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1 Вид, тип, способ и форма проведения практики 
 

1.1 Вид практики: производственная.  

1.2 Тип практики: преддипломная.  

1.3 Способы проведения практики: стационарная, выездная.   

1.4 Форма проведения практики: дискретно по видам практик. 

 

2 Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения                       

образовательной программы  
 

В результате прохождения технологической практики обучающийся должен приобре-

сти практические навыки, умения и сформировать следующие общекультурные (ОК), 

общепрофессиональные (ОПК) и профессиональные (ПК) компетенции (таблица 1). 

Таблица 1 – Компетенции, приобретаемые в результате прохождения технологической             

практики  

Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики студенты должны 

знать уметь владеть 

ОК-2: способностью ис-

пользовать основы эконо-

мических знаний при оцен-

ке эффективности результа-

тов деятельности в различ-

ных сферах 

- основные способы 

оценки эффективности 

результатов деятельно-

сти предприятий в раз-

личных сферах 

- оценивать результаты 

экономической деятельно-

сти предприятия в различ-

ных сферах 

- способами оценки эф-

фективности результатов 

деятельности в различных 

сферах 

ОПК-1: способностью осу-

ществлять поиск, хранение, 

обработку и анализ инфор-

мации из различных источ-

ников и баз данных, пред-

ставлять ее в требуемом 

формате с использованием 

информационных, компью-

терных и сетевых техноло-

гий 

- основные положения 

теории информации; 

- технические и функ-

циональные характери-

стики компьютеров и 

периферийных уст-

ройств; 

- общие принципы ор-

ганизации и функцио-

нирования вычисли-

тельных и информаци-

онных систем; 

технологию работы в 

различных программ-

ных средах; 

- основы компьютерной 

коммуникации; 

- приёмы обеспечения 

безопасности и конфи-

денциальности инфор-

мации 

- использовать различные 

меры для оценки количе-

ства информации; 

- грамотно пользоваться 

персональным компьюте-

ром и периферийными 

устройствами; 

- работать в одной из опе-

рационных сред, пользо-

ваться офисными прило-

жениями; 

работать в локальных и 

глобальных компьютер-

ных сетях 

- основными методами, 

способами и средствами 

получения, хранения, пе-

реработки информации 

навыками работы с ком-

пьютером как средством 

управления информацией; 

- навыками пользователь-

ской работы на персо-

нальном компьютере в 

компьютерных сетях; 

- навыками работы с ком-

пьютером как средством 

управления информацией 

ОПК-2: способность разра-

батывать мероприятия по 

совершенствованию техно-

логических процессов про-

изводства продуктов пита-

ния из растительного сырья 

особенности техноло-

гических процессов 

производства различ-

ных продуктов питания 

из растительного сырья  

рассматривать и подвер-

гать анализу мероприятия 

по улучшению технологи-

ческих процессов 

производства продуктов 

питания с учетом их не-

достатков и достоинств 

способами улучшения 

технологических процес-

сов производства продук-

тов питания из раститель-

ного сырья с учетом зна-

ний сырья, технологии и 

технологического обору-

дования 

ПК-1: способность опреде-

лять и анализировать свой-

ства сырья и полуфабрика-

особенности раститель-

ного сырья и п\ф, тех-

нологического процесса 

определять показатели 

качества сырья, полуфаб-

рикатов, влияющие на оп-

методами анализа свойств 

сырья и полуфабрикатов, 

влияющих на оптимиза-
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики студенты должны 

знать уметь владеть 

тов, влияющие на оптимиза-

цию технологического про-

цесса и качество готовой 

продукции, ресурсосбере-

жение, эффективность и 

надежность процессов про-

изводства 

на предприятиях, про-

изводящих продукты 

питания из раститель-

ного сырья 

тимизацию технологиче-

ского процесса и качество 

готовой продукции 

 

 

цию технологического 

процесса и качество гото-

вой продукции из расти-

тельного сырья; методами 

регулирования техноло-

гического процесса и по-

вышения эффективности 

и надежности процессов 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

ПК-2: способностью вла-

деть прогрессивными мето-

дами подбора и эксплуата-

ции технологического 

оборудования при произ-

водстве продуктов питания 

из растительного сырья 

основные принципы 

работы технологическо-

го оборудования, режи-

мы его эксплуатации, 

определение способов 

производительности 

оборудования; 

устройство и правила 

эксплуатации техно- 

логического оборудо- 

вания, используемого 

при производстве 

продуктов питания 

из растительного сырья 

уметь сопоставлять и под-

бирать технологическое 

оборудование по последо-

вательности выполняемых 

технологических опера-

ций; 

находить основные пара-

метры и производитель-

ность оборудования; 

подбирать и эксплуа- 

тировать прогрессив- 

ное технологическое 

оборудование 

прогрессивными мето- 

дами подбора и экс- 

плуатации технологи- 

ческого оборудования 

при производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья 

ПК-3: способность владеть 

методами технохимического 

контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых 

изделий  

организацию службы 

ТХК, основные методы 

контроля качества сы-

рья, полуфабрикатов и 

готовых изделий 

определять органолепти-

ческие и физико-

химические показатели 

качества сырья, полуфаб-

рикатов, готовой продук-

ции 

 

