессиональной обра-

зовательной программы 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья». 

 
2.  Цели преддипломной практики  

Целями преддипломной практики являются: 

- приобретение практических навыков выполнения технологических операций и обслужи-

вания оборудования предприятий путем дублирования (работы) технологических специально-

стей, изучение прав и обязанностей мастера цеха, участка; 

- освоение в практических условиях принципов организации и управления производством, 

анализа экономических показателей производства, повышения конкурентоспособности вы-

пускаемой продукции; 

- сбор и анализ материалов для выполнения выпускной квалификационной работы. 

 
3. Задачи преддипломной практики  
Задачами преддипломной практики являются: 

1.Экспериментально-исследовательская деятельность: 

- изучение и анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного-

опыта применительно к сфере своей профессиональной деятельности; 

- применение современных методов исследования и моделирования для повышения эф-

фективности использования сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и малоотходных тех-

нологий переработки растительного и других видов сырья; 

- участие в исследовании технологических процессов производства продуктов питания 

из растительного сырья; 

- проведение измерений; 

- анализ и математическая обработка экспериментальных данных; 

- использование результатов исследований; подготовка материалов для составления на-

учных обзоров, отчетов и публикаций; 

- использование методов математического моделирования и оптимизации технологиче-

ских процессов производства продуктов питания из растительного сырья на базе стандартных 

пакетов прикладных программ; 

2.Организационно-управленческая деятельность: 

- организация производства и эффективной работы коллектива исполнителей, принятие 

управленческих решений; 

- управление работой коллектива исполнителей на производственных участках и в цехах 

на предприятии; 

- мотивация работников производства; 

- организация профессионального обучения и аттестации работников производства, уча-

стие в разработке и совершенствовании системы управления качеством на предприятии; 

- оценка производственных и непроизводственных затрат для обеспечения высокого ка-

чества готовой продукции; 

- участие в составлении технологической и отчетной документации; осуществление тех-

нического контроля и управления качеством продуктов питания из растительного сырья; 

- осуществление связи с поставщиками сырья и менеджерами по реализации готовой 

продукции; 

- организация работ по применению передовых технологий для производства продуктов 

питания из растительного сырья; 

3.Расчетно-проектная деятельность: 

- участие в разработке нормативно-технической и проектной документации для проекти-

рования производства продуктов питания из растительного сырья; 

- участие в оценке эффективности производства и технико-экономическом обосновании 

строительства новых производств, реконструкции и модернизации технологических линий и 
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участков; 

- проведение расчетов для проектирования пищевых производств, технологических ли-

ний, цехов; 

- отдельных участков предприятий; 

- использование систем автоматизированного проектирования и программного обеспе-

чения, информационных технологий при создании проектов вновь строящихся и реконструк-

ции действующих предприятий. 

 

4. Место преддипломной практики в структуре ОПОП ВО  
Преддипломная практика по направлению 19.03.02 «Продукты питания из растительного 

сырья является обязательной частью основной образовательной программы. 

Дисциплины, на освоении которых базируется данная практика: экономика, экология, 

информатика, неорганическая химия, аналитическая химия, органическая химия, компьютер-

ные технологии, физика, инженерная графика, введение в технологии хлебобулочных, конди-

терских и макаронных изделий, пищевая химия, медико- биологические и санитарные нормы 

качества пищевых продуктов, процессы и аппараты пищевых производств, физико-

химические основы и общие принципы переработки растительного сырья, введение в техно-

логии продуктов питания, пищевые добавки для производства хлебобулочных, кондитерских 

и макаронных изделий, системы управления технологическими процессами, информационные 

технологии, системы менеджмента безопасности пищевой продукции, метрология, стандарти-

зация, сертификация, основы реологии пищевых масс, основы технологии сырья для хлебобу-

лочных, кондитерских и макаронных изделий. 

