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1.  Тип преддипломной практики 
Вид практики – производственная; 
Тип практики – преддипломная. 

Преддипломная практика является обязательной для основной профессиональной 
образовательной программы 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья». 

  

2.  Цели преддипломной практики  
Целями преддипломной практики являются: 
- приобретение практических навыков выполнения технологических операций и 

обслуживания оборудования предприятий путем дублирования (работы) технологических 

специальностей, изучение прав и обязанностей мастера цеха, участка; 
- освоение в практических условиях принципов организации и управления 

производством, анализа экономических показателей производства, повышения 
конкурентоспособности выпускаемой 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 эффективности использования сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и 
малоотходных технологий 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 научных обзоров, отчетов и публикаций; 

- использование методов математического моделирования и оптимизации 
технологических 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, участие в разработке и совершенствовании системы управления качеством 
на предприятии; 

- оценка производственных и непроизводственных затрат для обеспечения 
высокого качества готовой продукции; 

- участие в составлении технологической и отчетной документации; 

осуществление технического 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 проектирования производства продуктов питания из растительного сырья; 

- участие в оценке эффективности производства и технико-экономическом 

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

- проведение расчетов для проектирования пищевых производств, 
технологических линий, цехов; 

- отдельных участков предприятий; 

- использование систем автоматизированного проектирования и 
программного обеспечения, информационных технологий при создании проектов вновь 

строящихся и реконструкции 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, компьютерные технологии, физика, инженерная графика, введение в технологии 
хлебобулочных, кондитерских 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 технологии продуктов питания, пищевые добавки  для 

производства хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий, системы управления 
технологическими процессами, информационные технологии, системы менеджмента 

безопасности пищевой продукции, метрология, стандартизация, сертификация, основы 
реологии пищевых масс, основы технологии сырья для хлебобулочных, кондитерских и 
макаронных изделий. 

 Требования к знаниям и умениям студентов, предшествующих разделов ОПОП, 
необходимых для освоения преддипломной практики: 

Знать: 

- нормативную документацию на продукты питания из растительного сырья; 
- методы сбора, обработки и систематизации технической и технологической 

информации 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 
оптимизации 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 в 
течение 6 недель. 

Преддипломная практика проводится на предприятиях хлебопекарной, 
кондитерской и макаронной промышленности или в лабораториях и специализированных 

классах университета с использованием аудио- и видеоматериалов. 
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

практики устанавливается с учетом особенностей их психофизического развития, 

индивидуальных 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 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 
реабилитации 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, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 

Объем практики: 

Вид практики Форма 
обучения 

курс семестр ЗЕТ Количество 
часов 

Количество 
недель 

Практика 
преддипломная  

очная 4 8 9 324 6 

заочная 5 9 9 324 6 

 

 

7. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения 

преддипломной практики 

В результате прохождения данной преддипломной практики обучающийся должен 

приобрести 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 
технологических 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, 
ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства; 

ПК-2 – способность владеть прогрессивными методами подбора и эксплуатации 
технологического оборудования при производстве продуктов питания из растительного 
сырья; 

ПК-3 – способность владеть методами технохимического контроля качества сырья, 
полуфабрикатов и готовых изделий; 

ПК-4 – способность применить специализированные знания в области технологии 
производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных 
технологических дисциплин; 

ПК-5 – способность использовать в практической деятельности 
специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, 

математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, 
микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве 
продуктов питания из растительного сырья; 

ПК-6 – способность использовать информационные технологии для решения 
технологических задач по производству продуктов питания из растительного сырья; 

ПК-7 – способность осуществлять управление действующими технологическими 
линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения технологии пищевых 
производств из растительного 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; 

готовностью 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 

санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; 

ПК-18 – способность оценивать современные достижения науки в технологии 
производства продуктов питания из растительного сырья и предлагать новые 

конкурентоспособные продукты; 
ПК-19 – способность владеть методиками расчета технико-экономической 

эффективности при выборе оптимальных технических и организационных решений; 

способами организации производства и эффективной работы трудового коллектива на 
основе современных методов 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 порядка действий коллектива предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрезвычайных 

ситуациях; 
ПК-22 – способность использовать принципы системы менеджмента качества и 

организационно-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 переоснащению существующих производств; 
ПК-24 – способность пользоваться нормативными документами, определяющими 



требования 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 
принимаемых 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, 
подбор 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 часов. 

 
№ Раздел (этап) практики Форма контроля 

1. Подготовительный этап (производственный 

инструктаж, в т.ч. инструктаж по технике 

безопасности, знакомство с работой 

предприятия, ознакомление с организацией и 

методами работы организации) 

Собеседование  

2. Экспериментальный этап (выполнение 

производственных заданий, сбор, обработка и 
систематизация фактического и 
литературного материала, участие в 

исследованиях, наблюдения, измерения) 

Собеседование  

3. Аналитический этап. Собеседование  

4. Завершающий этап. 
 