основными понятиями в 

технохимическом контро-

ле; методами контроля 

качества сырья, полуфаб-

рикатов и готовой про-

дукции 

ПК-4: способность приме-

нить специализированные 

знания в области техноло-

гии производства продуктов 

питания из растительного 

сырья для освоения про-

фильных технологических 

дисциплин 

научно-теоретические 

основы технологиче-

ских процессов 

производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

рационально организовать 

технологический процесс 

и осуществлять контроль 

над соблюдением техно-

логических параметров 

процесса производства 

продуктов питания из 

растительного сырья 

способами повышения 

эффективности производ-

ства, направленными на 

рациональное использо-

вание и сокращение рас-

ходов сырья, повышения 

качества продукции 

ПК-5: способностью ис-

пользовать в практической 

деятельности специализи-

рованные знания фунда-

ментальных разделов физи-

ки, химии, биохимии, мате-

матики для освоения физи-

ческих, химических, био-

химических, биотехнологи-

ческих, микробиологиче-

ских, теплофизических 

процессов, происходящих 

при производстве продук-

тов питания из раститель-

ного сырья 

фундаментальные 

разделы физики, химии, 

биохимии, математики 

для понимания физиче- 

ских, химических, 

биохимических, био- 

технологических, 

микробиологиче- 

ских, теплофизических 

процессов, 

происходящих при 

производстве 

продуктов питания 

из растительного сырья 

использовать в практиче-

ской деятельности спе-

циализированные знания 

разделов физики, химии, 

биохимии, математики 

для понимания и регу- 

лирования физических, 

химических, 

биохимических, био- 

технологических, 

микробиологических, 

теплофизических 

процессов, происходящих 

при производстве 

продуктов питания из 

растительного сырья 

способностью использо-

вать в практической 

деятельности специа- 

лизированные знания 

фундаментальных 

разделов физики, химии, 

биохимии, математики 

для объяснения физиче-

ских, химических, биохи-

мических, биотехнологи-

ческих, микробиологи- 

ческих, теплофизических 

процессов, происходящих 

при производстве продук- 

тов питания из раститель-

ного сырья 
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики студенты должны 

знать уметь владеть 

ПК-6: способность исполь-

зовать информационные 

технологии для решения 

технологических задач по 

производству продуктов 

питания из растительного 

сырья  

методы работы с ин-

формацией в системах 

управления технологи-

ческими процессами 

производства продук-

ции питания 

 

использовать системы 

автоматизированного про-

ектирования и  программ-

ного обеспечения, инфор-

мационных технологий 

методиками расчетов на 

основе знаний инженер-

ной и компьютерной гра-

фики, прикладной меха-

ники, процессов и аппара-

тов пищевых производств 

ПК-7: способность осуще-

ствлять управление дейст-

вующими технологически-

ми линиями (процессами) и 

выявлять объекты для 

улучшения технологии пи-

щевых производств из рас-

тительного сырья 

методы управления 

технологическими 

процессами производ-

ства продуктов питания 

из растительного сырья 

выявлять объекты для 

улучшения технологии 

и качества продуктов 

питания из растительного 

сырья 

методами управления 

действующими техноло-

гическими линиями (про-

цессами) пищевых произ-

водств из растительного 

сырья с целью улучшения 

их технологии и качества 

ПК-8: готовность обеспечи-

вать качество продуктов 

питания из растительного 

сырья в соответствии с тре-

бованиями нормативной 

документации и потребно-

стями рынка  

нормативно-

техническую докумен-

тацию, регулирующую 

качество продуктов пи-

тания из растительного 

сырья и потребности 

рынка 

определять основные де-

фекты и недостатки пище-

вой продукции, находить 

причины их возникнове-

ния и уметь совершенст-

вовать технологический 

процесс для их исправле-

ния 

методами и способами 

повышения качества про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья 

ПК-9: способность работать 

с публикациями в профес-

сиональной периодике; го-

товностью посещать тема-

тические выставки и пере-

довые предприятия отрасли 

издания профессиональ-

ной периодической пе-

чати; сроки проведения 

тематических выставок; 

передовые предприятия 

отрасли 

работать с публикациями 

в профессиональной пе-

риодике 

методами работы с пуб-

ликациями в профессио-

нальной периодической 

печати 

ПК-10: способностью орга-

низовать технологический 

процесс производства про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья и работу 

структурного подразделе-

ния 

особенности процессов 

производства продуктов 

питания из раститель-

ного сырья и работы 

структурного подразде-

ления 

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 подразделе-

ния 

ПК-11: готовность выпол-

нить работы по рабочим 

профессиям 

знать требования квали-

фикационной подготов-

ки, современные техно-

логии производства 

продуктов питания из 

растительного сырья, 

современное технологи-

ческое оборудование 

выполнять работы по ра-

бочим специальностям, 

организовать процесс обу-

чения рабочей профессии в 

современных условиях  

профессиональными зна-

ниями, необходимыми для 

выполнения работы по 

рабочим специальностям 

ПК-12: способность владеть 

правилами техники безопас-

ности, производственной 

санитарии, пожарной безо-

пасности и охраны труда 

правила техники безо-

пасности, производст-

венной санитарии, по-

жарной безопасности и 

охраны труда 

использовать правила ТБ, 

производственной санита-

рии, пожарной безопасно-

сти и охраны труда по ор-

ганизации производствен-

ного процесса 

правилами ТБ, производ-

ственной санитарии, по-

жарной безопасности и 

охраны труда 
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики студенты должны 

знать уметь владеть 

ПК-18: способностью оце-

нивать современные дости-

жения науки в технологии 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья и предлагать новые 

конкурентоспособные про-

дукты 

федеральные законы и 

нормативные докумен-

ты, новейшие достиже-

ния в изучаемой отрас-

ли; инновационные 

технологии в области 

переработки раститель-

ного сырья 

получать достоверную 

информацию о достиже-

ниях науки и техники в 

отрасли; оценивать воз-

можность применения 

достижений 

принципами выбора наи-

более рациональных спо-

собов производства 

принципами повышения 

конкурентоспособности 

проектируемого произ-

водства 

ПК-19: способностью вла-

деть методиками расчета 

технико-экономической 

эффективности при выборе 

оптимальных технических и 

организационных решений; 

способами организации 

производства и эффектив-

ной работы трудового кол-

лектива на основе совре-

менных методов управле-

ния 

методики расчета 

технико-экономической 

эффективности при вы-

боре оптимальных тех-

нических и организаци- 

онных решений; 

способы организации 

производства и 

эффективной работы 

трудового коллектива 

на основе 

современных методов 

управления 

рассчитывать технико- 

экономическую 

эффективность при выбо-

ре оптимальных 

технических и организа-

ционных решений 

способами организа- 

ции производства и 

эффективной работы 

трудового коллектива 

на основе современных 

методов управления 

ПК-20: способность пони-

мать принципы составления 

технологических расчетов 

при проектировании новых 

или модернизации сущест-

вующих производств и про-

изводственных участков 

 