Требования к знаниям и умениям студентов, предшествующих разделов ОПОП, необхо-

димых для освоения преддипломной практики: 

Знать: 

- нормативную документацию на продукты питания из растительного сырья; 

- методы сбора, обработки и систематизации технической и технологической информа-

ции др.; 

- основы технологии производства продуктов питания из растительного сырья; 

Уметь: 

- применять специализированные знания для освоения профильных технологических 

дисциплин; 

- применять знания в управлении и улучшении технологическими процессами; 

- осуществлять меры по охране труда и технике безопасности и др.; 

Владеть: 

- способами улучшения технологических линий и технологий производства продуктов 

питания из растительного сырья; 

- навыками применения результатов обработки экспериментальных данных для оптими-

зации технологического процесса; 

- навыками улучшения качества продуктов питания из растительного сырья; 

- навыками написания научно-технического текста. 

 

5.  Способ и формы проведения преддипломной практики 
Способ проведения практики: стационарная; выездная. 

Формы проведения практики: дискретная. 

Практика проводится в форме контактной работы (2 ч – индивидуальные консультации с 

преподавателями) и в форме самостоятельной работы обучающихся. 

 

 
6. Место, объем и время проведения преддипломной практики  

Преддипломная практика проводится после завершения теоретического обучения вте-

чение 6 недель. 
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Преддипломная практика проводится на предприятиях хлебопекарной, кондитерской и 

макаронной промышленности или в лабораториях и специализированных классах университе-

та с использованием аудио- и видеоматериалов. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

практики устанавливается с учетом особенностей их психофизического развития, индивиду-

альных возможностей и состояния здоровья. Университет создает специальные условия для 

получения инвалидами и лицами с ОВЗ высшего образования. Под специальными условиями 

понимаются условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование 

специальных технических средств обучения коллективного и индивидуального пользования, 

предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимся необходимую 

техническую помощь, проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, 

обеспечение доступа в здание Университета и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение образовательных программ инвалидами и лицами с ОВЗ. Выбор мест 

прохождения практики для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом состояния здоровья 

и требований по доступности для данной категории обучающихся. При определении мест 

учебной и производственной практик для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться реко-

мендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе реабили-

тации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При необходимости 

для прохождения практик создаются специальные рабочие места в соответствии с характером 

нарушений, а также с учетом профессионального вида деятельности и характера труда, вы-

полняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 

 

Вид практики форма обуче-

ния 

курс ЗЕТ Количество 

часов 

Количество недель 

Практика предди-

пломная 

ОФО 4 9 324 6 

ЗФО 5 9 324 6 

 

7. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, соот-
несенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

В результате прохождения данной преддипломной практики обучающийся должен при-

обрести следующие практические навыки, умения, компетенции: ОК-5; ОПК-1; ОПК-2; ПК-1; 

ПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-5; ПК-6; ПК-7; ПК-8; ПК-9; ПК- 10; ПК-11; ПК-12; ПК-18; ПК-19; ПК-

20; ПК-21; ПК-22; ПК-23; ПК-24; ПК-25; ПК-26; ПК-27 

ОК-5 – способность к самоорганизации и самообразованию; 

ОПК-1 – способность осуществлять поиск, хранение, обработку и анализ информации из 

различных источников и баз данных, представлять ее в требуемом формате с использованием 

информационных, компьютерных и сетевых технологий; 

ОПК-2 – способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологиче-

ских процессов производства продуктов питания из растительного сырья; 

ПК-1 – способность определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресур-

сосбережение, эффективность и надежность процессов производства; 

ПК-2 – способность владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации техно-

логического оборудования при производстве продуктов питания из растительного сырья; 

ПК-3 – способность владеть методами технохимического контроля качества сырья, по-

луфабрикатов и готовых изделий; 

ПК-4 – способность применить специализированные знания в области технологии про-

изводства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологиче-

ских дисциплин; 
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ПК-5 – способность использовать в практической деятельности специализированные 

знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физи-

ческих, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизи-

ческих процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сы-

рья; 

ПК-6 – способность использовать информационные технологии для решения технологи-

ческих задач по производству продуктов питания из растительного сырья; 

ПК-7 – способность осуществлять управление действующими технологическими линия-

ми (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых производств из рас-

тительного сырья; 

ПК-8 – готовность обеспечивать качество продуктов питания из растительного сырья в 

соответствии с требованиями нормативной документации и потребностями рынка; 

ПК-9 – способность работать с публикациями в профессиональной периодике; готовно-

стью посещать тематические выставки и передовые предприятия отрасли; 

ПК-10 – способность организовать технологический процесс производства продуктов 

питания из растительного сырья и работу структурного подразделения; 