Собеседование  

 

5. Вид промежуточной аттестации  Зачёт с оценкой  

 

9. Образовательные, научно-исследовательские и научно-
производственные технологии, используемые на преддипломной 

практике 
При организации практики используются следующие образовательные технологии:  

– информационно-коммуникационные технологии (у студентов имеется 
возможность получать консультации руководителя практики посредством электронной 
почты);  

– проектировочные технологии (планирование этапов работы и определение в 
соответствии с целями и задачами);  

– развивающие проблемно-ориентированные технологии (постановка и решение 
проблемных задач, допускающих различные пути их разработки; «междисциплинарное» 
обучение, предполагающее при решении профессиональных задач использование знаний 

из разных научных областей, группируемых в контексте конкретной решаемой задачи; 
основанное на опыте контекстное обучение, опирающееся на реконструкцию 

профессионального опыта специалиста базы практики в контексте осуществляемых им 
направлений деятельности);  

– личностно ориентированные обучающие технологии (выстраивание для 

практиканта индивидуальной образовательной траектории на практике с учетом его 



научных интересов и профессиональных предпочтений; определение студентом путей 
профессионального самосовершенствования);  

– рефлексивные технологии (позволяющие практиканту осуществлять самоанализ 

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

10. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 
студентов на преддипломной практике 

Перед прохождением практики обучающиеся знакомятся с «Положением о 
практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 
программы высшего образования – программы бакалавриата, специалитета и 

магистратуры, в ФГБОУ ВО «Московский государственный университет технологий и 
управления имени К.Г. Разумовского (Первый казачий университет)».  

Для руководства практикой, проводимой в Университете, назначается 
руководитель практики из числа лиц, относящихся к профессорско-преподавательскому 
составу Университета. 

Руководитель практики от Университета: 

− 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 о ходе и всех проблемах 
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. 

Тема индивидуального задания выбирается руководителем практики от кафедры с 
учетом возможностей базы практики, ее отраслевой принадлежности и должна быть 
внесена в задание на практику и дневник студента перед началом практики. 

Продолжительность рабочего дня при прохождении практики на предприятиях 



составляет для обучающихся: в возрасте до 16 лет – не более 24 часов в неделю; в 
возрасте от 16 до 18 лет – не более 35 часов в неделю; в возрасте от 18 лет и старше – не 
более 40 часов в неделю; для обучающихся – инвалидов I или II группы – не более 35 

часов в неделю.  
С момента зачисления на преддипломную практику на обучающихся 

распространяются правила охраны труда и правила внутреннего распорядка, 
действующие в организации, с которыми они должны быть ознакомлены в установленном 
порядке.  

Обязанности обучающегося:  
- выполнять индивидуальные задания, предусмотренные программой практики;  

- соблюдать правила внутреннего трудового распорядка организации;  
- соблюдать требования охраны труда и техники безопасности;  
- по окончанию практики предоставлять руководителю практики от кафедры 

письменный отчет;  
- проходить аттестацию по итогам 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 «неудовлетворительно».  
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 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 для проведения  текущей и промежуточной 
аттестации обучающихся по практике 

В процессе прохождения преддипломной практики осуществляется комплексная 
проверка следующих результатов практики демонстрировать следующие результаты:  

 

Код 

компетенции 

 

Содержание компетенции Результаты обучения 

ОК-5 способность к самоорганизации 
и самообразованию  

Знать: 
содержание процессов самоорганизации и 
самообразования, их особенностей и 
технологий реализации, исходя из целей 



Код 

компетенции 

 

Содержание компетенции Результаты обучения 

совершенствования профессиональной 
деятельности 

Уметь: 
планировать цели и устанавливать 
приоритеты при выборе способов принятия 
решений с учетом условий, средств, 
личностных возможностей и временной 
перспективы достижения осуществления 
деятельности 

Владеть: 
приемами саморегуляции эмоциональных и 
функциональных состояний при выполнении 
профессиональной деятельности 

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 

Знать: 
виды информации, состав информационного 
обеспечения систем управления пищевыми 
производствами и показатели качества 
информации 

Уметь: 
работать с компьютером как средством 
управления информацией, используя 
информационные, компьютерные и сетевые 
технологии 

Владеть: 
навыками практической работы на 
персональном компьютере, являющимся 
базисным инструментом функционирования 
информационных технологий 

ОПК-2 способность разрабатывать 
мероприятия по 
совершенствованию 
технологических процессов 
производства продуктов 
питания из растительного сырья  

Знать: 
основные понятия биохимии, строение и 
функции углеводов, аминокислот, белков, 
жиров, витаминов и их метаболизм, кинетику 
ферментативных реакций, основы генной 
инженерии в объеме, необходимом для 
понимания биохимических процессов в 
производстве продуктов питания из 
растительного сырья 
Уметь: 
осуществлять качественный и 
количественный анализ аминокислот, белков, 
углеводов, жиров и витаминов в растворах, 
растительных и животных продуктах; 
прогнозировать химические и биохимические 
превращения основных компонентов при 
производстве пищевых продуктов из 
растительного сырья 

Владеть: 
навыками и приемами проведения 
теоретических и экспериментальных 
биохимических исследований в области 
переработки растительного сырья 

ПК-1 
способностью определять и 
анализировать свойства сырья и 
полуфабрикатов, влияющие на 

Знать: 
свойства сырья и полуфабрикатов 

Уметь: 



