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1 Цель практики 
Целью преддипломной практики является формирование компетенций обучающихся в 

процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной дея-

тельностью. Преддипломная практика проводится для выполнения выпускной квалифицирован-

ной работы и является обязательной. 

 

2 Задачи практики 

Задачи преддипломной практики входит изучение: 

- овладеть способами руководства производственными процессами; 

- систематизировать, закрепить и расширить теоретические знания; 

- развивать навыки в проведении различных технологических, технических и технико-

экономических расчетов, которые лежат в основе деятельности предприятий по производству 

продуктов питания из растительного сырья; 

- приобрести умения читать и оформлять необходимые графические материалы. 

 

3 Место преддипломной практики в структуре основной образовательной программы 

Преддипломная практика является заключительным этапом обучения студентов в вузе, ба-

зирующаяся на знаниях, полученных в вузе, и использовании прогрессивного опыта работы пред-

приятий пищевой промышленности. 

Данная практика базируется на освоении общеспециальных и образовательных дисциплин. 

Преддипломная практика является основой для выполнения выпускной квалификационной работы 

бакалавра. 

 

4 Типы, способы и формы проведения преддипломной практики 

Преддипломная практика проводится для выполнения выпускной квалификационной рабо-

ты и является обязательной.  

Преддипломная практика проводится в следующих формах: 

а) непрерывно – путем выделения в календарном учебном графике непрерывного периода 

учебного времени для проведения всех видов практик, предусмотренных ОПОП ВО; 

б) дискретно:  

по видам практик – путем выделения в календарном учебном графике непрерывного пери-

ода учебного времени для проведения каждого вида (совокупности видов) практики; 

по периодам проведения практик – путем чередования в календарном учебном графике пе-

риодов учебного времени для проведения практик с периодами учебного времени для проведения 

теоретических занятий. 

Возможно сочетание дискретного проведения практик по их видам и по периодам прове-

дения 

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения практик 

должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 

Способами проведения практики могут быть: 

- выездная практика на предприятия Алтайского края и за его пределы; 

- стационарная практика на предприятиях и в организациях г. Барнаула и в лабораториях 

университета. 

Производственная практика, в том числе преддипломная, могут проводиться в структур-

ных подразделениях организации. 

 

5 Место, время и продолжительность проведения преддипломной практики 

Организация практик на всех этапах должна быть направлена на обеспечение 

непрерывности и последовательности овладения обучающимися профессиональной 

деятельностью в соответствии с требованиями к уровню подготовки выпускника. 

Преддипломная практика проводится на базе лаборатории (цеха, отдела, завода), входящих 

в подразделение профильных предприятий, производящих продукты питания из растительного 

сырья, а также в испытательных лабораториях и органах сертификации. Практика может быть 

проведена непосредственно в университете. 

Если тема выпускной квалификационной работы носит научно-исследовательских харак-

тер, то место преддипломной практики определяется профилирующей кафедрой. Сбор материалов 
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для выполнения работы проводится по специальному, предварительно намеченному руководите-

лем плану работы, утвержденному профилирующей кафедрой. 

В соответствии с рабочим учебным планом подготовки бакалавров направления 19.03.02 

Продукты питания из растительного сырья для групп с 2018 по 20ХХ годов приема преддиплом-

ная практика проводится после завершения теоретического обучения 8 семестра на очной форме 

обучения и после завершения теоретического обучения 10 семестра на заочной форме обучения. 

Объем практики составляет 6 недели. 

Выбор места прохождения практики для инвалидов и лиц с ограниченными возможностя-

ми здоровья осуществляется с учетом требований их доступности для данных обучающихся. При 

определении места преддипломной практики для инвалидов и лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья обязательно учитывают рекомендации медико-социальной экспертизы, отражен-

ные в индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных усло-

вий и видов труда. При необходимости для прохождения практики создаются специальные рабо-

чие места в соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида дея-

тельности и характера труда, выполняемых студентом инвалидом трудовых функций. 

Преддипломная практика осуществляется на базах практики: передовых предприятиях, 

учреждениях, организациях независимо от их организационно–правовых форм. Сроки проведения 

практики устанавливаются университетом в соответствии с учебным планом и календарным учеб-

ным графиком с учетом требований образовательного стандарта. 

Для руководства практикой, проводимой в профильных организациях, назначаются руко-

водитель или руководители практики из числа лиц профессорско–преподавательского состава 

университета и из числа работников профильной организации. Для руководства практикой, про-

водимой в университете, назначается руководитель (руководители) практики от университета из 

числа лиц, относящихся к профессорско–преподавательскому составу университета.  

На весь период прохождения практики на обучающихся распространяются правила охраны 

труда, а также внутренний трудовой распорядок, действующий в организации. 

Несчастные случаи, произошедшие с обучающимися, проходящими практику в организа-

ции, расследуются и учитываются в соответствии со статьёй 227 Трудового кодекса Российской 

Федерации. 

Студенты, совмещающие обучение с трудовой деятельностью на предприятиях, учрежде-

ниях и организациях, вправе проходить в этих профильных организациях преддипломную практи-

ку в случаях, если профессиональная деятельность, осуществляемая ими в указанных предприяти-

ях, учреждениях и организациях, соответствует целям практики. При наличии в организации ва-

кантной должности, работа на которой соответствует  требованиям к содержанию практики, с 

обучающимися может быть заключен срочный трудовой договор о замещении такой должности. 

Продолжительность рабочего дня студентов при прохождении практики определяется ста-

тьями 91 и 92 Трудового кодекса Российской Федерации и составляет для студентов в возврате от 

18 лет и старше – не более 40 часов в неделю. 

 

6 Планируемые результаты обучения при прохождении преддипломной практики 

В результате прохождения преддипломной практики для групп с 2018 по 20ХХ годов при-

ема обучающийся (бакалавр) должен приобрести следующие практические навыки, умения, обще-

культурные (ОК), общепрофессиональные (ОПК) и профессиональные (ПК) компетенции (табли-

ца 1).  

 

Таблица 1 – Требования к результатам прохождения производственной практики 

Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

ОК-2 Способностью 

использовать основы 

экономических знаний 

при оценке эффектив-

ности результатов дея-

тельности в различных 

сферах 

- основные способы оцен-

ки эффективности резуль-

татов деятельности пред-

приятий в различных сфе-

рах 

- оценивать результаты 

экономической деятельно-

сти предприятия в различ-

ных сферах 

- способами оценки эф-

фективности результатов 

деятельности в различ-

ных сферах 

ОПК-1 Способностью - основные положения - использовать различные - основными методами, 
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

осуществлять поиск, 

хранение, обработку и 

анализ информации из 

различных источников 

и баз данных, пред-

ставлять ее в требуе-

мом формате с исполь-

зованием информаци-

онных, компьютерных 

и сетевых технологий 

теории информационно-

технические и функцио-

нальные характеристики 

компьютеров и перифе-

рийных устройств; 

- общие принципы орга-

низации и функциониро-

вания вычислительных и 

информационных систем; 

- технологию работы в 

различных программных 

средах; 

- основы компьютерной 

коммуникации 

- приёмы обеспечения 

безопасности и конфи-

денциальности информа-

ции. 

меры для оценки количе-

ства информации 

- грамотно пользоваться 

персональным компьюте-

ром и периферийными 

устройствами. 