ПК-11 – готовность выполнить работы по рабочим профессиям; 

ПК-12 – способность владеть правилами техники безопасности, производственной сани-

тарии, пожарной безопасности и охраны труда; 

ПК-18 – способность оценивать современные достижения науки в технологии производ-

ства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые конкурентоспособные 

продукты; 

ПК-19 – способность владеть методиками расчета технико-экономической эффективно-

сти при выборе оптимальных технических и организационных решений; способами организа-

ции производства и эффективной работы трудового коллектива на основе современных мето-

дов управления; 

ПК-20 – способность понимать принципы составления технологических расчетов при 

проектировании новых или модернизации существующих производств и производственных 

участков; 

ПК-21 – способность владеть принципами выбора рациональных способов защиты и по-

рядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных ситуаци-

ях; 

ПК-22 – способность использовать принципы системы менеджмента качества и органи-

зационно-правовые основы управленческой и предпринимательской деятельности; 

ПК-23 – способность участвовать в разработке проектов вновь строящихся предприятий 

по выпуску продуктов питания из растительного сырья, реконструкции и техническому пере-

оснащению существующих производств; 

ПК-24 – способность пользоваться нормативными документами, определяющими требо-

вания при проектировании пищевых предприятий; участвовать в сборе исходных данных и 

разработке проектов предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья; 

ПК-25 – готовность к работе по технико-экономическому обоснованию и защите прини-

маемых проектных решений; 

ПК-26 – способность использовать стандартные программные средства при разработке 

технологической части проектов пищевых предприятий, подготовке заданий на разработку 

смежных частей проектов; 

ПК-27 – способность обосновывать и осуществлять технологические компоновки, под-

бор оборудования для технологических линий и участков производства продуктов питания из 

растительного сырья. 
 
8. Структура и содержание преддипломной практики  
Общая трудоемкость производственной практики составляет 9 зачетных единиц 324 часа. 
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№ Раздел (этап) практики Форма 
контроля 

1. подготовительный этап 

Оформление на практику, инструктаж по ознакомлению с требо-

ваниями охраны труда, техники безопасности, пожарной безо-

пасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка 

организации, предоставляющей место для прохождения практи-

ки. Получение задания по практике 

Дневник по 

практике 

2. Производственный этап 

1) Знакомство с организацией: организационной структурой, ви-

дами деятельности, учредительными документами и т.д. 

2) Участие в выполнении практических работ  в организации под 

руководством руководителя практики от организации в соответ-

ствии с профилем 

3) Сбор фактического материала, необходимого для выполнения 

индивидуального задания и написания выпускной квалификаци-

онной работы  

4) Систематизация и анализ собранного материала  

Дневник по 

практике 

Отчет по прак-

тике 

 

3. Оформление отчета, сдача его на рецензию руководителю прак-

тики от университета, защита отчета по практике, зачет с оцен-

кой 

Отчет о прак-

тике 

 
Перед прохождением практики обучающиеся знакомятся с «Положением о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы выс-

шего образования – программы бакалавриата, специалитета и магистратуры, в ФГБОУ ВО 

«Московский государственный университет технологий и управления имени К.Г. Разумовско-

го (Первый казачий университет)».  

Для руководства практикой, проводимой в филиала, назначается руководитель практики 

из числа лиц, относящихся к профессорско-преподавательскому составу Университета. 

Руководитель практики от филиала: 

- совместно с руководителем практики от профильной организации составляет рабочий 

график (план) проведения практики; 

- разрабатывает индивидуальные задания для выполнения обучающимися в период 

практики; 

- участвует в распределении обучающихся по рабочим местам и видам работ в 

организации, осуществляющей профессиональную деятельность; 

- осуществляет контроль соблюдения сроков проведения практики и соответствием ее 

содержания, установленным образовательной программой требованиям к содержанию 

соответствующего вида практики; 

- оказывает методическую помощь обучающимся при выполнении ими 

индивидуальных заданий, а также при сборе материалов к выпускной квалификационной 

работе в ходе преддипломной практики; 

- осуществляет подбор организаций, на которых обучающиеся могут проходить 

практику соответствующего вида, участвует в отборе и проводит инструктивно-методическое 