принципы составления 

технологических 

расчетов при проекти-

ровании новых или мо-

дернизации сущест-

вующих производств и 

производственных 

участков 

проводить технологиче-

ские расчеты при 

проектировании новых 

или модернизации 

существующих 

производств и 

производственных 

участков 

методами и принципами 

проведения технологиче-

ских расчетов при 

проектировании новых 

или модернизации 

существующих произ-

водств и производствен-

ных участков 

ПК-21: способность владеть 

принципами выбора рацио-

нальных способов защиты и 

порядка действий коллек-

тива предприятия (цеха, 

отдела, лаборатории) в 

чрезвычайных ситуациях 

 

 

 

рациональные способов 

защиты и порядка дей-

ствий коллектива пред-

приятия (цеха, отдела, 

лаборатории) в чрезвы-

чайных ситуациях 

быстро выбирать рацио-

нальные способы защиты 

и порядок действий 

коллектива предприятия 

(цеха, отдела, лаборато-

рии) в чрезвычайных си-

туациях 

принципами выбора ра-

циональных способов 

защиты и порядка дейст-

вий коллектива предпри-

ятия (цеха, отдела, лабо-

ратории) в чрезвычайных 

ситуациях 

ПК-22: способностью ис-

пользовать принципы сис-

темы менеджмента качества 

и организационно-правовые 

основы управленческой и 

предпринимательской дея-

тельности 

систему менеджмента 

качества и органи- 

зационно-правовые 

основы управленческой 

и предпринимательской 

деятельности 

использовать принципы 

системы менеджмента 

качества и организацион-

но-правовые основы 

управленческой и пред-

принимательской деятель- 

ности 

навыками использования 

системы менеджмента 

качества 

и организационно- 

правовыми 

основами управленческой 

и предпринимательской 

деятельности 

ПК-23: способность участ-

вовать в разработке проек-

тов вновь строящихся пред-

приятий по выпуску про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья, реконст-

рукции и техническому пе-

реоснащению существую-

щих производств 

способы разработки 

проектов вновь строя-

щихся предприятий по 

выпуску продуктов пи-

тания из растительного 

сырья, реконструкции и 

техническому переос-

нащению существую-

щих производств 

разрабатывать проекты 

вновь строящихся 

предприятий по выпуску 

продуктов питания из 

растительного сырья, 

реконструкции и 

техническому переосна-

щению существующих 

производств 

принципами разработки 

проектов вновь строя-

щихся предприятий по 

выпуску продуктов пита-

ния из растительного    

сырья, реконструкции и 

техническому переосна-

щению существующих 

производств 
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Код и содержание   

компетенции 

по ФГОС ВО 

В результате прохождения практики студенты должны 

знать уметь владеть 

ПК-24: способностью поль-

зоваться нормативными 

документами, определяю-

щими требования при про-

ектировании пищевых 

предприятий; участвовать в 

сборе исходных данных и 

разработке проектов пред-

приятий по выпуску про-

дуктов питания из расти-

тельного сырья 

нормативные докумен-

ты по порядку разра-

ботки, согласования и 

утверждения  проект-

ной документации 

 

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 практи-

кой проектирования пи-

щевых предприятий 

методами использования 

нормативных документов 

при проектировании пи-

щевых предприятий 

ПК-25: готовностью к рабо-

те по технико-

экономическому обоснова-

нию и защите принимаемых 

проектных решений 

способы расчета эконо-

мической эффективно-

сти при внедрении но-

вого современного  

оборудования в пище-

вой промышленности; 

этапы проектирова- 

ния и особенности 

составления тех- 

нико-экономического 

обоснования и защи- 

ты принимаемых 

проектных решений 

определять объемы расхо-

дов сырья, стоимости ма-

териалов при проектиро-

вании производств пере-

работки растительного 

сырья; экономически 

обосновывать и защищать 

принятые проектные 

решения 

методиками расчета эко-

номического эффекта от 

внедрения современного 

технологического обору-

дования  и транспорта на 

пищевых предприятиях; 

методами технико- 

экономического 

обоснования и защиты 

принимаемых проектных 

решений 

ПК-26: способность исполь-

зовать стандартные про-

граммные средства при раз-

работке технологической 

части проектов пищевых 

предприятий, подготовке 

заданий на разработку 

смежных частей проектов 

стандартные 

программные 

средства, используемые 

при разработке 

технологической 

части проектов 

пищевых предприятий 

готовить задания на 

разработку смежных 

частей проектов 

программными 

средствами при 

разработке 

технологической 

части проектов 

пищевых предприятий 

ПК-27: способность обос-

новывать и осуществлять 

технологические компонов-

ки, подбор оборудования 

для технологических линий 

и участков производства 

продуктов питания из рас-

тительного сырья 

состав и структуру 

предприятий, 

технологическое 

оборудование 

предприятий и 

технологию 

производства 

продукции 

обосновывать и осуществ-

лять технологические 

компоновки, подбор обо-

рудования для технологи-

ческих линий и участков 

производства продуктов 

питания из растительного 

сырья 

методами обоснования 

и осуществления техноло-

гических компоновок, 

методами подбора обору-

дования для технологиче-

ских линий и участков 

производства продуктов 

питания из растительного  

сырья 

 

3 Место практики в структуре образовательной программы  
 

Преддипломная практика является составной частью основной профессиональной об-

разовательной программы бакалавриата и относится к блоку Б2 «Практики», который в пол-

ном объеме относится к вариативной части программы.  