 - работать в одной из 

операционных сред, поль-

зоваться офисными при-

ложениями; 

- работать в локальных и 

глобальных компьютер-

ных сетях 

способами и средствами 

получения, хранения, 

переработки информа-

ции 

навыками работы с ком-

пьютером как средством 

управления информаци-

ей; 

- навыками пользова-

тельской работы на пер-

сональном компьютере в 

компьютерных сетях 

- навыками работы с 

компьютером как сред-

ством управления ин-

формацией 

ОПК-2 Способностью 

разрабатывать меро-

приятия по совершен-

ствованию технологи-

ческих процессов 

производства продук-

тов питания из расти-

тельного сырья 

- особенности технологи-

ческих процессов произ-

водства продуктов пита-

ния из растительного сы-

рья и мероприятия по их 

совершенствованию 

- анализировать достоин-

ства и недостатки различ-

ных способов и режимов 

производства, решать си-

туационные задачи по 

улучшению технологиче-

ских процессов 

- знанием основных 

сырьевых материалов, 

применяемых в пище-

вом производстве и 

выполнять выбор сы-

рья, элементов техно-

логических машин и 

установок с учетом 

условий их работы; 

- методами расчета па-

раметров технологиче-

ского процесса, метода-

ми оптимизации 

ПК-1 Способностью 

определять и анализи-

ровать свойства сырья 

и полуфабрикатов, вли-

яющие на оптимизацию 

технологического про-

цесса и качество гото-

вой продукции, ресур-

сосбережение, эффек-

тивность и надежность 

процессов производ-

ства 

- состав и свойства расти-

тельного сырья, его ос-

новные характеристики;  

- особенности организа-

ции технологического 

процесса на предприятиях 

пищевой промышленно-

сти 

- определять показатели 

качества сырья, полуфаб-

рикатов, влияющие на 

оптимизацию технологи-

ческого процесса и каче-

ство готовой продукции, 

ресурсосбережение, эф-

фективность и надежность 

процессов производства 

- методами анализа 

свойств сырья и полу-

фабрикатов, влияющие 

на оптимизацию техно-

логического процесса и 

качество готовой про-

дукции, ресурсосбереже-

ние, эффективность и 

надежность процессов 

производства; 

- методиками подбора 

основных технологиче-

ских схем при перера-

ботке растительного сы-

рья 

ПК-2 Способностью 

владеть прогрессивны-

ми методами подбора и 

эксплуатации техноло-

гического оборудова-

ния при производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья  

- основные принципы ра-

боты технологического 

оборудования, режимы 

его эксплуатации, опреде-

ление способов произво-

дительности оборудова-

ния устройство и правила 

эксплуатации технологи-

ческого оборудования, 

используемого при произ-

водстве продуктов пита-

ния из растительного сы-

рья 

- уметь сопоставлять и 

подбирать технологиче-

ское оборудование по по-

следовательности выпол-

няемых технологических 

операций; 

- находить основные па-

раметры и производи-

тельность оборудования; 

- подбирать и эксплуати-

ровать прогрессивное 

технологическое оборудо-

вание 

- прогрессивными мето-

дами подбора и эксплуа-

тации технологического 

оборудования при про-

изводстве продуктов пи-

тания из растительного 

сырья 
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

ПК-3 Способностью 

владеть методами тех-

нохимического кон-

троля качества сырья, 

полуфабрикатов и го-

товых изделий  

- правила и методы отбора 

проб, современные мето-

ды технохимического 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и гото-

вых изделий; 

- особенности организа-

ции службы технохимиче-

ского контроля, методы 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и гото-

вых изделий 

- определять показатели 

качества сырья, полуфаб-

рикатов, готовой продук-

ции 

- основными практиче-

скими навыками техно-

химического контроля; 

методами контроля каче-

ства сырья, полуфабри-

катов и готовой продук-

ции; 

ПК-4 Способностью 

применять специали-

зированные знания в 

области технологии 

производства продук-

тов питания из расти-

тельного сырья для 

освоения профильных 

технологических дис-

циплин 

- основные направления 

по совершенствованию 

технологических процес-

сов по изготовлению вы-

сококачественных про-

дуктов из растительного 

сырья научно-

теоретические основы 

технологических процес-

сов производства продук-

тов питания из раститель-

ного сырья 

- применять специализи-

рованные знания в обла-

сти технологии производ-

ства продуктов питания из 

растительного сырья для 

освоения профильных 

технологических дисци-

плин; 

- рационально организо-

вать технологический 

процесс и осуществлять 

контроль над соблюдени-

ем технологических пара-

метров процесса произ-

водства продуктов пита-

ния из растительного сы-

рья 

- способами повышения 

эффективности произ-

водства, направленными 

на рациональное исполь-

зование и сокращение 

расходов сырья, повы-

шения качества продук-

ции 

ПК-5 Способностью 

использовать в прак-

тической деятельности 

специализированные 

знания фундаменталь-

ных разделов физики, 

химии, биохимии, ма-

тематики для освоения 

физических, химиче-

ских, биохимических, 

биотехнологических, 

микробиологических, 

теплофизических про-

цессов, происходящих 

при производстве про-

дуктов питания из рас-

тительного сырья  

- фундаментальные разде-

лы физики, химии, био-

химии, математики для 

понимания физических, 

химических, биохимиче-

ских, биотехнологиче-

ских, микробиологиче-

ских, теплофизических 

процессов, происходящих 

при производстве продук-

тов питания из раститель-

ного сырья 

- использовать в практи-

ческой деятельности спе-

циализированные знания 

разделов физики, химии, 

биохимии, математики 

для понимания и регули-

рования физических, хи-

мических, биохимиче-

ских, биотехнологиче-

ских, микробиологиче-

ских, теплофизических 

процессов, происходящих 

при производстве продук-

тов питания из раститель-

ного сырья 

- способностью исполь-

зовать в практической 

деятельности специали-

зированные знания фун-

даментальных разделов 

физики, химии, биохи-

мии, математики для 

объяснения физических, 

химических, биохимиче-

ских, биотехнологиче-

ских, микробиологиче-

ских, теплофизических 

процессов, происходя-

щих при производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК-6 Способность ис-

пользовать информа-

ционные технологии 

для решения техноло-

гических задач по про-

изводству продуктов 

питания из раститель-

ного сырья  

- информационные техно-

логии в системах управ-

ления технологическими 

процессами производства 

продукции питания  

- использовать системы 

автоматизированного про-

ектирования и программ-

ного обеспечения, инфор-

мационных технологий 

- методами расчетов на 

основе знаний инженер-

ной и компьютерной 

графики, прикладной 

механики, процессов и 

аппаратов пищевых про-

изводств 

ПК-7 Способность 

осуществлять управле-

ние действующими 

технологическими ли-

ниями (процессами) и 

- технологические процес-

сы предприятий отрасли;  

- способы рационального 

использования всех видов 

ресурсов; 

- управлять действующи-

ми технологическими 

процессами производства 

пищевых производств из 

растительного сырья; 

- прогрессивными мето-

дами эксплуатации тех-

нологического оборудо-

вания; 

- методикой корректи-
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

выявлять объекты для 

улучшения технологии 

пищевых производств 

из растительного сы-

рья  

- методы управления тех-

нологическими процесса-

ми производства продук-

тов питания из раститель-

ного сырья 

- выбирать аппаратурно-

технологические схемы 

выпуска продукции; 