сопровождение руководителей практики от организаций; 

- готовит предложения по оформлению договорных отношений с организациями по 

вопросам проведения практики; 

- организовывает и проводит с обучающимися установочное и отчетные мероприятия 

по результатам прохождения практики; 

- проводит в ходе практики методические занятия для обучающихся; 

- своевременно информирует Университет (филиал) о ходе и всех проблемах 
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прохождения обучающимися практики; 

- анализирует отчетную документацию обучающихся и оценивает их работу совместно 

с руководителями практики от организаций; 

- проводит промежуточную аттестацию обучающихся по итогам практики в 

установленном порядке; 

- несет ответственность совместно с руководителем практики от организации за 

соблюдение обучающимися правил техники безопасности; 

- вносит предложения по совершенствованию процедур проведения практики; 

- комплектует и передает отчетную документацию обучающихся по практике на 

хранение в течение установленных сроков в соответствующий Учебный офис. 

 

9. Образовательные, научно-исследовательские и научно-производственные техно-
логии, используемые в преддипломной практике 

В процессе прохождения практики используются как традиционные образовательные, 

научно-исследовательские и научно-производственные технологии (ознакомительные лекции, 

инструктаж по технике безопасности), так и технологии в активной и интерактивной формах 

(дистанционные, мультимедийные, разбор конкретных ситуаций, использование специализи-

рованных программных средств в решении поставленных задач, и др.). 

Доступное программное лицензионное и свободно распространяемое программное обес-

печение, профессиональные базы данных, информационно-справочные системы, предостав-

ляемые обучающемуся-практиканту университетом.  

В процессе прохождения практики обучающиеся могут использовать информационные 

технологии, в том числе компьютерные симуляции, средства автоматизации проектирования и 

разработки программного обеспечения, применяемые в профильной организации, Интернет - 

технологии и др. 

При защите производственной преддипломной практики используются активные методы 

обучения: 

- типовые контрольные задания; 

- разбор конкретных производственных ситуаций. 

 

10. Методическое обеспечение самостоятельной работы студентов на учебной прак-
тике 

Во время преддипломной практики студенты собирают материал, необходимый для на-

писания выпускной квалификационной  работы по направлению 19.03.02 Продукты питания 

из растительного сырья и в соответствии с выбранной темой. Конкретное содержание их рабо-

ты определяется руководителем от университета и уточняется в зависимости от выбранной 

темы выпускной квалификационной работы и особенностей баз практики. Выполненную ра-

боту студенты ежедневно отражают в дневнике практики. 

 

11. Форма промежуточной аттестации (по итогам преддипломной практики) 
Формой аттестации практики является зачет с оценкой. По итогам зачета обучающемуся 

могут быть выставлены оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетво-

рительно».  

Текущий контроль при проведении практики осуществляется руководителем практики 

посредством контроля выполнения обучающимися индивидуального задания, направленного 

на формирование компетенций и достижение планируемых результатов обучения, 

предусмотренных программой практики. 

По итогам практики обучающиеся обязаны представить руководителю практики от 

Университета  отчет о прохождении практики по установленной форме. 

В отчете обучающегося о прохождении практики должны быть отражены следующие 

сведения: адрес организации где проходила практика с указанием полного ее наименования, 

наименование должности, сроки и порядок прохождения практики, необходимые сведения о 
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базе практики, результаты выполнения индивидуального задания на практику, 

дополнительные материалы (список изученной литературы, презентации, фото-, 

видеоматериалы,  подтверждающие практический опыт, полученный на практике). 

Обучающийся сдает отчет о прохождении практики руководителю практики от 

Университета (филиала) не позднее трех рабочих дней после окончания практики. 

Промежуточная аттестация обучающихся по итогам прохождения практики проводится 

в соответствии с Положением о текущем контроле, текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся в Университете. 

 
12. Оценочные средства (фонд оценочных средств) для проведения промежуточной 

аттестации обучающихся по преддипломной практике 
В процессе прохождения практики обучающимся-практикантом ведется дневник прак-

тики, в котором фиксируется вид и продолжительность деятельности в процессе выполнения 

задания по практике. Дневник является неотъемлемой частью отчета по практике. Рабочими 

документами для составления отчета также служат рабочие материалы и документы профиль-

ной организации, разрешенные для изучения и использования обучающемуся-практиканту.  