3.1 Дисциплины, результаты освоения которых необходимы для освоения практики: 

Биохимия, Безопасность жизнедеятельности, Пищевое растительное сырье, Введение 

в технологию продуктов питания, Процессы и аппараты пищевых производств, Общая и пи-

щевая микробиология, Пищевая химия, Биотехнологические основы переработки раститель-

ного сырья, Аналитический контроль пищевых продуктов, Биотехнология переработки и 

консервирования плодов и овощей, Технология и оборудование переработки плодово-

ягодного сырья, Технология и оборудование хлебопекарного производства, Биотехнология 
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хлебобулочных изделий с заданными свойствами, Биотехнология бродильных производств, 

Технология и оборудование производства безалкогольных напитков и пива, Санитарно-

микробиологический контроль пищевых производств, Микробиологические процессы в тех-

нологии пищевых производств, Технология и оборудование виноделия, Биотехнологическое 

оборудование пищевых производств, Технологическое проектирование бродильных произ-

водств, Проектирование предприятий винодельческой и пивной отрасли, Биотехнология глу-

бокой переработки зернового сырья, Биотехнология этилового спирта, Дегустационный ана-

лиз пищевых продуктов, Биотехнология функциональных продуктов, Биотехнология про-

дуктов специализированного назначения, Система сенсорной оценки качества, Безопасность 

сырья и пищевых продуктов, Экология, Технологические добавки и улучшители для произ-

водства продуктов питания, Сертификация и системы менеджмента качества пищевой про-

дукции, Основы биоинженерии, Технологическое проектирование хлебопекарных предпри-

ятий, Технологическое проектирование сухарных и бараночных производств, Технологиче-

ское проектирование бродильных производств, Проектирование предприятий винодельче-

ской и пивной отрасли, Современное законодательство в алкогольной промышленности, Го-

салкогольрегулирование, Технохимический контроль на предприятиях пищевой промыш-

ленности, Производственный контроль на биотехнологических производствах, Экологиче-

ская биотехнология, Безотходные биотехнологии пищевых производств, Экономика и орга-

низация производства, Бизнес-планирование, Биотехнология заквасочных культур в произ-

водстве хлебобулочных изделий, Моделирование рецептур и технологий хлебобулочных из-

делий. 

3.2 Дисциплины, практики и выпускная квалификационная работа, которые опирают-

ся на компетенции (части компетенций), освоенные во время прохождения практики: 

Выпускная квалификационная работа. 

 

4  Объем практики 
  
Общая трудоемкость практики составляет 11 зачетных единиц, 396 часов. В соответ-

ствии с учебным планом подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 «Продукты пита-

ния из растительного сырья» (профиль – Биотехнология продуктов питания из растительного 

сырья) преддипломная практика проводится на четвертом курсе (8-й семестр) сразу же после 

окончания экзаменационной сессии. Продолжительность практики составляет 7 ¹/3 недели. 

 

5  Содержание практики 
 
Структура, содержание и трудоемкость основных этапов преддипломной практики при-

ведены в таблице 2. 

Таблица 2 – Содержание и трудоемкость этапов технологической практики 

Разделы (этапы)  

практики 

Виды производственной работы на практике, 

их трудоемкость, в часах 

Формы текуще-

го контроля и 

промежуточной 

аттестации 

Подготовительный 

этап  

Ознакомление с целями, задачами и содержанием практи-

ки; организационные вопросы оформления на предпри-

ятии, инструктаж по технике безопасности, распределение 

по рабочим местам; ознакомление со структурой и харак-

тером деятельности объекта практики; объяснение сроков и 

процедуры защиты отчёта по практике _5_часов 

Устный опрос 
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Разделы (этапы)  

практики 

Виды производственной работы на практике, 

их трудоемкость, в часах 

Формы текуще-

го контроля и 

промежуточной 

аттестации 

Технологический 

Выполнение практических действий и трудовых функций 

на рабочих местах соответствующих видов профессио-

нальной деятельности под управлением руководителя 

практики от профильной организации _210_часов 

Проверка про-

межуточных 

результатов 

практики, кон-

трольный опрос  

 

Обработка и анализ 

полученной инфор-

мации  

Мероприятия по сбору, обработке и систематизации фак-

тического и литературного материала, выполняемые как 

под управлением руководителей практики, так и самостоя-

тельно_153_часа 

Проверка пись-

менного отчета 

Заключительный 

этап (промежуточ-

ная аттестация по 

практике) 

Подготовка и оформление отчета о практике. Защита отче-

та по практике _28_часов. 

Зачет с  

оценкой 

 

6 Формы отчетности по практике 
 

Оценка по практике выставляется на основе результатов защиты студентами отчетов о 

практике. При защите отчетов о практике используется фонд оценочных материалов, содер-

жащийся в программе практики. К промежуточной аттестации допускаются студенты, пол-

ностью выполнившие программу практики и представившие отчет о практике в соответствии 

с требованиями Положения о практике обучающихся, осваивающих образовательные про-

граммы высшего образования и программы практики. 

Фонд оценочных материалов для проведения промежуточной аттестации обучающих-

ся по практике приведен в Приложении А к программе практики. 

Промежуточная аттестация обучающихся  по результатам практики осуществляется 

согласно Положению о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации 

студентов (подраздел 5.4 «Промежуточная аттестация студентов по результатам практики»). 

Формой промежуточной аттестации по практике является зачёт с оценкой. Студентам, 

успешно сдавшим отчёт о практике, в ведомости и в зачётные книжки выставляется отметка 

(«отлично», «хорошо», «удовлетворительно»), а также рейтинг в диапазоне 25 - 100 баллов, 

выставленный с учётом мнения руководителя практики, полноты и качества отчёта, 

результатов сдачи отчёта, других материалов (например, характеристики с места практики). 

Если студент не сдал отчёт о практике, в ведомости выставляется «неудовлетвори-

тельно».  

Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по практике или не 

прохождение промежуточной аттестации по практике при отсутствии уважительных причин 

признаются академической задолженностью. 

Требования к отчету по практике 

Отчет по итогам практики должен отражать приобретенные студентом компетенции. 

К отчету по практике предъявляются следующие общие требования:  

– полное освещение и анализ данных, собранных в период прохождения практики;  

– полное отражение всех разделов программы практики и результатов выполнения 

индивидуального задания;  

– логическая последовательность изложения материала; 

– наличие ссылок на источники информации (по мере упоминания источников в тек-

сте отчета); 

– краткость и четкость формулировок, исключающие неоднозначность трактовки; 

– информационная выразительность, конкретность, убедительность; 
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– достоверность, достаточность и обоснованность выводов. 

– оформление результатов выполнения индивидуального задания в соответствии с 

общими требованиями к текстовым, графическим и программным документам. 

Отчет по практике должен содержать следующие структурные элементы: 

– титульный лист (Приложение Б); 

– индивидуальное задание и рабочий график проведения практики, оформленные со-

гласно Приложению В; 

– дневник практики (Приложение Г); 

– содержание; 

– введение;  

– основная часть в соответствии с утвержденным заданием;  

– заключение (выводы, в которых выделяется существенное, главное как результат 

исследовательской или производственной работы практиканта); 

– список использованных источников;  

– приложения (при необходимости); 

– характеристика (отзыв) руководителя практики от предприятия. 