- выявлять объекты для 

улучшения технологии и 

качества продуктов пита-

ния из растительного сы-

рья 

ровки технологических 

режимов производства 

продукции; 

- методикой расчета про-

изводственной  мощно-

сти; 

- методами регулирова-

ния технологического 

процесса производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК-8 Готовность обес-

печивать качество 

продуктов питания из 

растительного сырья в 

соответствии с требо-

ваниями нормативной 

документации и по-

требностями рынка  

- основные свойства сы-

рья, влияющие на каче-

ство готовой продукции; 

- способы осуществления 

технологических процес-

сов технологические при-

ёмы переработки сырья, 

их режимы и параметры; 

- влияние технологическо-

го оборудования на про-

цесс производства каче-

ственных продуктов пита-

ния 

- обеспечивать качество 

продуктов питания из рас-

тительного сырья в соот-

ветствии с требованиями 

нормативной документа-

ции и потребностями 

рынка; 

- пользоваться норматив-

но-технической докумен-

тацией, Технологически-

ми инструкциями и стан-

дартами; 

- использовать современ-

ные технические дости-

жения для повышения 

качества выпуска продук-

ции 

- методами анализа каче-

ства и безопасности про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья в соот-

ветствии с требованиями 

нормативной документа-

ции; 

- навыками контроля 

соблюдения технологи-

ческих параметров 

ПК-9 Способностью 

работать с публикаци-

ями в профессиональ-

ной периодике; готов-

ностью посещать тема-

тические выставки и 

передовые предприя-

тия отрасли 

- основные профессио-

нальные периодические 

издания, тематику основ-

ных выставок по направ-

лению переработки расти-

тельного сырья; 

- нормативную докумен-

тацию, регламентирую-

щую качество продуктов 

питания из растительного 

сырья 

- анализировать публика-

ции профессиональной 

периодики, вести поиск 

новых подходов в техно-

логии в электронных 

средствах информации; 

- работать с публикациями 

в профессиональной пе-

риодике 

- навыками анализа 

опубликованной инфор-

мации, методиками ана-

лиза научных достиже-

ний при посещении вы-

ставок; 

- методами работы с 

публикациями в профес-

сиональной периодике 

ПК-10 Способностью 

организовать техноло-

гический процесс про-

изводства продуктов 

питания из 

растительного сырья и 

работу структурного 

подразделения 

- особенности процессов 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья и работы структур-

ного подразделения 

- организовать технологи-

ческий процесс производ-

ства продуктов питания из 

растительного сырья и 

работу структурного под-

разделения 

- методикой организации 

технологического про-

цесса производства про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья и работы 

структурного подразде-

ления 

ПК-11 Готовностью 

выполнить работы по 

рабочим профессиям 

- знать требования квали-

фикационной подготовки, 

современные технологии 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья, современное тех-

нологическое оборудова-

ние 

- выполнять работы по 

рабочим профессиям;  

- организовать процесс 

обучения рабочей профес-

сии в условиях современ-

ных технологий 

- профессиональными 

знаниями, необходимы-

ми для выполнения рабо-

ты по рабочим профес-

сиям; 

- навыками работы на 

рабочих местах 

ПК-12 Способностью 

владеть правилами тех-

ники безопасности, 

производственной са-

- основные требования к 

правилам техники без-

опасности при эксплуата-

ции оборудования; 

- применять правила тех-

ники безопасности, про-

изводственной санитарии, 

пожарной безопасности и 

- навыками применения 

техники безопасности, 

производственной сани-

тарии, пожарной без-
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

нитарии, пожарной 

безопасности и охраны 

труда 

- правилами производ-

ственной санитарии, по-

жарной безопасности и 

охраны труда 

охраны труда по органи-

зации производственного 

процесса 

опасности и охраны тру-

да 

ПК-18 Способностью 

оценивать современ-

ные достижения науки 

в технологии произ-

водства продуктов пи-

тания из растительного 

сырья и предлагать 

новые конкурентоспо-

собные продукты  

- федеральные законы и 

нормативные документы, 

новейшие достижения в 

изучаемой отрасли; 

- инновационные техноло-

гии в области переработки 

растительного сырья 

- получать достоверную 

информацию о достиже-

ниях науки и техники в 

отрасли; 

- оценивать возможность 

применения достижений 

- принципами выбора 

наиболее рациональных 

способов производства; 

- принципами повыше-

ния конкурентоспособ-

ности проектируемого 

производства 

ПК-19 Способностью 

владеть методиками 

расчета технико-

экономической эффек-

тивности при выборе 

оптимальных техниче-

ских и организацион-

ных решений; спосо-

бами организации про-

изводства и эффектив-

ной работы трудового 

коллектива на основе 

современных методов 

управления 

- методики расчета техни-

ко-экономической эффек-

тивности при выборе оп-

тимальных технических и 

организационных реше-

ний;  

- способы организации 

производства и эффектив-

ной работы трудового 

коллектива на основе со-

временных методов 

управления 

- рассчитывать технико-

экономическую эффек-

тивность при выборе оп-

тимальных технических и 

организационных реше-

ний;  

- способами организации 

производства и эффек-

тивной работы трудового 

коллектива на основе 

современных методов 

управления 

ПК-20 Способностью 

понимать принципы 

составления техноло-

гических расчетов при 

проектировании новых 

или модернизации су-

ществующих произ-

водств и производ-

ственных участков 

- принципы проведения 

технологических расчетов 

при проектировании но-

вых или модернизации 

существующих произ-

водств и производствен-

ных участков 

- проводить технологиче-

ские расчеты при проек-

тировании новых или мо-

дернизации существую-

щих производств и произ-

водственных участков 

- методами и принципа-

ми проведения техноло-

гических расчетов при 

проектировании новых 

или модернизации суще-

ствующих производств и 

производственных 

участков 

ПК-21 Способностью 

владеть принципами 

выбора рациональных 

способов защиты и 

порядка действий 

коллектива предприя-

тия (цеха, отдела, ла-

боратории) в чрезвы-

чайных ситуациях 

- основные возможные 

риски, возникающие на 

производстве в чрезвы-

чайных ситуациях; 

- возможные технические 

решения по защите пред-

приятия и коллектива от 

негативных воздействий 

условий чрезвычайных 

ситуаций 

- организовать действия 

коллектива по защите от 

факторов чрезвычайных 

ситуаций; 

- определить порядок дей-

ствия коллектива для 

устранения причин воз-

никновения чрезвычайных 

ситуаций 

- принципами выбора 

рациональных способов 

защиты и порядка дей-

ствий коллектива пред-

приятия (цеха, отдела, 

лаборатории) в чрезвы-

чайных ситуациях 

ПК-22 Способностью 

использовать принци-

пы системы менедж-

мента качества и орга-

низационно-правовые 

основы управленче-

ской и предпринима-

тельской деятельности 

- систему менеджмента 

качества и организацион-

но-правовые основы 

управленческой и пред-

принимательской дея-

тельности 

- использовать принципы 

системы менеджмента 

качества и организацион-

но-правовые основы 

управленческой и пред-

принимательской дея-

тельности 

- навыки использования 

менеджмента качества и 

организационно-

правовыми основами 

управленческой и пред-

принимательской дея-

тельности 

ПК-23 Способностью 

участвовать в разра-

ботке проектов вновь 

строящихся предприя-

тий по выпуску про-

- современные направле-

ния развития техники и 

технологии отрасли; 