Код 

компетенции 

 

Содержание компетенции Результаты обучения 

оптимизацию технологического 
процесса и качество готовой 
продукции, ресурсосбережение, 
эффективность и надежность 
процессов производства  

определять и анализировать свойства сырья и 
полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию 
технологического процесса и качество 
готовой продукции, ресурсосбережение, 
эффективность и надежность процессов 
производства 
Владеть: 
способностью определять и анализировать 
свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие 
на оптимизацию технологического процесса и 
качество готовой продукции, 
ресурсосбережение, эффективность и 
надежность процессов производства 

ПК-2 

способностью владеть 
прогрессивными методами 
подбора и эксплуатации 
технологического оборудования 
при производстве продуктов 
питания из растительного сырья 

Знать: 
прогрессивные методы подбора и 
эксплуатации технологического оборудования 
при производстве продуктов питания из 
растительного сырья 

Уметь: 
Использовать прогрессивные методы подбора 
и эксплуатации технологического 
оборудования при производстве продуктов 
питания из растительного сырья 

Владеть: 
Навыками прогрессивных методов подбора и 
эксплуатации технологического оборудования 
при производстве продуктов питания из 
растительного сырья 

ПК-3 

способностью владеть 
методами технохимического 
контроля качества сырья, 
полуфабрикатов и готовых 
изделий 

Знать: 
методы технохимического контроля качества 
сырья, полуфабрикатов и готовых изделий 
Уметь: 
Использовать методы технохимического 
контроля качества сырья, полуфабрикатов и 
готовых изделий в профессиональной 
деятельности 
Владеть: 
Навыками методов технохимического 
контроля качества сырья, полуфабрикатов и 
готовых изделий 

ПК-4 

способностью применить 
специализированные знания в 
области технологии 
производства продуктов 
питания из растительного сырья 
для освоения профильных 
технологических дисциплин 

Знать: 
технологии производства продуктов питания 
из растительного сырья для освоения 
профильных технологических дисциплин 
Уметь: 
применять специализированные знания в 
области технологии производства продуктов 
питания из растительного сырья для освоения 
профильных технологических дисциплин 
Владеть: 
способностью применить 
специализированные знания в области 
технологии производства продуктов питания 
из растительного сырья для освоения 



Код 

компетенции 

 

Содержание компетенции Результаты обучения 

профильных технологических дисциплин 

ПК-5 

способностью использовать в 
практической деятельности 
специализированные знания 
фундаментальных разделов 
физики, химии, биохимии, 
математики для освоения 
физических, химических, 
биохимических, 
биотехнологических, 
микробиологических, 
теплофизических процессов, 
происходящих при 
производстве продуктов 
питания из растительного сырья 

Знать:  
пути и средства профессионального 
самосовершенствования; основы линейной 
алгебры и аналитической геометрии, 
дифференциального и интегрального 
исчисления, ряды и их сходимость, 
разложение элементарных функций в ряд, 
методы решения дифференциальных 
уравнений первого и второго порядка, теории 
вероятностей и математической статистики, 
необходимые для успешного изучения 
математических и инженерных дисциплин. 
Методы решения задач высшей математики. 

Уметь: 
анализировать информационные источники; 
применять теоретические модели для 
описания предлагаемых заданий и получения 
результатов; разбираться в профессиональных 
вопросах, сформулированных на 
математическом языке; применять 
математические понятия при описании 
прикладных задач и использовать 
математические методы при их решении; 
решать типовые задачи. 

Владеть:  
навыками организации самообразования, 
технологиями приобретения, использования и 
обновления профессиональных знаний; 
методами математического описания типовых 
профессиональных задач и интерпретации 
полученных результатов. 

ПК-6 

способностью использовать 
информационные технологии 
для решения технологических 
задач по производству 
продуктов питания из 
растительного сырья 

Знать: 
информационные технологии для решения 
технологических задач по производству 
продуктов питания из растительного сырья 

Уметь: 
использовать информационные технологии 
для решения технологических задач по 
производству продуктов питания из 
растительного сырья 

Владеть: 
Навыками использовать информационные 
технологии для решения технологических 
задач по производству продуктов питания из 
растительного сырья 

ПК-7 

способностью осуществлять 
управление действующими 
технологическими линиями 
(процессами) и выявлять 
объекты для улучшения 
технологии пищевых 
производств из растительного 
сырья 

Знать: 
Методы управления действующими 
технологическими линиями (процессами) и 
выявлять объекты для улучшения технологии 
пищевых производств из растительного сырья 

Уметь: 
осуществлять управление действующими 
технологическими линиями (процессами) и 



Код 

компетенции 

 

Содержание компетенции Результаты обучения 

выявлять объекты для улучшения технологии 
пищевых производств из растительного сырья 

Владеть: 
способностью осуществлять управление 
действующими технологическими линиями 
(процессами) и выявлять объекты для 
улучшения технологии пищевых производств 
из растительного сырья 

ПК-8 

готовностью обеспечивать 
качество продуктов питания из 
растительного сырья в 
соответствии с требованиями 
нормативной документации и 
потребностями рынка 