Критерии оценивания:  

− оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если обучающийся обнаружил всесто-

роннее систематическое знание теоретического материала и практического материала в рам-

ках задания на практику; в полном объеме представил отчет по практике, оформленный в со-

ответствии с требованиями; имеет положительные отзывы профильной организации;  

- оценка «хорошо» выставляется, если обучающийся твердо знает теоретический мате-

риал в рамках задания на практику, грамотно и по существу излагает его, не допускает суще-

ственных неточностей в его изложении; в полном объеме представил отчет по практике, 

оформленный в соответствии с требованиями; имеет положительные отзывы профильной ор-

ганизации;  

- оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если обучающийся имеет 

знания только теоретического материала в рамках задания на практику, но не усвоил его дета-

ли, возможно, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки при его пись-

менном изложении, либо допускает существенные ошибки в изложении теоретического мате-

риала; в полном объеме, но с неточностями, представил отчет по практике, оформленный в 

соответствии с требованиями; имеет в целом удовлетворительные отзывы профильной орга-

низации;  

- оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если обучающийся без 

уважительных причин допускал пропуски в период прохождения практики; допускал принци-

пиальные ошибки в выполнении заданий по практике, либо не выполнил задание; представил 

в неполном объеме, с неточностями отчет по практике, оформленный без соблюдений требо-

ваний; имеет неудовлетворительные отзывы профильной организации. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шкала оценивания, в зависимости от уровня сформированности компетенций 
Уровень сформированности компетенций 
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«недостаточный» 
Компетенции не сформи-

рованы. 

Знания отсутствуют, уме-

ния и навыки не сформи-

рованы 

«пороговый» 
Компетенции сформи-

рованы. Сформированы 

базовые структуры зна-

ний. 

Умения фрагментарны и 

носят репродуктивный 

характер. 

Демонстрируется низ-

кий уровень самостоя-

тельности практиче-

ского навыка. 

«продвинутый» 
Компетенции сформиро-

ваны. Знания обширные, 

системные. Умения носят 

репродуктивный характер 

применяются к решению 

типовых заданий. 

Демонстрируется доста-

точный уровень самостоя-

тельности устойчивого прак-

тического навыка. 

«высокий» 
Компетенции сформиро-

ваны. Знания твердые, аргу-

ментированные, всесторон-

ние. Умения успешно при-

меняются к решению как 

типовых так и нестандарт-

ных творческих заданий. 

Демонстрируется высокий 

уровень самостоятельности, 

высокая адаптивность прак-

тического навыка 

Описание критериев оценивания 

− выполнено менее 
60%  заданий, преду-

смотренных в индивиду-

альном задании на произ-

водственную практику; 

− не подготовлен отчет  

по производственной 

практике или структура 

отчета не соответствует 

рекомендуемой; 

− в процессе защиты 

отчета обучающийся де-

монстрирует низкий уро-

вень коммуникативности, 

неверно интерпретирует 

результаты выполненных 

заданий. 

− в характеристике 

профессиональной дея-

тельности обучающегося 

в период прохождения 

практики отмечена не-

сформированность зна-

ний, умений и навыков, 

предусмотренных про-

граммой практики   

− выполнено  60%-
69% заданий предусмот-

ренных в индивидуаль-

ном задании на производ-

ственную практику;  

− структура отчета не 

в полной мере соответст-

вует рекомендуемой; 

−  обучающийся в 

процессе защиты испы-

тывает затруднения при 

ответах на вопросы руко-

водителя практики от 

Университета, не спосо-

бен ясно и четко изло-

жить суть выполненных 

заданий и обосновать 

полученные результаты. 

− в характеристике 

профессиональной дея-

тельности обучающегося 

в период прохождения 

практики отмечена сфор-

мированность не менее 

50% знаний, умений и 

навыков, предусмотрен-

ных программой практи-

ки 

− выполнено 70–89% 

заданий, предусмотренных в 

индивидуальном задании на 

производственную практи-

ку; задания выполнены с 

отдельными погрешностя-

ми, что повлияло на качест-

во анализа полученных ре-

зультатов; 

− структура отчета со-

ответствует рекомендуемой; 

−  в процессе защиты 

отчета последовательно, 

достаточно четко изложил 

основные его положения, но 

допустил отдельные неточ-

ности в ответах на вопросы 

руководителя практики от 

Университета. 