- структуру предприятий 

по выпуску продуктов 

- использовать новейшие 

достижения в технике и 

технологии отрасли; 

- отстаивать «оптималь-

ные» решения при обсуж-

- методами организации 

производственного пото-

ка предприятий отрасли; 

- практикой выполнения 

технологической части 
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

дуктов питания из рас-

тительного сырья, ре-

конструкции и техни-

ческому переоснаще-

нию существующих 

производств 

питания из растительного 

сырья и методы проекти-

рования 

дении проектов данного 

предприятия 

проектов предприятий по 

выпуску продуктов пи-

тания из растительного 

сырья 

ПК-24 Способность 

пользоваться норма-

тивными документами, 

определяющими тре-

бования при проекти-

ровании пищевых 

предприятий; участво-

вать в сборе исходных 

данных и разработке 

проектов предприятий 

по выпуску продуктов 

питания из раститель-

ного сырья 

- нормативные документы 

по порядку разработки, 

согласования и утвержде-

ния  проектной докумен-

тации 

- пользоваться норматив-

ными документами, соби-

рать исходные данные и 

разрабатывать проекты 

предприятий по выпуску 

продуктов питания из рас-

тительного сырья 

- практикой анализа ис-

ходных данных и прак-

тикой проектирования 

пищевых предприятий; 

- методами использова-

ния нормативных доку-

ментов при проектиро-

вании пищевых пред-

приятий 

ПК-25 Готовностью к 

работе по технико-

экономическому обос-

нованию и защите 

принимаемых проект-

ных решений 

- способы расчета эконо-

мической эффективности 

при внедрении нового 

современного оборудова-

ния в пищевой промыш-

ленности; 

- этапы проектирования и 

особенности составления 

технико-экономического 

обоснования и защиты 

принимаемых проектных 

решений 

- определять объемы рас-

ходов сырья, стоимости 

материалов при проекти-

ровании производств пе-

реработки растительного 

сырья; 

- экономически обосновы-

вать и защищать принятые 

проектные решения 

- методиками расчета 

экономического эффекта 

от внедрения современ-

ного технологического 

оборудования  и транс-

порта  на пищевых пред-

приятиях; 

- методами технико-

экономического обосно-

вания и защиты прини-

маемых проектных ре-

шений 

ПК-26 Способностью 

использовать стан-

дартные программные 

средства при разработ-

ке технологической 

части проектов пище-

вых предприятий, под-

готовке заданий на 

разработку смежных 

частей проектов 

- стандартные программ-

ные средства, используе-

мые при разработке тех-

нологической части про-

ектов пищевых предприя-

тий 

- составлять задания на 

разработку архитектурно 

строительной части про-

ектов, а также на разра-

ботку автоматизации про-

изводства; 

- готовить задания на раз-

работку смежных частей 

проектов 

- навыками анализа и 

составления технических 

заданий на проектирова-

ние, а также применения 

стандартных программ-

ных средств; 

- программными сред-

ствами при разработке 

технологической части 

проектов пищевых пред-

приятий 

ПК-27 Способностью 

обосновывать и осу-

ществлять технологи-

ческие компоновки, 

подбор оборудования 

для технологических 

линий и участков про-

изводства продуктов 

питания из раститель-

ного сырья 

- состав и структуру пред-

приятий, технологическое 

оборудование предприя-

тий и технологию произ-

водства продукции; 

- нормативные требования 

по компоновке основного 

технологического обору-

дования в производствен-

ных цехах; 

- основные технико-

экономические характери-

стики оборудования для 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

 

- обосновывать и осу-

ществлять технологиче-

ские компоновки, подбор 

оборудования для техно-

логических линий и 

участков производства 

продуктов питания из рас-

тительного сырья 

- навыками расстановки 

подобранного оборудо-

вания, основными пра-

вилами эксплуатации 

оборудования; 

- практикой выполнения 

подбора и компоновки 

оборудования на черте-

жах технологической 

части проектов предпри-

ятий по производству 

пищевых продуктов из 

растительного сырья, а 

также работы со сред-

ствами компьютерной 

графики 
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7 Структура и содержание практики 

Общая трудоемкость преддипломной практики составляет 9 зачётных единиц, 324 часа. 

Основные этапы практики приведены в таблице 2. 

Таблица 2 

Раздел (этап) 

практики 

Виды работы на практике 

 и их трудоемкость (в часах) 

Форма  

текущего  

контроля 

Подготовительный 

этап 

Инструктаж по технике безопасности, выдача задания на 

практику, объяснение сроков и процедуры защиты отчёта 

по практике (2 ч) 

Устный опрос 

Производственный 

(научно-

исследовательский) 

этап 

Мероприятия по сбору, обработке и систематизации фак-

тического материала, выполняемые как под управлением 

руководителей практики, так и самостоятельно  (288 ч) 

Выполнение 

практического 

задания 

Заключительный Оформление отчёта по практике и его защита (34 ч) Зачёта отчета 

 

8 Перечень информационных технологий, используемых при проведении практики 

При сборе материала и оформления отчета по преддипломной практике студенты исполь-

зуют научный поиск материалов в учебной литературе, в интернете. При оформлении отчета по 

практике студенты могут использовать рекомендации специалистов предприятий. 

 

9 Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов на предди-

пломной практике 

Кроме бесед и визуального изучения производства, источниками информации могут яв-

ляться задание на практику, программа преддипломной практики, рекламные материалы продук-

ции предприятий, демонстрационные схемы и другие материалы, используемые при обучении 

кадров на производстве, лекции, прочитанные во время практики, а также книги, учебники и ин-

тернет ресурсы. Кроме того в качестве источников информации могут быть использованы схемы 

технологических процессов производства продуктов из растительного сырья, чертежи строитель-

ных конструкций, нормативная документация и т.д. Каждый обучающийся в течение всего перио-

да обучения обеспечивается неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам 

и/или электронным библиотекам, содержащим все обязательные и дополнительные издания учеб-

ной, учебно-методической и иной литературы, перечисленной в программе практики 

 

10 Формы промежуточной аттестации по итогам практики 

По окончании практики студент составляет письменный отчет и сдает его в десятидневный 

срок руководителю практики от университета вместе с календарным планом, подписанным руко-

водителем практики от организации. 

После рецензирования отчета по практике руководителем от университета студент защи-

щает отчет комиссии, назначаемой заведующим кафедрой, в состав которой обязательно входят 

руководитель практики от вуза. Фонд оценочных средств промежуточной аттестации по предди-

пломной практике представлен в приложении А. Контрольные типовые вопросы для защиты 

преддипломной практики представлены в приложении Д. 

Оценка по практике проставляется в соответствии с Положением о модульно-рейтинговой 

системе квалиметрии учебной деятельности студентов, приравнивается к оценкам по теоретиче-

скому обучению и учитывается при подведении итогов общей успеваемости студентов. 

Студенты, не выполнившие программы практики по уважительной причине, направляются 

на практику вторично, в свободное от учебы время. 

Студенты, не выполнившие программы практики по неуважительной причине или полу-

чившие отрицательную оценку, могут быть отчислены из университета как имеющие академиче-

скую задолженность в порядке, предусмотренном уставом вуза. 

Отчет о практике состоит из основных разделов, соответствующих индивидуальному зада-

нию практики. 

Требования к оформлению отчета приведены в приложениях Е и Ж. 