Знать: 
Требования к нормативной документации и 
потребностям рынка 

Уметь: 
обеспечивать качество продуктов питания из 
растительного сырья в соответствии с 
требованиями нормативной документации и 
потребностями рынка 

Владеть: 
Навыками обеспечения качества продуктов 
питания из растительного сырья в 
соответствии с требованиями нормативной 
документации и потребностями рынка 

ПК-9 

способностью работать с 
публикациями в 
профессиональной периодике; 
готовностью посещать 
тематические выставки и 
передовые предприятия отрасли 

Знать: 
Основы работы с публикациями в 
профессиональной периодике 
Уметь: 
работать с публикациями в профессиональной 
периодике; готовностью посещать 
тематические выставки и передовые 
предприятия отрасли 
Владеть: 
Навыками работы с публикациями в 
профессиональной периодике в 
профессиональной деятельности 

ПК-10 

способностью организовать 
технологический процесс 
производства продуктов 
питания из растительного сырья 
и работу структурного 
подразделения 

Знать: 
Теоретические основы технологических 
процессов производства продуктов питания из 
растительного сырья 
Уметь: 
организовать технологический процесс 
производства продуктов питания из 
растительного сырья и работу структурного 
подразделения 
Владеть: 
Навыками организации технологических 
процессов производства продуктов питания из 
растительного сырья и работы структурного 
подразделения 

ПК-11 
готовностью выполнить работы 
по рабочим профессиям  

Знать: 
Теоретические основы работы по рабочим 
профессиям 

Уметь: 
Выполнять работы по рабочим профессиям 
Владеть: 



Код 

компетенции 

 

Содержание компетенции Результаты обучения 

Навыками работы по рабочим профессиям 

ПК-12 

способностью владеть 
правилами техники 
безопасности, 
производственной санитарии, 
пожарной безопасности и 
охраны труда 

Знать: 
правила техники безопасности, 
производственной санитарии, пожарной 
безопасности и охраны труда 
Уметь: 
Применять правила техники безопасности, 
производственной санитарии, пожарной 
безопасности и охраны труда при 
осуществлении профессиональной 
деятельности 

Владеть: 
Навыками применения правил техники 
безопасности, производственной санитарии, 
пожарной безопасности и охраны труда 
способностью владеть правилами техники 
безопасности, производственной санитарии, 
пожарной безопасности и охраны труда 

Уметь: 
Применять статистические методы обработки 
экспериментальных данных для анализа 
технологических процессов при производстве 
продуктов питания из растительного сырья 

Владеть: 
Навыками применения статистических 
методов обработки экспериментальных 
данных для анализа технологических 
процессов при производстве продуктов 
питания из растительного сырья 

ПК-18 

способностью оценивать 
современные достижения науки 
в технологии производства 
продуктов питания из 
растительного сырья и 
предлагать новые 
конкурентоспособные 
продукты  

Знать: 
современные достижения науки в технологии 
производства продуктов питания из 
растительного сырья и предлагать новые 
конкурентоспособные продукты 
Уметь: 
Применять методы оценивания современных 
достижений науки в технологии производства 
продуктов питания из растительного сырья и 
предлагать новые конкурентоспособные 
продукты 
Владеть: 
Навыками оценивания современных 
достижений науки в технологии производства 
продуктов питания из растительного сырья и 
предлагать новые конкурентоспособные 
продукты 

ПК-19 

способностью владеть 
методиками расчета технико-
экономической эффективности 
при выборе оптимальных 
технических и 
организационных решений; 
способами организации 
производства и эффективной 

Знать: 
методики расчета технико-экономической 
эффективности при выборе оптимальных 
технических и организационных решений; 
способами организации производства и 
эффективной работы трудового коллектива на 
основе современных методов управления 

Уметь: 



Код 

компетенции 

 

Содержание компетенции Результаты обучения 

работы трудового коллектива 
на основе современных методов 
управления  

Производить расчет технико-экономической 
эффективности при выборе оптимальных 
технических и организационных решений; 
способами организации производства и 
эффективной работы трудового коллектива на 
основе современных методов управления 
Владеть: 
Навыками расчета технико-экономической 
эффективности при выборе оптимальных 
технических и организационных решений; 
способами организации производства и 
эффективной работы трудового коллектива на 
основе современных методов управления 

ПК-20 

способностью понимать 
принципы составления 
технологических расчетов при 
проектировании новых или 
модернизации существующих 
производств и 
производственных участков  

Знать: 
принципы составления технологических 
расчетов при проектировании новых или 
модернизации существующих производств и 
производственных участков 

Уметь: 
Понимать принципы составления 
технологических расчетов при 
проектировании новых или модернизации 
существующих производств и 
производственных участков в 
профессиональной деятельности 

Владеть: 
Навыками понимания принципов составления 
технологических расчетов при 
проектировании новых или модернизации 
существующих производств и 
производственных участков 

ПК-21 

способностью владеть 
принципами выбора 
рациональных способов защиты 
и порядка действий коллектива 
предприятия (цеха, отдела, 
лаборатории) в чрезвычайных 
ситуациях 

Знать: 
принципы выбора рациональных способов 
защиты и порядка действий коллектива 
предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в 
чрезвычайных ситуациях 