Раздел «Введение» должен содержать общие сведения о целях практики, актуально-

сти решаемых задач, краткую характеристику базы практики.  

Раздел «Основная часть» отчета составляет примерно 80 % его объема. В этом разделе 

дается описание и анализ выполненной работы с количественными и качественными харак-

теристиками ее элементов. Приводятся необходимые расчеты, таблицы и иллюстрации.  

В разделе «Заключение» даются краткие выводы по результатам работы, в том числе 

оценивается состояние и перспективы развития изученных на практике технологических 

процессов, отмечаются недостатки и конкретные пути их устранения.  

«Список использованных источников» включает перечень всех источников (учебни-

ков, монографий, статей, патентов, авторских свидетельств, авторефератов диссертаций и 

т.п.). Ссылки на используемые источники должны иметь сквозную нумерацию по всей пояс-

нительной записке. Ссылки оформляются арабскими цифрами в квадратных скобках.  

В Приложениях приводятся графический материал, аппаратурно-технологические 

схемы получения продукта, перечень оборудования в виде спецификации и др., а также таб-

лицы большого формата, иллюстрации и др. 

Правила оформления отчета 

Объем отчета должен соответствовать 30-35 страницам печатного текста. Листы отче-

та брошюруются и сопровождаются титульным листом установленной формы согласно СТО 

АлтГТУ 12 570 – 2013 «Общие требования к текстовым, графическим и программным доку-

ментам».  

Текст отчета должен быть выполнен аккуратно литературным и технически грамот-

ным языком на одной стороне листа белой плотной бумаги формата А4 с применением печа-

тающих и графических устройств вывода ЭВМ (ГОСТ 2.004). При написание текста шрифт 

«Times New Roman», размер шрифта – 12 пунктов; при написании заголовков разделов и 

подразделов размер шрифта – 14 пунктов (полужирный); интервал между строками – «полу-

торный». 

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 долж-

но быть не менее 10 мм. Абзацы в тексте начинаются отступом, равным 12,5 мм. 

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). 

Текст отчета должен быть разделен на разделы, подразделы, а в случае необходимо-

сти, – пункты и подпункты. Разделы должны иметь порядковые номера в пределах всей по-
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яснительной записки, обозначенные арабскими цифрами без точки и записанные с пропис-

ной буквы и 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. «Введение», «Содержание», «Заключение», 

«Список использованных источников» не нумеруются. Разделы, как и подразделы, могут со-

стоять из одного или нескольких пунктов. 

Нумерация листов пояснительной записки должна быть сквозной в пределах всей за-

писки. Первой страницей является титульный лист. На титульном листе номер страницы не 

проставляется. Номера страниц проставляются в основной надписи «Лист». В графе основ-

ной надписи «Листов» указывается количество страниц в пояснительной записке.  

В формулах в качестве символов следует применять обозначения, установленные со-

ответствующими государственными стандартами. Пояснение символов и числовых коэффи-

циентов, входящих в формулу, если они не пояснены ранее в тексте, должны быть приведе-

ны непосредственно под формулой. Пояснение каждого символа следует давать с новой 

строки в той последовательности, в которой символы приведены в формуле. Первая строка 

пояснения должна начинаться со слова "где" без двоеточия после него. 

Формулы, за исключением формул, помещаемых в приложении, должны нумеровать-

ся сквозной нумерацией арабскими цифрами, которые записывают в круглых скобках на 

уровне формулы справа, в конце строки. Уравнения и формулы следует выделять из текста в 

отдельную строку.  

Все иллюстрации именуются рисунками и располагаются так, чтобы их удобно было 

рассматривать без поворота документа или с поворотом по часовой стрелке. Рисунки распо-

лагают на отдельных листах или непосредственно в тексте после первого упоминания. 

Иллюстрации следует нумеровать арабскими цифрами сквозной нумерацией. Допус-

кается нумеровать иллюстрации в пределах раздела. В этом случае номер иллюстрации со-

стоит из номера раздела и порядкового номера иллюстрации, разделённых точкой, например,           

Рисунок 1.1. 

Слово «Рисунок» и наименование помещают после пояснительных данных и распола-

гают по центру следующим образом: Рисунок 1 – Принципиальная технологическая схема 

Название таблицы, при его наличии, должно отражать ее содержание, быть точным, 

кратким. Название следует помещать над таблицей, без абзаца, через тире после номера таб-

лицы. Таблицы, за исключением таблиц приложений, следует нумеровать арабскими цифра-

ми сквозной нумерацией.  

Каждое приложение следует размещать с новой страницы с указанием в центре верх-

ней части страницы слова «ПРИЛОЖЕНИЕ». Приложение должно иметь заголовок, который 

записывают с прописной буквы, полужирным шрифтом, отдельной строкой по центру без 

точки в конце. Приложения обозначают прописными буквами кириллического алфавита: А, 

Б, В, Г, Д и т.д.  

7 Фонд оценочных материалов для проведения промежуточной          

аттестации обучающихся по практике 
 

Фонд оценочных материалов для проведения промежуточной аттестации обучающих-

ся по практике приведен в Приложении А к настоящей программе практики «Фонд оценоч-

ных материалов для проведения промежуточной аттестации обучающихся по практике». 