Отчет о практике оформляется каждым студентом независимо от вида задания. 

Отчет по преддипломной практике должен содержать следующие разделы: 
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- титульный лист, оформленный согласно приложению В; 

- индивидуальное задание практики (приложение Б);  

- дневник практики (приложение Г); 

- содержание; 

- введение; 

- общая характеристика предприятия; 

- технологическая часть (описание основных технологических этапов производства про-

дуктов из растительного сырья); 

- технохимический контроль производства; 

- заключение; 

- список использованных источников; 

- приложения. 

Собранный материал, сведенный в отчет по практике, должен содержать исчерпывающую 

информацию для выполнения выпускной квалификационной работы бакалавра. 

Программа прикладного бакалавриата ориентирована на практико-ориентированный, при-

кладной вид (виды) профессиональной деятельности как основной (основные). В связи с этим со-

став подразделов отчета по преддипломной практике определяется студентом и научным руково-

дителем, исходя из вида профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники и темы 

выпускной квалификационной работы. При этом отчет должен представлять собой связный и по-

следовательный текст, доступный для восприятия. На материалы, взятые из литературы и других 

источников (утверждения, формулы, цитаты и т.п.), должны быть даны ссылки с указанием номе-

ра источника по списку использованной литературы. 

После выполнения студентом программы практики отчет о результатах сдается руководи-

телю практики. 
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12 Материально-техническое обеспечение практики 

Специальные помещения для прохождения преддипломной практики должны представ-

лять собой учебные аудитории для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского 

типа, курсового проектирования (выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоя-

тельной работы и помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного обору-
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дования. Специальные помещения должны быть укомплектованы специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения, служащими для представления учебной информации боль-

шой аудитории. Для проведения занятий лекционного типа предлагаются наборы демонстрацион-

ного оборудования и учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстрации, 

соответствующие примерным программам дисциплин, рабочим учебным программам дисциплин.  

Перечень материально-технического обеспечения, необходимого для выполнения предди-

пломной практики в рамках программы бакалавриата, включает в себя лаборатории, оснащенные 

лабораторным оборудованием, в зависимости от степени сложности. Конкретные требования к 

материально-техническому и учебно-методическому обеспечению определяются в примерных ос-

новных образовательных программах. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся должны быть оснащены компью-

терной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в элек-

тронную информационно-образовательную среду организации. В случае применения электронно-

го обучения, дистанционных образовательных технологий допускается замена специально обору-

дованных помещений их виртуальными аналогами, позволяющими обучающимся осваивать уме-

ния и навыки, предусмотренные профессиональной деятельностью. В случае неиспользования в 

организации электронно-библиотечной системы (электронной библиотеки) библиотечный фонд 

должен быть укомплектован печатными изданиями из расчета не менее 50 экземпляров каждого из 

изданий основной литературы, перечисленной в рабочих программах дисциплин, практик, и не 

менее 25 экземпляров дополнительной литературы на 100 обучающихся. 

Для работы студентов организация должна быть обеспечена необходимым комплектом ли-

цензионного программного обеспечения, которое подлежит ежегодному обновлению. 

Электронно-библиотечные системы (электронная библиотека) и электронная информаци-

онно-образовательная среда должны обеспечивать одновременный доступ не менее 25 процентов 

обучающихся по программе бакалавриата. 

Обучающимся должен быть обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в случае 

применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к современным 

профессиональным базам данных и информационным справочным системам, состав которых 

определяется в рабочих программах дисциплин и подлежит ежегодному обновлению. 

Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья должны быть обес-

печены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами в формах, адаптирован-

ных к ограничениям их здоровья. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ А 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 ПО ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКЕ 

 

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образова-

тельной программы  

 
Код контролируемой  

компетенции 

 Этап формирования 

компетенции 

Способ оценива-

ния
 

Оценочное сред-

ство 

ОК-2 Способностью использовать 

основы экономических знаний при 

оценке эффективности результатов 

деятельности в различных сферах 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ОПК-1 Способностью осуществлять 

поиск, хранение, обработку и анализ  

информации из различных источни-

ков и баз данных, представлять ее в 

требуемом формате с использовани-

ем информационных, компьютерных 

и сетевых технологий 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ОПК-2 Способностью разрабаты-

вать мероприятия по совершенство-

ванию технологических процессов 

производства продуктов питания из 

растительного сырья 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-1 Способностью определять и 

анализировать свойства сырья и по-

луфабрикатов, влияющие на оптими-

зацию технологического процесса и 

качество готовой продукции, ресур-

сосбережение, эффективность и 

надежность процессов производства 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-2 Способностью владеть про-

грессивными методами подбора и 

эксплуатации технологического обо-

рудования при производстве продук-

тов питания из растительного сырья  

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-3 Способностью владеть мето-

дами технохимического контроля 

качества сырья, полуфабрикатов и 

готовых изделий 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-4 Способностью применять спе-

циализированные знания в области 

технологии производства продуктов 

питания из растительного сырья для 

освоения профильных технологиче-

ских дисциплин 

итоговый 

письменный от-

чет;  

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-5 Способностью использовать в 

практической деятельности специа-

лизированные знания фундамен-

тальных разделов физики, химии, 

биохимии, математики для освоения 

физических, химических, биохими-

ческих, биотехнологических, мик-

робиологических, теплофизических 

процессов, происходящих при про-

изводстве продуктов питания из 

растительного сырья 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-6 Способностью использовать 

информационные технологии для 

решения технологических задач по 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  
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производству продуктов питания из 

растительного сырья  

оценкой 

ПК-7 Способностью осуществлять 

управление действующими техно-

логическими линиями (процессами) 

и выявлять объекты для улучшения 

технологии пищевых производств 

из растительного сырья  

итоговый 

письменный от-

чет;  

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-8 Готовностью обеспечивать 

качество продуктов питания из рас-

тительного сырья в соответствии с 

требованиями нормативной доку-

ментации и потребностями рынка  

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-9 Способностью работать с пуб-

ликациями в профессиональной пе-

риодике; готовностью посещать 

тематические выставки и передовые 

предприятия отрасли 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-10 Способностью организовать 

технологический процесс производ-

ства продуктов питания из расти-

тельного сырья и работу структур-

ного подразделения 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-11 Готовностью выполнить ра-

боты по рабочим профессиям 
итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-12 Способностью владеть прави-

лами техники безопасности, произ-

водственной санитарии, пожарной 

безопасности и охраны труда 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-18 Способностью оценивать 

современные достижения науки в 

технологии производства продуктов 

питания из растительного сырья и 

предлагать новые конкурентоспо-

собные продукты  

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-19 Способностью владеть мето-

диками расчета технико-

экономической эффективности при 

выборе оптимальных технических и 

организационных решений; спосо-

бами организации производства и 

эффективной работы трудового 

коллектива на основе современных 

методов управления 

итоговый 

письменный от-

чет;  

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-20 Способностью понимать 

принципы составления технологи-

ческих расчетов при проектирова-

нии новых или модернизации суще-

ствующих производств и производ-

ственных участков 

итоговый 

письменный от-

чет;  

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-21 Способностью владеть прин-

ципами выбора рациональных спо-

собов защиты и порядка действий 

коллектива предприятия (цеха, от-

дела, лаборатории) в чрезвычайных 

ситуациях 

итоговый 

письменный от-

чет;  

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-22 Способностью использовать 