Уметь: 
Осуществлять выбор рациональных способов 
защиты и порядка действий коллектива 
предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в 
чрезвычайных ситуациях 

Владеть: 
Навыками выбора рациональных способов 
защиты и порядка действий коллектива 
предприятия (цеха, отдела, лаборатории) в 
чрезвычайных ситуациях 

ПК-22 

способностью использовать 
принципы системы 
менеджмента качества и 
организационно-правовые 
основы управленческой и 
предпринимательской 
деятельности 

Знать: 
принципы системы менеджмента качества и 
организационно-правовые основы 
управленческой и предпринимательской 
деятельности 

Уметь: 
Применять принципы системы менеджмента 
качества и организационно-правовые основы 
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управленческой и предпринимательской 
деятельности 

Владеть: 
Навыками системы менеджмента качества и 
организационно-правовых основ 
управленческой и предпринимательской 
деятельности в профессиональной 
деятельности 

ПК-23 

способностью участвовать в 
разработке проектов вновь 
строящихся предприятий по 
выпуску продуктов питания из 
растительного сырья, 
реконструкции и техническому 
переоснащению существующих 
производств 

Знать:  
основные методы выполнения проектов с 
использованием компьютерных технологий 
при разработке проектов вновь строящихся 
предприятий по выпуску продуктов питания 
из растительного сырья, реконструкции и 
техперевооружению существующих 
производств  
Уметь:  
применять элементы инженерной и 
компьютерной графики при разработке 
проектов вновь строящихся предприятий по 
выпуску продуктов питания из растительного 
сырья, реконструкции и техперевооружению 
существующих производств  

Владеть:  
компьютерными программами при разработке 
проектов вновь строящихся предприятий по 
выпуску продуктов питания из растительного 
сырья, реконструкции и техперевооружению 
существующих производств 

ПК-24 

способностью пользоваться 
нормативными документами, 
определяющими требования 
при проектировании пищевых 
предприятий; участвовать в 
сборе исходных данных и 
разработке проектов 
предприятий по выпуску 
продуктов питания из 
растительного сырья 

Знать: 
нормативные документы, определяющие 
требования при проектировании пищевых 
предприятий; участвовать в сборе исходных 
данных и разработке проектов предприятий по 
выпуску продуктов питания из растительного 
сырья 

Уметь: 
пользоваться нормативными документами, 
определяющими требования при 
проектировании пищевых предприятий; 
участвовать в сборе исходных данных и 
разработке проектов предприятий по выпуску 
продуктов питания из растительного сырья 
Владеть: 
Навыками проектирования пищевых 
предприятий; участвовать в сборе исходных 
данных и разработке проектов предприятий по 
выпуску продуктов питания из растительного 
сырья 
 

ПК-25 

готовностью к работе по 
технико-экономическому 
обоснованию и защите 
принимаемых проектных 

Знать: 
Теоретические основы технико-
экономического обоснования 
Уметь: 
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решений Обосновывать и защищать проектные 
решения 

Владеть: 
Навыками использования технико-
экономического обоснования проектных 
решений и их защиты 

ПК-26 

способностью использовать 
стандартные программные 
средства при разработке 
технологической части 
проектов пищевых 
предприятий, подготовке 
заданий на разработку смежных 
частей проектов  

Знать:  
существующие стандартные программные 
средства при разработке технологической 
части проектов пищевых предприятий, 
подготовке заданий на разработку смежных 
частей проектов  

Уметь:  
использовать существующие стандартные 
программные средства при разработке 
технологической части проектов пищевых 
предприятий, подготовке заданий на 
разработку смежных частей проектов  

Владеть:  
методами расчета технологической части 
проектов и подготовки заданий на разработку 
смежных частей проектов 

ПК-27 

способностью обосновывать и 
осуществлять технологические 
компоновки, подбор 
оборудования для 
технологических линий и 
участков производства 
продуктов питания из 
растительного сырья 

Знать:  
методики компоновки, подбора оборудования 
для технологических линий и участков 
производства продуктов питания из 
растительного сырья  

Уметь: 
осуществлять технологические компоновки, 
подбор оборудования для технологических 
линий и участков производства продуктов 
питания из растительного сырья  

Владеть: 
навыками обоснования и осуществления 
технологической компоновки и подбора 
оборудования для технологических линий и 
участков производства продуктов питания из 
растительного сырья 

 
Материалы о прохождении практики обучающегося хранятся на кафедре в 

установленном порядке. 
Защиту отчета по практике проводит руководитель практики от Университета. В 

ходе защиты оцениваются: 

1) выполнение индивидуального задания;  
2) характеристика профессиональной деятельности обучающегося в период 

прохождения практики. Характеристику составляет и подписывает руководитель 
практики от профильной организации; 
3) отчёт о прохождении практики; 

4) результаты устного опроса (собеседования) или защиты отчета в виде 
презентации; 

Уровень сформированности у обучающегося компетенций в период прохождения 
практики определяется по результатам защиты отчета по практике и с учетом 



характеристики профессиональной деятельности обучающегося в период прохождения 
практики, составленной руководителем практики от профильной организации. 