− в характеристике про-

фессиональной деятельно-

сти обучающегося в период 

прохождения практики от-

мечена сформированность  

основных знаний, умений и 

навыков, предусмотренных 

программой практики 

− выполнено 90–100% 

заданий, предусмотренных 

в индивидуальном задании 

на производственную прак-

тику; 

− структура отчета со-

ответствует рекомендуемой, 

все положения отчета 

сформулированы правиль-

но, использованы коррект-

ные обозначения исполь-

зуемых в расчетах показа-

телей. В результате анализа 

выполненных заданий, сде-

ланы правильные выводы; 

− в процессе защиты 

отчета последовательно, 

четко и логично обучаю-

щийся  изложил его основ-

ные положения и грамотно 

ответил на вопросы руково-

дителя практики от Универ-

ситета 

− в характеристике 

профессиональной деятель-

ности обучающегося в пе-

риод прохождения практики 

отмечена сформирован-

ность всех знаний, умений и 

навыков, предусмотренных 

программой практики. 

оценка «неудовлетвори-
тельно» 

«зачтено» с оценкой  
«удовлетворительно» 

«зачтено» с оценкой  
 «хорошо» 

«зачтено» с оценкой  
 «отлично» 
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№ п/п Наименование разделов (этапов) практики  Формируемые 

компетенции 

1. Подготовительный этап  

1.1 Ознакомиться с программой практики и требованиями к оформлению ее ре-

зультатов. Получить направление на практику, индивидуальное задание, со-

вместный график (план) проведения практики. Решение организационных во-

просов 

ОК-5,ОПК-1, 

ОПК-2 

2. Основной (рабочий) этап  

2.1 Пройти инструктаж и ознакомиться с требованиями охраны труда, техники 

безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего 

трудового распорядка. 

ПК-12 

2.2 Задание 1. Представить (и отразить в отчете) характеристику объекта: мис-

сию предприятия, цель, виды деятельности, права и ответственность пред-

приятия. Познакомиться с учредительными документами предприятия. 

Изучить комплекс законодательных актов, регулирующих деятельность 

предприятия 

ПК-3; ПК-4;ПК-

5; ПК-6; ПК-7; 

ПК-8; ПК-9; ПК-

10; ПК-11;ПК-12;  

 

2.3 Задание 2.  Изучить организационную структуру исследуемого предпри-

ятия. Провести анализ организационной структуры управления. Опреде-

лить организационную форму, соответствие ее целям и задачам предпри-

ятия. В отчете по практике указать состав подразделений, их функции, со-

подчиненность, взаимодействие, отразить общие принципы управления 

конкретного предприятия, специфику отрасли, в которой функционирует 

предприятие 

ПК-18; ПК-19; 

ПК-20; ПК-21; 

ПК-22; ПК-23; 

ПК-24; ПК-25; 

ПК-26; ПК-27 

3. Подготовка и защита отчета по практике  ПК-24; ПК-25 

 

13. Перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необхо-
димых для проведения учебной практики 

а) основная литература: 

1. Технология производства функциональных продуктов питания: учебно-методическое 

пособие / Венецианский А.С., Мишина О. - Волгоград:Волгоградский ГАУ, 2014 Ре-

жим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=615070 

2. Экономика, организация и управление промышленным предприятием: учебник / 

Е.Д.Коршунова, О.В. Попова, И.Н. Дорожкин, О.Е. Зимовец, С.В. Курилова, А.Г. Схиртладзе, 

А.А. 

3. Корниенко. — М.: КУРС: ИНФРА-М, 2018. — 272 с. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=930126 

4. Технология продукции общественного питания / Васюкова А., Славянский А.А.,  Ку-

ликов Д.А. - М.:Дашков и К, 2018. - 496 с. http://znanium.com/bookread2.php?book=513905 

б) дополнительная литература: 

1. Технология приготовления блюд детского питания: Практикум / Каркина О.И. - 

Мн.:РИПО, 2017. – Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=9776461. 