Ниже приведен перечень типовых вопросов для проведения промежуточной аттеста-

ции обучающихся по практике: 

1. Оцените экономическую эффективность деятельности предприятия. (ОК-2) 

2. Приведите альтернативные технологические схемы получения продукта из расти-

тельного сырья, сравните их эффективность. (ОПК-1) 

3. Какие способы совершенствования технологических процессов производства про-

дуктов питания из растительного сырья вы можете предложить? (ОПК-2) 
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4. Назовите основные показатели качества растительного сырья и полуфабрикатов, ко-

торые влияют на ход технологического процесса и качество готовой продукции. Какие техно-

логические приемы направлены на оптимизацию, повышение эффективности технологическо-

го процесса, ресурсосбережение? (ПК-1) 

5. Назовите основное технологическое оборудование, используемое в процессе произ-

водства продукта питания из растительного сырья, и оцените его уровень. Подберите анало-

ги действующего технологического оборудования, сравните их эксплуатационные характе-

ристики (ПК-2) 

6. Какие параметры технологического процесса контролируются? Какие методы ана-

лиза используют для контроля основных показателей качества сырья, полуфабрикатов и гото-

вых продуктов питания из растительного сырья? (ПК-3) 

7. Какие специализированные знания, полученные при прохождении преддипломной 

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

8. Какие физические, химические, микробиологические, теплофизические процессы 

происходят на стадиях технологического процесса производства продуктов питания из рас-

тительного сырья? (ПК-5) 

9. Какие информационные технологии применяются для решения технологических 

задач по производству продуктов питания из растительного сырья? (ПК-6) 

10. Проанализируйте действующую систему управления технологическими процесса-

ми производства продуктов питания из растительного сырья. Есть ли в ней недостатки? 

Предложите объекты для улучшения технологии пищевых производств из растительного сы-

рья (ПК-7)  

11. Приведите перечень основной нормативной документации, используемой на пред-

приятии (ПК-8) 

12. Какими периодическими изданиями вы пользовались в процессе прохождения 

преддипломной практики? (ПК-9) 

13. Охарактеризуйте работу структурного подразделения предприятия (на выбор) 

(ПК-10) 

14. Какую работу вы выполняли на рабочем месте во время прохождения предди-

пломной практики? (ПК-11) 

15. Перечислите правила техники безопасности для участка прозводства, на котором 

вы работали (ПК-12) 

16. Какие современные достижения науки в технологии производства продуктов пи-

тания из растительного сырья применяются на данном предприятии? (ПК-18) 

17. Какие современные методы управления персоналом внедрены на предприятии? 

(ПК-19) 

18. Как давно проводилась модернизация производства? В чем она заключалась? Ка-

кой эффект был достигнут? (ПК-20) 

19. Назовите возможные риски, возникающие на производстве в чрезвычайных ситуа-

циях? (ПК-21) 

20. Назовите основные принципы, системы менеджмента качества, функционирую-

щей на предприятии (ПК-22) 

21. Какие предложения по техническому переоснащению предприятия вы можете 

дать? (ПК-23) 

22. Какие данные требуются для проектирования предприятий по переработке расти-

тельного сырья (по отраслям)? (ПК-24) 

23. В чем заключается технико-экономическое обоснование при проектировании но-

вых предприятий? (ПК-25) 

24. С помощью каких технических средств измеряются основные параметры техноло-

гических процессов на предприятии? (ПК-26) 

25. Подберите оборудование для производственного участка данного предприятия. 

Обоснуйте свой выбор (ПК-27) 
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Приложение А 
 

Фонд оценочных материалов для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по преддипломной практике  
 

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе                

освоения образовательной программы  

Код контролируемой компетенции 

Этап форми-

рования ком-

петенции 

Способ оценивания
 

Оценочное средство 

ОК-2: способностью использовать осно-

вы экономических знаний при оценке 

эффективности результатов деятельности 

в различных сферах 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ОПК-1: способностью осуществлять по-

иск, хранение, обработку и анализ ин-

формации из различных источников и баз 

данных, представлять ее в требуемом 

формате с использованием информаци-

онных, компьютерных и сетевых техно-

логий 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ОПК-2: способность разрабатывать меро-

приятия по совершенствованию техноло-

гических процессов производства про-

дуктов питания из растительного сырья 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-1: способность определять и анализи-

ровать свойства сырья и полуфабрикатов, 

влияющие на оптимизацию технологиче-

ского процесса и качество готовой про-

дукции, ресурсосбережение, эффектив-

ность и надежность процессов производ-

ства 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-2: способностью владеть прогрессив-

ными методами подбора и эксплуатации 

технологического 

оборудования при производстве продук-

тов питания из растительного сырья 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-3: способность владеть методами тех-

нохимического контроля качества сырья, 

полуфабрикатов и готовых изделий  

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-4:  способность применить специали-

зированные знания в области технологии 

производства продуктов питания из рас-

тительного сырья для освоения профиль-

ных технологических дисциплин 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-5: способностью использовать в 

практической деятельности специализи-

рованные знания фундаментальных раз-

делов физики, химии, биохимии, матема-

тики для освоения физических, химиче-

ских, биохимических, биотехнологиче-

ских, микробиологических, теплофизиче-

ских процессов, происходящих при про-

изводстве продуктов питания из расти-

тельного сырья 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-6: способность использовать инфор-

мационные технологии для решения тех-

нологических задач по производству 

продуктов питания из растительного сы-

рья  

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  
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Код контролируемой компетенции 

Этап форми-

рования ком-

петенции 

Способ оценивания
 

Оценочное средство 

ПК-7:  способность осуществлять управ-

ление действующими технологическими 

линиями (процессами) и выявлять объек-

ты для улучшения технологии пищевых 

производств из растительного сырья 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-8: готовность обеспечивать качество 

продуктов питания из растительного сы-

рья в соответствии с требованиями нор-

мативной документации и потребностями 

рынка  

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-9: способность  работать с публика-

циями в профессиональной периодике; 

готовностью посещать тематические вы-

ставки и передовые предприятия отрасли 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-11: готовность выполнить работы по 

рабочим профессиям итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-12: способность владеть правилами 

техники безопасности, производственной 

санитарии, пожарной безопасности и ох-

раны труда 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-18: способностью оценивать совре-

менные достижения науки в технологии 

производства продуктов 

питания из растительного сырья и пред-

лагать новые конкурентоспособные про-

дукты 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-19: способностью владеть методика-

ми расчета технико-экономической эф-

фективности при выборе оптимальных 

технических и организационных реше-

ний; способами организации производст-

ва и эффективной работы трудового кол-

лектива на основе современных методов 

управления 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-20: способность понимать принципы 

составления технологических расчетов 

при проектировании новых или модерни-

зации существующих производств и про-

изводственных участков 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов 

ПК-21: способность владеть принципами 

выбора рациональных способов защиты и 

порядка действий коллектива предпри-

ятия (цеха, отдела, лаборатории) в чрез-

вычайных ситуациях 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-22: способностью использовать 