принципы системы менеджмента 

качества и организационно-

правовые основы управленческой и 

итоговый 

письменный от-

чет; 

 защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  
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предпринимательской деятельности 

ПК-23 Способностью участвовать 

в разработке проектов вновь строя-

щихся предприятий по выпуску 

продуктов питания из растительного 

сырья, реконструкции и техниче-

скому переоснащению существую-

щих производств 

итоговый 

письменный от-

чет;  

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-24 Способностью пользоваться 

нормативными документами, опре-

деляющими требования при проек-

тировании пищевых предприятий; 

участвовать в сборе исходных дан-

ных и разработке проектов пред-

приятий по выпуску продуктов пи-

тания из растительного сырья 

итоговый 

письменный от-

чет;  

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-25 Готовностью к работе по 

технико-экономическому обоснова-

нию и защите принимаемых про-

ектных решений 

итоговый 

письменный от-

чет; 

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-26 Способностью использовать 

стандартные программные средства 

при разработке технологической 

части проектов пищевых предприя-

тий, подготовке заданий на разра-

ботку смежных частей проектов 

итоговый 

письменный от-

чет;  

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих материа-

лов  

ПК-27 Способностью обосновывать 

и осуществлять технологические 

компоновки, подбор оборудования 

для технологических линий и участ-

ков производства продуктов пита-

ния из растительного сырья 

итоговый 

письменный от-

чет;  

защита отчета с 

оценкой 

Комплект контро-

лирующих мате-

риалов  

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкал оценивания 

 

Показатели оценивания компетенций представлены в разделе  «Компетенции обучающего-

ся, формируемые в результате прохождения практики» преддипломной практики с декомпозици-

ей: знать, уметь, владеть. 

При оценивании сформированности компетенций по преддипломной практике использует-

ся 100-балльная шкала. 

 
Критерий Оценка по 100-

балльной шкале 

Оценка по традиционной 

шкале 

При защите отчета студент показал глубокие знания 

вопросов темы, свободно оперировал данными ис-

следования и внес обоснованные предложения. Сту-

дент правильно и грамотно ответил на все постав-

ленные вопросы. Практикант получил положитель-

ный отзыв от руководителя  практики. Отчет в пол-

ном объеме соответствует заданию на практику. 

75-100 Отлично 

 При ее защите отчета  студент показал знания во-

просов темы, оперировал данными исследования, 

внес обоснованные предложения. В отчете были до-

пущены ошибки, которые носят несущественный 

характер. Практикант получил положительный от-

зыв от руководителя  практики. 

50-74 Хорошо 
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Критерий Оценка по 100-

балльной шкале 

Оценка по традиционной 

шкале 

Отчет по практике имеет поверхностный анализ со-

бранного материала, нечеткую последовательность 

изложения материала. Студент при защите отчета по 

практике  не дал полных и аргументированных отве-

тов на заданные вопросы. В отзыве руководителя 

практики имеются существенные замечания. 

25-49 Удовлетворительно 

Отчет по практике не имеет детализированного ана-

лиза собранного материала и не отвечает требовани-

ям, изложенным в программе практики. Студент 

затрудняется ответить на поставленные вопросы или 

допускает в ответах принципиальные ошибки. В 

полученной характеристике от руководителя прак-

тики имеются существенные критические замечания. 

<25 Неудовлетворительно 

 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 
 

Типовые контрольные задания для защиты преддипломной практики приведены в прило-

жении Д «Контролирующие  материалы». 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навы-

ков и(или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций, опре-

делены локальными нормативными актами СТО АлтГТУ 12100-2015 Фонд оценочных средств 

образовательной программы. Общие сведения, СТО АлтГТУ 12330-2016 Практика. Общие требо-

вания к организации, проведению и программе практики, СТО АлтГТУ 12560-2015 Текущий кон-

троль успеваемости и промежуточной аттестации студентов и СМК ОПД-01-19-2018 Положение о 

модульно-рейтинговой системе квалиметрии учебной деятельности студентов, а также соответ-

ствующими разделами настоящей программы практики. 
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Приложение Б 

 

Индивидуальное задание  

 

ФГБОУ ВО «Алтайский государственный технический университет  

им. И.И. Ползунова» 

 

Кафедра _________________________________  

 

Индивидуальное задание 
 

на _________________________________________________________________________________ 

(вид, тип и содержательная характеристика практики по УП)  

 

студенту _______ курса ________________________ группы__________  

                                                     (Ф.И.О.)  

Профильная организация_______________________________________________________________ 

                                            (наименование)  

Сроки практики_______________________________________________________________________ 

                                                     ( по приказу АлтГТУ)  

Тема________________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

 

 

Рабочий график (план) проведения практики 

 

 

№  

п/п 

Содержание раздела 

(этапа)  

практики 

Сроки выполнения  Планируемые  

результаты практики 

    

    

 

 

 

 

Руководитель практики от университета ___________________ ______________  
                                                                                                                            (подпись)                (Ф.И.О., должность)  

Руководитель практики от  

профильной организации ______________________ _________________  
                                                                                       (подпись)                          (Ф.И.О., должность)  

Задание принял к исполнению _____________________ ________________________  
                                                                                                         (подпись)                                (Ф.И.О.) 
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Приложение В 

 

Форма титульного листа отчета о практике 

Федеральное государственное бюджетное образовательное 

учреждение высшего образования  

Алтайский государственный технический университет им. И.И. Ползунова 

 

Институт _____________________ 

Кафедра ______________________ 

 

   Отчёт защищён с оценкой _____________ 

                             «___»  ___________20___г. 

   Руководитель___________     _______________ 

                        (подпись)                 Ф.И.О) 

 

 

 

ОТЧЁТ 

                                           по преддипломной практике  

 

на___________________________________________________________________________ 

(название предприятия, организации, учреждения) 

______________________ПП 19.03.02.00.000 ОТ____________________________________ 
(обозначение документа) 

 

 

Студент группы _______________________________________________________________ 
(инициалы, фамилия) 

 

 

Руководитель практики 

от предприятия ________________________________________________________________ 
(должность, ученое звание) (инициалы, фамилия) 

 

 

Руководитель практики 

от вуза _______________________________________________________________________ 
(должность, ученое звание) (инициалы, фамилия) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

БАРНАУЛ 201_ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Г 

Дневник преддипломной практики 

 

 

 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

 высшего образования 

 

 «АЛТАЙСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ИМ. И. И. ПОЛЗУНОВА» (АлтГТУ) 

 

ДНЕВНИК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Барнаул 20__ 
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Студент при прохождении производственной практики обязан: 

 полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики; 

 подчиняться действующим на предприятии, в учреждении, организации всех форм соб-

ственности правилам внутреннего распорядка; 

 изучить и строго соблюдать правила охраны труда, техники  безопасности и производ-

ственной  санитарии; 

 участвовать в рационализаторской и изобретательской работе по заданию соответствую-

щих кафедр; 

 активно принимать участие в общественной жизни коллектива предприятия, учреждения, 

организации, фирмы, банка, (куда направлен студент на практику); 

 нести ответственность за выполняемую работу и её результаты наравне со штатными ра-

ботниками; 

 вести дневник, в котором записывать необходимые цифровые  и другие данные, наимено-

вание лекций и бесед, делать эскизы, зарисовки, схемы и т. д. (в виде вклеек в дневнике); 

 грамотно использовать, где есть возможность, компьютер, принтер, сканер, ксерокс.  Не-

обходимую информацию по разрешению руководителя сохранить в электронном виде на съёмных 

носителях (Flash – накопители, ноутбук и т.д.); 

 представить руководителю практики письменный отчёт о выполнении заданий и сдать 

дифференцированный  зачёт по практике.  