2. Ковалева И.П. Методы исследования свойств сырья и продуктов питания: учебное 

пособие / И.П. Ковалева, И.М. Титова, О.П. Чернега. – СПб.: Проспект Науки, 2012. – 152 с. 
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3. Измерительные методы контроля показателей качества и безопасности продуктов 

питания. В 2-х ч. Ч. 1: Продукты растительного происхождения / Шевченко В.В., Вытовтов 

А.А., Нилова Л.П., Карасева Е.Н. – СПб.: Троицкий мост, 2009. – 304 с. 

 

в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы: 

AutoCAD, КОМПАСwww.vniiki.ru; www.gost.ru; www.makaroninfo.ru;  

 

14. Описание материально-технической базы, необходимой для проведения прак-
тики 

В соответствии с договорами на проведение практики между филиалом и профильной 

организацией, обучающиеся могут пользоваться ресурсами подразделений (бюро, отделов, 

лабораторий и т.п.) библиотекой, технической и другой документацией профильной организа-

ции и университета необходимыми для успешного освоения обучающимися программы прак-

тики и выполнения ими индивидуальных заданий на практику. Учебные аудитории универси-

тета для самостоятельных занятий оснащены пользовательскими автоматизированными рабо-

чими местами по числу обучающихся, объединенных локальной сетью («компьютерный» 

класс), с возможностью подключения к сети Интернет и доступом к электронной информаци-

онно-образовательной среде ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского(ПКУ)» 

 
15. Организация образовательного процесса для лиц с ограниченными возможно-

стями 
Организация образовательного процесса для лиц с ограниченными возможностями осу-

ществляется в соответствии с «Методическими рекомендациями по организации образова-

тельного процесса для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в образо-

вательных организациях высшего образования, в том числе оснащенности образовательного 

процесса» Министерства образования и науки РФ от 08.04.2014г. № АК-44/05вн.  

В образовательном процессе используются социально-активные и рефлексивные методы 

обучения, технологии социокультурной реабилитации с целью оказания помощи в установле-

нии полноценных межличностных отношений с другими студентами, создании комфортного 

психологического климата в студенческой группе. 

Студенты с ограниченными возможностями здоровья, в отличие от остальных студентов, 

имеют свои специфические особенности восприятия, переработки материала. Подбор и разра-

ботка учебных материалов производится с учетом индивидуальных особенностей. 

Предусмотрена возможность обучения по индивидуальному графику, при составлении 

которого возможны различные варианты проведения занятий: в академической группе и ин-

дивидуально, на дому с использованием дистанционных образовательных технологий. 

Основной формой в дистанционном обучении является индивидуальная форма обучения. 

Главным достоинством индивидуального обучения для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья является то, что оно позволяет полностью индивидуализировать со-

держание, методы и темпы учебной деятельности инвалида, следить за каждым его действием 

и операцией при решении конкретных задач; вносить вовремя необходимые коррекции как в 

деятельность студента-инвалида, так и в деятельность преподавателя. Дистанционное обуче-

ние также обеспечивает возможности коммуникаций не только с преподавателем, но и с дру-

гими обучаемыми, сотрудничество в процессе познавательной деятельности. 

При изучении дисциплины используются следующие организационные мероприятия: 

- использование возможностей сети «Интернет» для обеспечения связи с обучающимися, 

предоставления им необходимых материалов для самостоятельного изучения, контроля теку-

щей успеваемости и проведения тестирования;  

- проведение видеоконференций, лекций, консультаций, и т.д. с использованием про-

грамм, обеспечивающих дистанционный контакт с обучающимся в режиме реального време-

ни; 

- предоставление электронных учебных пособий, включающих в себя основной материал 
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по дисциплинам включенным в ОП; 

- проведение занятий, консультаций на базе консультационных пунктов обеспечиваю-

щих условия для доступа туда лицам с ограниченными возможностями; 

- предоставление видеолекций, позволяющих изучать материал курса дистанционно; 

- использование программного обеспечения и технических средств, имеющих функции 

адаптации для использования лицами с ограниченными возможностями; 
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Приложение А 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
ПОВОЛЖСКИЙ КАЗАЧИЙ ИНСТИТУТ УПРАВЛЕНИЯ И ПИЩЕВЫХ 
ТЕХНОЛОГИЙ (ФИЛИАЛ) ФЕДЕРАЛЬНОГО ГОСУДАРСТВЕННОГО 