принципы системы менеджмента качест-

ва и организационно-правовые основы 

управленческой и предпринимательской 

деятельности 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-23: способность участвовать в разра-

ботке проектов вновь строящихся пред-

приятий по выпуску продуктов питания 

из растительного сырья, реконструкции и 

техническому переоснащению сущест-

вующих производств 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-24: способностью пользоваться нор-

мативными документами, определяющи-

ми требования при проектировании пи-

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  
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Код контролируемой компетенции 

Этап форми-

рования ком-

петенции 

Способ оценивания
 

Оценочное средство 

щевых предприятий; участвовать в сборе 

исходных данных и разработке проектов 

предприятий по выпуску продуктов пи-

тания из растительного сырья 

ПК-25: готовностью к работе по технико-

экономическому обоснованию и защите 

принимаемых проектных решений 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-26: способность использовать стан-

дартные программные средства при раз-

работке технологической части проектов 

пищевых предприятий, подготовке зада-

ний на разработку смежных частей про-

ектов 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

ПК-27: способность обосновывать и осу-

ществлять технологические компоновки, 

подбор оборудования для технологиче-

ских линий и участков производства про-

дуктов питания из растительного сырья 

итоговый 

письменный отчет; 

дифференцированный 

зачет 

комплект контроли-

рующих материалов  

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания 
 

Показатели оценивания компетенций представлены в разделе «Компетенции обучающегося, 

формируемые в результате прохождения практики» программы  производственной практики с де-

композицией: знать, уметь, владеть. 

При оценивании сформированности компетенций по практике используется 100-балльная 

шкала. 

Критерий 
Оценка по 100-

балльной шкале 

Оценка по тра-

диционной шка-

ле 

При защите отчета студент показал глубокие знания вопросов темы, 

свободно оперировал данными исследования и внес обоснованные 

предложения. Студент правильно и грамотно ответил на все постав-

ленные вопросы. Практикант получил положительный отзыв от ру-

ководителя  практики. Отчет в полном объеме соответствует заданию 

на практику. 

75-100 Отлично 

 При ее защите отчета  студент показал знания вопросов темы, опе-

рировал данными исследования, внес обоснованные предложения. В 

отчете были допущены ошибки, которые носят несущественный ха-

рактер. Практикант получил положительный отзыв от руководителя  

практики. 

50-74 Хорошо 

Отчет по практике имеет поверхностный анализ собранного материа-

ла, нечеткую последовательность изложения материала. Студент при 

защите отчета по практике  не дал полных и аргументированных от-

ветов на заданные вопросы. В отзыве руководителя практики имеют-

ся существенные замечания. 

25-49 
Удовлетвори-

тельно 

Отчет по практике не имеет детализированного анализа собранного 

материала и не отвечает требованиям, изложенным в программе 

практики. Студент затрудняется ответить на поставленные вопросы 

или допускает в ответах принципиальные ошибки. В полученной ха-

рактеристике от руководителя практики имеются существенные кри-

тические замечания. 

<25 
Неудовлетвори-

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

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы форми-

рования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

3.1 Перечень вопросов для промежуточной аттестации по преддипломной            

практике 

№ 

п/п 
Контролирующий вопрос 

Код контроли-

руемой компе-

тенции 

1 Оцените экономическую эффективность деятельности предприятия. ОК-2 

2 Назовите основные фонды предприятия ОК-2 

3 
Приведите альтернативные технологические схемы получения продук-

та из растительного сырья, сравните их эффективность. ОПК-1 

4 Использовались ли базы данных при подготовке отчета? ОПК-1 

5 

Какие способы совершенствования технологических процессов произ-

водства продуктов питания из растительного сырья вы можете предло-

жить? 

ОПК-2 

6 
Какие мероприятия по улучшению технологических процессов прово-

дятся на предприятии? ОПК-2 

7 

Назовите основные показатели качества растительного сырья и полу-

фабрикатов, которые влияют на ход технологического процесса и каче-

ство готовой продукции. Какие технологические приемы направлены на 

оптимизацию, повышение эффективности технологического процесса, 

ресурсосбережение? 

ПК-1 

8 

Какие методы регулирования технологического процесса и повышения 

эффективности и надежности процессов производства продуктов пита-

ния из растительного сырья вы знаете? 
ПК-1 

9 

Назовите основное технологическое оборудование, используемое в 

процессе производства продукта питания из растительного сырья, и 

оцените его уровень.  
ПК-2 

10 
Подберите аналоги действующего технологического оборудования, 

сравните их эксплуатационные характеристики ПК-2 

11 

Какие параметры технологического процесса контролируются? Какие 

методы анализа используют для контроля основных показателей качест-

ва сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов питания из растительно-

го сырья?  

ПК-3 

12 Как осуществляется технохимический контроль на предприятии? ПК-3 

13 

Какие специализированные знания, полученные при прохождении 

преддипломной практики, будут полезны при освоении профильных 

технологических дисциплин? 
ПК-4 

14 

Какие знания в области технологии производства продуктов питания из 

растительного сырья необходимы для освоения биотехнологии бро-

дильных производств? 
ПК-4 

15 

Какие физические, химические, микробиологические, теплофизические 

процессы происходят на стадиях технологического процесса производ-

ства продуктов питания из растительного сырья? 
ПК-5 

16 
Какие фундаментальные знания по химии, физике, биологии были не-

обходимы в процессе прохождения преддипломной практики? 
ПК-5 
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№ 

п/п 
Контролирующий вопрос 

Код контроли-

руемой компе-

тенции 

17 

Какие информационные технологии применяются для решения техно-

логических задач по производству продуктов питания из растительного 

сырья? 

ПК-6 

18 

Как осуществляется оперативное управление производством продуктов 

питания из растительного сырья на автоматизированных технологиче-

ских линиях? 

ПК-6 

19 

Проанализируйте действующую систему управления технологическими 

процессами производства продуктов питания из растительного сырья. 