Дневник выдаётся ежегодно на один год учёбы в университете, при наличии практик в этом году. 

 

 

 

Студент 

 ф.и.о. 

Группы  Институт 

Направляется на  практику 

 наименование практики 

Курс Характер практики 
Предприятие, учреждение, организа-

ция 
Сроки практики 

    

    

    

    

    

Руководитель практики 

от кафедры 
 должность, ф. и. о. 

от предприятия  
 должность, ф. и. о. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 21 

Индивидуальное задание: 

Курс 

 

 

Задание выдал 

Подпись 

 

 

График 

Прохождения практики 

 наименование практики 

   

Курс дата Содержание работы Объект практики, адрес 

   

   

   

 

Руководитель практики: 

от кафедры 
 должность, ф. и. о.  

от предприятия 
должность, ф. и. о. 

 

Ежедневные записи студента по практике. 

Замечания руководителя практики от кафедры. 

Дата Описание и анализ работы, выполненной студентом, подпись проверяющего 

  

  

 

Производственная характеристика студента 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

________________________________________ 

Руководитель практики от предприятия 

Подпись                                                                           Дата 

 

 

Задания по профилю  ________________________________                   

Курс____,дата_________ 

 

 

 

Руководитель практики от предприятия 

Подпись                                                                                      Дата 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д 

Типовые контрольные вопросы, необходимые для оценки знаний, умений, навыков и (или) 

опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в процессе осво-

ения образовательной программы 

 

Контрольные вопросы при прохождении практики на зерноперерабатывающих предприя-

тиях и в лаборатории кафедры с дальнейшим выполнением ВКР научно-исследовательского 

характера: 

1. Насколько эффективно работает предприятие? Какими основными фондами располагает? (ОК-2) 

2. Какие экономические знания Вам пригодились при прохождении преддипломной практики?  

(ОК-2) 

3. Как производились поиск, хранение, обработка и анализ информации из различных источников и 

баз данных при оформлении отчета по практике (ОПК-1)? 

4. Какие базы данных Вы использовали при написании отчета по практике? (ОПК-1) 

5. Какие мероприятия по совершенствованию технологических процессов осуществляются на 

предприятиях, которые Вы посетили при прохождении преддипломной практике (ОПК-2). 

6. Что называют технологическим процессом? (ОПК-2) 

7. Какие Вы знаете виды сырья, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество 

готовой продукции (ПК-1)? 

8. Объясните что такое «Качество продукта питания»? (ПК-1) 

9. Какое технологическое оборудование Вы изучили в рамках прохождения преддипломной практи-

ки? (ПК-2) 

10. Каким образом подбирают технологическое оборудование при производстве продуктов питания из 

растительного сырья ? (ПК-2)  

11. Кто осуществляет технохимический контроль на предприятиях по переработки растительного 

сырья? ( ПК-3) 

12. Почему важно осуществлять контроль  над соблюдением технологических параметров процесса 

производства продуктов питания из растительного сырья? (ПК-4) 

13. Какие специализированные знания, полученные в рамках прохождения преддипломной практики, 

вам будут полезны при освоении профильных технологических дисциплин? (ПК-4) 

14. Какие физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, 

теплофизических процессы, происходящих при производстве продуктов питания из растительного 

сырья, Вы рассматривали при выполнении отчета по преддипломной практике? (ПК-5) 

15. Как осуществляется управление действующими технологическими линиями? (ПК-7) 

16.  Как Вы выявляете объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного 

сырья? (ПК-7) 

17. Как обеспечивается качество продуктов питания из растительного сырья в соответствии с требо-

ваниями нормативной документации и потребностями рынка? (ПК-8) 

18. Какую нормативную документацию, регламентирующую качество продуктов питания из расти-

тельного сырья, Вы использовали при написании отчета по практике? (ПК-9) 

19. Какие методы работы с публикациями в профессиональной периодике Вы использовали 

при написании отчета по преддипломной практике? (ПК-9) 

20. Как организовывается технологический процесс производства продуктов питания из 

растительного сырья на предприятии? (ПК-10) 

21. Дайте характеристику работе структурного подразделения? (ПК-10) 

22. Какую работу Вы выполняли на рабочем месте по профессии? (ПК-11) 

23. Какие правила техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и 

охраны труда Вы знаете? (ПК-12) 

24. Назовите методы контроля производственной санитарии на предприятии по производству продуктов 

питания из растительного сырья. (ПК-12) 

25. Какие  новые конкурентоспособные продукты из растительного сырья Вы знаете? (ПК-18) 

26. Перечислите основные достижений современной науки в технологии производства продуктов 

питания из растительного сырья? (ПК-18) 

27. Какие современные методы управления персоналом Вы знаете? (ПК-19) 

28. Какие способы повышения эффективности работы трудового коллектива Вы знаете? (ПК-19) 

29. Для чего производят технологические расчеты при проектировании новых или модернизации 

существующих производств и производственных участков? (ПК-20) 
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30. С какой целью осуществляют модернизацию существующих производств? (ПК-20) 

31. Какие основные возможные риски, возникающие на производстве в чрезвычайных ситуациях, Вы 

знаете? (ПК-21) 

32. Что Вы знаете о системе менеджмента качества? (ПК-22) 

33. Что подразумевают под предпринимательской деятельностью? (ПК-22) 

34. С какой целью осуществляется реконструкция и техническое переоснащение предприятий? (ПК-

23) 

35. Какие нормативные документы, определяющие требования при проектировании пищевых пред-

приятий, Вы знаете? ( ПК-24) 

36. Что такое «Техническое переоснащение»? (ПК-24) 

37. С какой целью осуществляют технико-экономическое обоснование при проектировке новых 

пищевых предприятий? (ПК-25) 

38. Какие этапы проектирования пищевых производств Вы знаете? (ПК-25) 

39. Какие стандартные программные средства при разработке технологической части проектов 

пищевых предприятий Вы знаете? (ПК-26) 

40. Что включает в себя технологическая часть проектов пищевых предприятий? (ПК-25) 

41. Каков состав предприятий, на которых Вы побывали при прохождении учебной практики? (ПК-

27) 

42. Какова структура предприятий, на которых Вы побывали при прохождении учебной практики? 

(ПК-27) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

Требования к оформлению отчета 

 

1 Общие положения 

1.1 Оформление отчета о практике должно вестись с соблюдением ГОСТ 2.105, ГОСТ 8.417 

и ГОСТ 7.1. 

1.2 Текст отчета должен быть выполнен аккуратно литературным и технически грамотным 

языком на одной стороне листа бумаги А4 (210х297 мм) одним из следующих способов: 

- рукописным – чертежным шрифтом по ГОСТ 2.304 с высотой букв и цифр не менее 2,5 мм 

и расстоянием между основаниями строк текста – 10 мм. Цифры и буквы необходимо писать четко 

чернилами, пастой или тушью черного цвета; 

- с применением печатающих и графических устройств вывода ЭВМ (ГОСТ 2.004) (шрифт 

«Times New Roman», размер шрифта – 14 пунктов, интервал между строками – «одинарный»). 