В процессе защиты отчёта о прохождении практики обучающемуся могут 

задаваться вопросы как практического, так и теоретического характера для выявления 
полноты сформированности у него компетенций. 

Показателями оценивания компетенций являются знания, умения и навыки, 
освоенные при прохождении производственной практики. 

Шкала оценивания, в зависимости от уровня сформированности компетенций 

Уровень сформированности компетенций 

«недостаточный» 
Компетенции не 
сформированы. 
Знания отсутствуют, 
умения и навыки не 
сформированы 

«пороговый» 
Компетенции сформи-
рованы. 
Сформированы базо-
вые структуры знаний. 
Умения фрагментарны 
и носят репродуктив-
ный 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 
самостоятельности 
устойчивого 
практического навыка. 

«высокий» 
Компетенции 
сформированы. 
Знания твердые, 
аргументированные, 
всесторонние. 
Умения успешно 
применяются к 
решению как 
типовых так и 
нестандартных 
творческих заданий. 
Демонстрируется 
высокий уровень 
самостоятельности, 
высокая 
адаптивность 
практического 
навыка 

Описание критериев оценивания 

выполнено менее 
60%заданий, 

предусмотренных в 
индивидуальном 

задании на 
производственную 

практику; 
не подготовлен отчетпо 

производственной 
практике или структура 
отчета не соответствует 

рекомендуемой; 
в процессе защиты 

отчета обучающийся 
демонстрирует низкий 

уровень 
коммуникативности, 

неверно интерпретирует 
результаты 

выполненных заданий. 
в характеристике 
профессиональной 

деятельности 
обучающегося в период 
прохождения практики 

выполнено60%-69% 
заданий 

предусмотренных в 
индивидуальном 

задании на 
производственную 

практику; 
структура отчета не в 

полной мере 
соответствует 

рекомендуемой; 
обучающийся в 

процессе защиты 
испытывает 

затруднения при 
ответах на вопросы 

руководителя 
практики от 

Университета, не 
способен ясно и четко 

изложить суть 
выполненных заданий 

и обосновать 
полученные 
результаты. 

выполнено 70–89% 
заданий, 

предусмотренных в 
индивидуальном задании 

на производственную 
практику; задания 

выполнены с отдельными 
погрешностями, что 

повлияло на качество 
анализа полученных 

результатов; 
структура отчета 

соответствует 
рекомендуемой; 

в процессе защиты отчета 
последовательно, 
достаточно четко 

изложил основные его 
положения, но допустил 
отдельные неточности в 

ответах на вопросы 
руководителя практики 

от Университета. 
в характеристике 
профессиональной 

выполнено 90–100% 
заданий, 

предусмотренных в 
индивидуальном 

задании на 
производственную 

практику; 
структура отчета 

соответствует 
рекомендуемой, все 
положения отчета 
сформулированы 

правильно, 
использованы 
корректные 
обозначения 

используемых в 
расчетах 

показателей. В 
результате анализа 

выполненных 
заданий, сделаны 

правильные выводы; 
в процессе защиты 

отчета 



отмечена 
несформированность 

знаний, умений и 
навыков, 

предусмотренных 
программой практики 

в характеристике 
профессиональной 

деятельности 
обучающегося в 

период прохождения 
практики отмечена 

сформированность не 
менее 50% знаний, 
умений и навыков, 
предусмотренных 

программой практики 

деятельности 
обучающегося в период 
прохождения практики 

отмечена 
сформированность 

основных знаний, умений 
и навыков, 

предусмотренных 
программой практики 

последовательно, 
четко и логично 
обучающийся 
изложил его 

основные положения 
и грамотно ответил 

на вопросы 
руководителя 
практики от 

Университета 
в характеристике 
профессиональной 

деятельности 
обучающегося в 

период прохождения 
практики отмечена 
сформированность 

всех знаний, умений 
и навыков, 

предусмотренных 
программой 
практики. 

оценка 
«неудовлетворительно» 

«зачтено» с оценкой 
«удовлетворительно» 

«зачтено» с оценкой 
«хорошо» 

«зачтено» с оценкой 
«отлично» 

 

13. Учебно-методическое и информационное обеспечение преддипломной 
практики  

а) основная литература: 
1. Технология производства функциональных продуктов питания: учебно-

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

2014 
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. Корниенко. — М.: КУРС: ИНФРА-М, 2018. — 272 с. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=930126 
Технология продукции общественного питания / Васюкова А., Славянский А.А., 

Куликов 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 

http://znanium.com/bookread2.php?book=977646 
2. Краус С.В. Хлеб и хлебобулочные изделия. Сырье, технологии, ассортимент / 

Романов А.С., Ильина О.А., Иунихина В.С., Краус С.В. // учебное пособие для  вузов: М.: 

ДеЛи Плюс, 2016. – 539 с.  
3. Мучные кондитерские изделия функционального назначения. Научные 

основы, технологии, рецептуры / Матвеева Т.В., Корячкина С.Я. - СПб.- Издательство 
«Гиорд». - 2015.-  368 с. 

4. Демченко Н.И. Производство макаронных изделий / Учебное пособие. — 

Брянск: Брянский государственный аграрный университет, Мичуринский филиал, 2015. — 
78 с. 