БЮДЖЕТНОГО ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 
«МОСКОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ТЕХНОЛОГИЙ И 

УПРАВЛЕНИЯ ИМЕНИ К.Г.РАЗУМОВСКОГО  
(ПЕРВЫЙ КАЗАЧИЙ УНИВЕРСИТЕТ)» 

 
(ПКИУПТ (ФИЛИАЛ) ФГБОУ ВО «МГУТУ ИМ. К.Г.РАЗУМОВСКОГО (ПКУ)») 

 
Кафедра «Естественнонаучные и технические дисциплины» 

 

ОТЧЕТ 

о прохождении ______преддипломной___________практики 

(вид практики) 

студента группы________________курса_________________________ 

направление подготовки___________________________ 

                                                                                   (код и наименование) 

Фамилия _____________________________________________________ 

Имя__________________________________________________________ 

Отчество______________________________________________________ 

Место прохождения практики_____________________________________ 

                                                                        (полное название предприятия, адрес, телефон) 

Продолжительность прохождения практики___________________________________ 

Руководитель практики от кафедры_________________________________ 

                                                          (фамилия, имя, отчество, ученая степень, ученое звание) 

Руководитель практики от организации______________________________ 

                                                                                    (фамилия, имя, отчество, должность) 

Отчет выполнил____________________ 

   (дата, подпись) 

Отчет защищен оценкой__________________ 

    (дата, подпись) 

                                                                                                         МП 

                                               

 

 

 

 

Димитровград 201_ 
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Приложение Б 

 

Оформление отчета 

 

Дата отра-

ботки 

Содержание раздела (этапа) Отработка этапа Роспись пре-

подавателя 
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Приложение В 

Индивидуальное задание на прохождение практики 

____________________________________________________ 

Наименование практики 

Обучающегося________________________________________ 

ФИО 

______________________________________________________________________ 

Группа, шифр 

Направление подготовки 19.03.Продукты питания из растительного сырья 

Мероприятие и задание Сроки выполнения 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

Подпись студента _____________________________ 

Руководитель____________________________________ 

должность, степень, звание, ФИО 

 

                                                                                    Дата_______________________ 

 

 

 

 

 



18 

 

Лист регистрации изменений 
 

№  

п/п 

Содержание изменения Реквизиты 

документа 

об утверждении 

изменения 

Дата 

введения 

изменения 

1 

Утверждена и введена в действие решением кафедры 

«Естественнонаучные и технические дисциплины» 

Протокол заседания  

кафедры 

№ 5 

от «22» января 2015 

года 

22.01.2015 

2 

Актуализирована в связи с выходом Федерального 

государственного образовательного стандарта выс-

шего образования по направлению подготовки 

19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 

(бакалавриат), утвержденного приказом Министерст-

ва образования и науки Российской Федерации от 

12.03.2015 г. №211 и введена в действие решением 

кафедры «Естественнонаучные и технические дисци-

плины» 

Протокол заседания  

кафедры 

№ 4 

от «01» декабря 

2015 года 

22.12.2015 

3 

Актуализирована с учетом развития науки, техники, 

культуры, экономики, техники, технологий и соци-

альной сферы 

Протокол заседания  

кафедры 

№ 6 

от «12» февраля 

2016 года 

12.02.2016 

4 

Актуализирована с учетом развития науки, техники, 

культуры, экономики, техники, технологий и соци-

альной сферы 

Протокол заседания  

кафедры 

№ 6 

от «16» января 2017 

года 

16.01.2017 

5 

Актуализирована с учетом развития науки, техники, 

культуры, экономики, техники, технологий и соци-

альной сферы 

Протокол заседания  

кафедры 

№ 6 

от «20» февраля 

2018 года 

20.02.2018 

6 

Актуализирована с учетом развития науки, техники, 

культуры, экономики, техники, технологий и соци-

альной сферы 

Протокол заседания  

кафедры 

№ 6 

от «18» января 2019 

года 

18.01.2019 

7 

Актуализирована с учетом развития науки, техники, 

культуры, экономики, техники, технологий и соци-

альной сферы 

Протокол заседания  

кафедры 

№ 12 

от «25»  июня 2020 

года 

25.06.2020 

 

 

 