1.3 Вписывать в текст отчета, изготовленного с применением печатающих и графических 

устройств ЭВМ, отдельные слова, формулы, условные знаки рукописным способом, а также вы-

полнять иллюстрации следует черными чернилами, пастой или тушью. 

1.4 Опечатки, описки и графические неточности, обнаруженные в процессе выполнения от-

чета, допускается исправлять подчисткой или закрашиванием белой краской с нанесением на том 

же месте исправленного текста (графика) машинописным способом или же черными чернилами, 

пастой или тушью рукописным способом. 

1.5 Текст отчета оформляют на листах в рамке: поле слева – 20 мм, справа, сверху и снизу – 

по 5 мм. 

Расстояние от рамки формы до границ текста в начале и в конце строк - не менее 3 мм. 

Расстояние от верхней или нижней строки текста до верхней или нижней рамки должно быть 

не менее 10 мм. 

Абзацы в тексте начинаются отступом, равным 15-17 мм (при компьютерном наборе – 1,25 

см). 

1.6 На листе отчета, следующем за заданием, календарным планом и дневником практики 

(первый лист содержания), выполняется основная надпись формы 2 по ГОСТ 2.104. 

На последующих листах отчета оформляются основные надписи формы 1 (приложение Д).  

Допускается на последующих листах отчета упрощение надписи формы 2 (приложение Д). 

 

2 Построение отчета 

2.1 Текст отчета должен быть разделен на разделы, подразделы, а в случае необходимости, – 

пункты и подпункты. 

2.2 Разделы должны иметь порядковые номера в пределах всего отчета, обозначенные 

арабскими цифрами без точки и записанные с абзацного отступа. Подразделы должны иметь 

нумерацию в пределах каждого раздела. Номер подраздела состоит из номеров раздела и 

подраздела, разделённых точкой. В конце номера подраздела точка не ставится. «Содержание», 

«Введение», «Заключение», «Список использованных источников» не нумеруются. Разделы, как и 

подразделы, могут состоять из одного или нескольких пунктов. 

2.3 Если отчет не имеет подразделов, то нумерация пунктов в нем должна быть в пределах 

каждого раздела, и номер пункта должен состоять из номеров раздела и пункта, разделенных точ-

кой. В конце номера пункта точка не ставится,  например, 

1 Типы и основные размеры 

1.1 

1.2          Нумерация пунктов первого раздела отчета 

1.3  

2 Технические требования 

2.1 

2.2           Нумерация пунктов второго раздела отчета 

2.3  

Если отчет имеет подразделы, то нумерация пунктов должна быть в пределах подраздела, 

и номер пункта должен состоять из номеров раздела, подраздела и пункта, разделённых 

точками, например, 

3 Методы испытаний 

3.1 Аппараты, материалы и реактивы 
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3.1.1    Нумерация пунктов первого подраздела третьего 

3.1.2    раздела отчета 

2.4 Если раздел или подраздел состоит из одного пункта, он также нумеруется. 

2.5 Если текст отчета подразделяется только на пункты, они нумеруются порядковыми номе-

рами в пределах отчета. 

2.6 Пункты, при необходимости, могут быть разбиты на подпункты, которые должны иметь 

порядковую нумерацию в пределах каждого пункта, например, 4.2.1.1, 4.2.1.2, 4.2.1.3 и т.д. 

Количество номеров в нумерации структурных элементов отчета не должно превышать че-

тырех. 

2.7 Внутри пунктов или подпунктов могут быть приведены перечисления. 

Перед каждой позицией перечисления следует ставить дефис или, при необходимости ссыл-

ки в тексте отчета на одно из перечислений, строчную букву, после которой ставится скобка. Для 

дальнейшей детализации перечислений необходимо использовать арабские цифры, после которых 

ставится скобка, а запись производится с абзацного отступа, как показано в примере. 

Пример 

а) _________________ 

б)__________________ 

   1)________________ 

   2)________________ 

в)___________________ 

 

2.8 Каждый пункт, подпункт и перечисление записывают с абзацного отступа. 

2.9 Разделы и подразделы должны иметь заголовки. Пункты, как правило, заголовков не 

имеют. 

Заголовки должны четко и кратко отражать содержание разделов и подразделов. 

Заголовки следует печатать с прописной буквы без точки в конце, не подчеркивая. Переносы 

слов в заголовках не допускаются. Если заголовок состоит из двух предложений, их разделяют 

точкой. 

2.10 Таблицы, за исключением таблиц приложений, следует нумеровать арабскими цифрами 

сквозной нумерацией. 

Таблицы каждого приложения обозначают отдельной нумерацией арабскими  цифрами с до-

бавлением перед цифрой обозначения приложения. Если в документе одна таблица, она должна 

быть обозначена «Таблица 1» или «Таблица В.1», если она приведена в приложении В. 

Допускается нумеровать таблицы в пределах раздела. В этом случае номер таблицы состоит 

из номера раздела и порядкового  номера таблицы, разделённых точкой. 

2.11 На все таблицы должны быть приведены ссылки в тексте записки, при ссылке следует 

писать слово «таблица» с указанием ее номера. 

ПРИЛОЖЕНИЕ Ж 

Основные надписи для документов 

 

Форма 1 (ГОСТ 2.104) – Основная надпись для заглавных листов текстовых конструкторских 

документов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Форма 2 (ГОСТ 2.104) – Основная надпись для последующих листов чертежей и текстовых 

конструкторских документов  

 

 

 

 8
  
  
  
7

 

5
 

7      10               23                   15           10 10 

Изм. Лист   №  докум. Подп. Дата 

Лист 

(7) 
(14) (15) (16) (17) (18)   

 

110 

(2)  

 

8
х
5

=
4

0
 

7      10 

(14) (15) (16) (17) (18) 
Изм. Лист   №  докум. Подп. Дата 

 

Утв. 

Пров. 

Н.контр. 

Разраб. 

(10) (11) (12) (13) 

 

   5    5   5 

(1) 

(2) 

(4) (7) (8) 

 Лит. Лист  Листов 

(9) 

     23                  15         10 
120 

185 

50 

20 15 

 

5
 

 



 26 

Графы основной надписи 

Графа 1 — наименование изделия и наименование документа, если он имеет код. 

Графа 2 — обозначение документа. 

Графа 4 — колонки литер. Литерами указывают стадии разработки документации (для отчета по 

практике У — учебный документ). 

Графа 7 — порядковый номер листа документа; на документах, состоящих из одного листа, графу 

не заполнять. 

Графа 8 — общее количество листов данного документа. 

Графу заполняют только на первом листе графического документа и в основной надписи отчета по 

практике. 

Графа 9 — наименование или различительный индекс предприятия, выпустившего документ 

(наименование университета, факультета, группы). 

Графа 10 — характер работы, выполняемой лицом, подписывающим документ. (Разраб. — сту-

дент; Пров. — руководитель практики; Т.контр. — руководитель практики; Н.контр. – руководи-

тель практики; Утв. — зав. кафедрой). Свободную графу заполняют по усмотрению разработчика. 

Графа 11 — фамилии лиц, подписывающих документ. 

Графа 12 — подписи лиц, фамилии которых указаны в графе 11. Подписи выполняются тушью 

или пастой. 

Графа 13 — дата подписания документа. 

Графы 14–18 — таблицы изменений, вводимых в документы после их утверждения (в отчете по 

практике не заполняются). 