5. Драгилев А.И. Основы кондитерского производства [Текст] / А.И. Драгилев, 
Г.А.Маршалкин. М.: ДеЛи принт.- 2005.- 532с. 

http://znanium.com/bookread2.php?book=615070
http://znanium.com/bookread2.php?book=930126
http://znanium.com/bookread2.php?book=513905
http://znanium.com/bookread2.php?book=977646


5. Косован А.П. Правила организации и ведения технологического процесса на 
хлебопекарных предприятиях [Текст] / А.П. Косован, Г.Ф. Дремучева, Р.Д. Поландова, 
Е.Н. Лухач, П.Т. Волохова  - М.: из-во Пищевая промышленность, 1999. 216 с. 

6. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских 
изделий [Текст] / Л.С.Кузнецова, Сиданова М.Ю.  – М.: Издательский центр «Академия», 

2006. – 480 с. 
7. Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных 

изделий [Текст] / Т.Б. Цыганова – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 448 с. 

8. Драгилев А.И. Технологическое оборудование: хлебопекарные, макаронное 
и кондитерское [Текст]  / А.И. Драгилев, В.М. Хромеенков, М.Е. Чернов -  М.: 

«Академия», 2004. - 432 с. 
9. Казеннова Н.К. Формирование качества макаронных изделий [Текст]/Н.К. 

Казеннова, Д.В. Шнейдер, Т.Б. Цыганова. - М.: ДеЛи принт, 2009. – 100с. 

10. Казеннова Н.К. УПП Технология макаронных изделий изделий [Текст]/ Н.К. 
Казеннова, Д.В. Шнейдер, О.Ю. Козюкина - М.: МГУТУ, 2009. 

11. Косован А.П. Правила организации и ведения технологического процесса на 
хлебопекарных предприятиях [Текст] / А.П. Косован, Г.Ф. Дремучева, Р.Д. Поландова, 
Е.Н. Лухач, П.Т. Волохова  - М.: из-во Пищевая промышленность, 1999. 216 с.  

12. Косован А.П. Сборник современных технологий хлебобулочных изделий. 
[Текст]/ Косован А.П., Поландова Р.Д., Кузнецова Л.И., Шлеленко Л.А., Кветный Ф.М., 

Чубенко Н.Т., Стребыкина А.И., Зуевская Р.С., Дремучева Г.Ф., Карчевская О.Е., Невский 
А.А.,  Быковченко Т.В., Бабаева Г.П., Афанасьева О.В., Синявская Н.С., Шупик А.Г., 
Павловская Е.П., Лаврентьев Н.С. -М.: ГНУ ГОСНИИ хлебопекарной промышленности, 

2008.-271с 
10. Косован А.П. Методическое руководство по организации работы 

производственно-технологических лабораторий хлебопекарных предприятий. [Текст]/ 
Косован А.П., Дремучева Г.Ф., Поландова Р.Д., Бабаева Г.П., Невский А.А., Карчевская 
О.Е., Лукач Е.Н.  - М.: ГНУ ГОСНИИ хлебопекарной промышленности, 2008.-270с 

11. Конотоп Н.С. Технология кондитерских изделий. Учебно-практическое 
пособие [Текст] / Н.С. Конотоп - М.:МГУТУ.-2011.-84с. 

12. Кузнецова Л.С Технология и организация производства кондитерских 
изделий [Текст] / Л.С. Кузнецова, М.Ю. Сиданова - М.: Издательский центр «Академия», 
2006.- 480 с. 

13. Олейникова А.Я. Практикум по технологии кондитерских изделий [Текст] / 
А.Я. Олейникова, Г.О. Магомедов, Т.Н. Мирошникова СПб.: ГИОРД, 2005.- 480 с. 

14. Пащенко Л.П. Практикум по технологии хлеба, кондитерских и макаронных 
изделий (технология хлебобулочных изделий) [Текст]  / Л.П. Пащенко, Т.В. Санина, Л.И. 
Столярова -  М.: Колос, 2006. – 215 с. 

15. Хромеенков В.М. Технологическое оборудование хлебозаводов и 
макаронных фабрик [Текст]  / В.М.  Хромеенков -  С-Пб.: ГИОРД, 2002. – 489 с. 

16. Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных 
изделий [Текст] / Т.Б. Цыганова – М.: Издательский центр «Академия», 2006. – 448 с. 

17. Цыганова Т.Б. Технология хлеба. Учебно-практическое пособие. 5 частей 

[Текст] / Т.Б. Цыганова, Г.Д.Касаткина – М.: МГУТУ, 2009. – 348 с. 
 

в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы: 
STATISTIKA 6, MINITAB, AutoCAD, КОМПАСwww.vniiki.ru; www.gost.ru; 

www.makaroninfo.ru; www.makmaster.info; STATISTIKA 6, MINITAB 

 
Программное обеспечение:  

Перечень лицензионного и свободно распространяемого учебного программного обеспечения 



Наименование 

программного обеспечения 
Назначение 

Microsoft Office Word 
Текстовый процессор, предназначенный для создания, 
просмотра и редактирования текстовых документов 

MS OfficePowerPoint Программа подготовки  и просмотра презентаций 

 

г) базы данных, информационно-справочные и поисковые системы 
ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

­ «Znanium.com». Действующая ЭБС: ООО «ЗНАНИУМ» Договор 

№0373100036518000004 от 26.07.2018г. до  30.09.2019г. http://znanium.com/ 
­ ЭБС «Национальный цифровой ресурс «РУКОНТ»» Действующая ЭБС: ОАО 

«Центральный коллектор библиотек «БИБКОМ» Договор № РТ-023/18 от 
30.03.2018г. до 02.04.2019 г. http://rucont.ru/ 

­ СПС «КонсультантПлюс» В 2018г. в Отделе библиотеки института Экономики и 

права имеется доступ к СПС «КонсультантПлюс» 
­ Портал «Учебно-методическое обеспечение образовательной деятельности 

МГУТУ» Официальный сайт Университета http://obp.mgutm.ru 
 

Перечень информационно-справочных систем 

Наименование 

программного 
обеспечения 

Назначение 

Гарант 

Предоставляет доступ к федеральному и региональному 

законодательству, комментариям и разъяснениям из 
ведущих профессиональных СМИ, книгам и обновляемым 
энциклопедиям, типовым формам документов, судебной 

практике, международным договорам и другой 
нормативной информации. Всего в нее включено более 2,5 

млн. документов. В программе представлены документы 
более 13 000 федеральных, региональных и местных 
эмитентов 

Консультант+ 

Содержит российское и региональное законодательство, 

судебную практику, финансовые и кадровые консультации, 
консультации для бюджетных организаций, комментарии 

законодательства, формы документов, проекты 
нормативных правовых актов, международные правовые 
акты, правовые акты по здравоохранению, технические 

нормы и правила. 

 
14. Описание материально-технической базы, необходимой для проведения 

практики 

В соответствии с договорами на проведение практики между университетом и 
профильной организацией, обучающиеся могут пользоваться ресурсами подразделений 

(бюро, отделов, лабораторий и т.п.) библиотекой, технической и другой документацией 
профильной организации и университета необходимыми для успешного освоения 

обучающимися программы практики и выполнения ими индивидуальных заданий на 
практику. Учебные аудитории университета для самостоятельных занятий оснащены 
пользовательскими автоматизированными рабочими местами по числу обучающихся, 

объединенных локальной сетью («компьютерный» класс), с возможностью подключения к 
сети Интернет и доступом к электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ 

ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%B5%D0%BA%D1%81%D1%82%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B9_%D1%84%D0%B0%D0%B9%D0%BB
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%B0_%D0%BF%D0%BE%D0%B4%D0%B3%D0%BE%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%BA%D0%B8_%D0%BF%D1%80%D0%B5%D0%B7%D0%B5%D0%BD%D1%82%D0%B0%D1%86%D0%B8%D0%B9
http://znanium.com/
http://rucont.ru/
http://obp.mgutm.ru/
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%B0%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%B4%D0%B0%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%BE
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%BE%D0%BA%D1%83%D0%BC%D0%B5%D0%BD%D1%82


 

15. Рекомендации по организации практики обучающихся из числа инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
здоровья на основании письменного заявления практика реализуется с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 
здоровья (далее - индивидуальных особенностей); обеспечивается соблюдение следующих 
общих требований: использование специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 
(помощника), оказывающего такому обучающемуся необходимую техническую помощь, 

обеспечение доступа в здания и помещения, где проходит практика, другие условия, без 
которых невозможно или затруднено прохождение практики по письменному заявлению 
обучающегося. 

При реализации практики на основании письменного заявления обеспечивается 
соблюдение следующих общих требований: проведение практики для студентов-

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно 
с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не 
создает трудностей для обучающихся; присутствие в ассистента (ассистентов), 

оказывающего(их) обучающимся необходимую техническую помощь с учетом их 
индивидуальных особенностей; пользование необходимыми обучающимся техническими 

средствами с учетом их индивидуальных особенностей. 
Все локальные нормативные акты Московского государственного университета 

технологий и управления им. К.Г. Разумовского по вопросам реализации практики 

доводятся до сведения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья в 
доступной для них форме. 

Предусмотрена возможность обучения по индивидуальному графику, при 
составлении которого возможны различные варианты проведения занятий: в 
академической группе и индивидуально, 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 содержание, 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 обучение также обеспечивает возможности 
коммуникаций не только с преподавателем, но и с другими обучаемыми, сотрудничество 
в процессе познавательной деятельности. 

При прохождении практики используются следующие организационные 
мероприятия: 

- использование возможностей сети «Интернет» для обеспечения связи с 
обучающимися, предоставления им необходимых материалов для самостоятельного 
изучения, контроля текущей успеваемости и проведения тестирования. 

- проведение видеоконференций, консультаций, и т.д. с использованием программ, 
обеспечивающих дистанционный контакт с обучающимся в режиме реального времени. 

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

- предоставление видеоматериалов, позволяющих изучать материал курса 

дистанционно. 
- использование программного обеспечения и технических средств, имеющих 

функции адаптации для использования лицами с ограниченными возможностями. 
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