Есть ли в ней недостатки? Предложите объекты для улучшения техно-

логии пищевых производств из растительного сырья 

ПК-7 

20 
Как осуществляется управление функционирующими технологически-

ми линиями? 
ПК-7 

21 

Назовите показатели качества продукта питания из растительного сы-

рья и их значения в соответствии с требованиями нормативной доку-

ментации. 

ПК-8 

22 
Приведите перечень основной нормативной документации, используе-

мой на предприятии. 
ПК-8 

23 
Материалами из каких профессиональных периодических изданий вы 

пользовались при написании отчета по практике?  
ПК-9 

24 
Какими периодическими изданиями вы пользовались в процессе про-

хождения преддипломной практики? 
ПК-9 

25 
Как организован технологический процесс производства продуктов пи-

тания из растительного сырья на предприятии?  
ПК-10 

26 
Охарактеризуйте работу структурного подразделения предприятия (на 

выбор). 
ПК-10 

27 
Назовите должностные обязанности работника, функции которого вы 

выполняли во время прохождения преддипломной практики. 
ПК-11 

28 
Какую работу вы выполняли на рабочем месте во время прохождения 

преддипломной практики? ПК-11 

29 
Перечислите правила техники безопасности, производственной санита-

рии, пожарной безопасности и охраны труда, принятые на предприятии.  
ПК-12 

30 

Назовите санитарные требования к содержанию технологического обо-

рудования, инвентаря и тары на предприятиях пищевой промышленно-

сти. 
ПК-12 

31 
Можете ли вы предложить новый конкурентоспособный продукт для 

данного предприятия? Дайте характеристику его свойствам. 
ПК-18 

32 

Какие современные достижения науки в технологии производства про-

дуктов питания из растительного сырья могут быть применены для 

производства нового продукта на данном предприятии? 
ПК-18 

33 Какие современные методы управления персоналом Вы знаете?  ПК-19 

34 
Какие способы повышения эффективности работы трудового коллекти-

ва Вы знаете? 
ПК-19 

35 
С какой целью осуществляют модернизацию существующих произ-

водств? 
ПК-20 

36 

Для чего производят технологические расчеты при проектировании но-

вых или модернизации существующих производств и производствен-

ных участков? 
ПК-20 
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№ 

п/п 
Контролирующий вопрос 

Код контроли-

руемой компе-

тенции 

37 
Какие основные возможные риски, возникающие на производстве в 

чрезвычайных ситуациях, вы можете назвать? 
ПК-21 

38 
Какие рациональные способы защиты коллектива предприятия в чрез-

вычайных ситуациях вы знаете? 
ПК-21 

39 
Внедрена ли система менеджмента качества на предприятии? Как она 

функционирует? 
ПК-22 

40 
Какие системы менеджмента качества вы знаете? Внедрена ли одна из 

них на предприятии? 
ПК-22 

41 
С какой целью осуществляется реконструкция и техническое переос-

нащение предприятий? 
ПК-23 

42 
На ваш взгляд, требуется ли предприятию реконструкция и техническое 

переоснащение? Дайте свои варианты. 
ПК-23 

43 
Какие нормативные документы, определяющие требования при проек-

тировании пищевых предприятий, вы можете назвать? 
ПК-24 

44 
Какие исходные данные необходимы для проектирования пищевых 

предприятий? 
ПК-24 

45 
Почему необходимо проводить технико-экономическое обоснование 

при проектировке новых предприятий? 
ПК-25 

46 
Что представляет собой технико-экономическое обоснование при про-

ектировке новых предприятий? 
ПК-25 

47 
Какие программные средства необходимо использовать при разработке 

технологической части проектов пищевых предприятий? 
ПК-26 

48 
Какие технические средства для измерения основных параметров тех-

нологических процессов применяются на предприятии? 
ПК-26 

49 
Подберите альтернативное оборудование для участка производства. 

Обоснуйте свой выбор. 
ПК-27 

50 
Обоснуйте подбор оборудования для технологической линии или уча-

стка данного предприятия. 
ПК-27 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,           

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

компетенций определены локальными нормативными актами: 

– Положение о практике обучающихся, осваивающих образовательные программы 

высшего образования; 

– Положение об оценочных материалах по образовательной программе высшего           

образования;  

– Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации                  

студентов; 

– Положение о модульно-рейтинговой системе квалиметрии учебной деятельности 

студентов, а также соответствующими разделами настоящей программы практики. 
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Приложение Б 
 

Форма титульного листа отчёта о практике 
 

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации 

федеральное государственное бюджетное образовательное  

учреждение высшего образования 

«Алтайский государственный технический университет им. И.И. Ползунова» 

 

 

Институт биотехнологии, пищевой и химической инженерии 

Кафедра «Технологии бродильных производств и виноделия» 

     

 

                                                                Отчёт защищён с оценкой _____________ 

                             «___»  ___________20___г. 

   Руководитель___________     _______________ 

                                                                                           (подпись)              (Ф.И.О) 

 

 

 

ОТЧЁТ 

о преддипломной практике  

 

на___________________________________________________________________________ 
(название предприятия, организации, учреждения) 

__________________ПП 19.03.02.ХХ.000 ОТ____________ 
                                                                                 (обозначение документа) 

 

 

Студент группы _______________________________________________________________ 
(инициалы, фамилия) 

 

 

Руководитель практики 

от предприятия ________________________________________________________________ 
(должность, ученая степень) (инициалы, фамилия) 

 

 

Руководитель практики 

от вуза _______________________________________________________________________ 
(должность, ученая степень) (инициалы, фамилия) 

 

 

 

 

 

 

Барнаул 20___ г. 
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Приложение В 

Форма бланка индивидуального задания 
 

ФГБОУ ВО «Алтайский государственный технический университет 

им. И. И. Ползунова» 

 

Кафедра «Технология бродильных производств и виноделия» 
 

Индивидуальное задание 
на преддипломную практику  

(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 

  1 неделя Формирование компе-

тенций:  
   2 неделя 

  3 неделя 

  ……….. 

 

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.) 

 

 

Инструктаж по ОТ, ТБ, ПБ, ПВТР 
 

Инструктаж обучающегося по ознакомлению с требованиями охраны труда, 

техники безопасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего тру-

дового распорядка проведен «___» _________ 20 ___ г.  
 

Руководитель практики от  

профильной организации __________________ ________________________  
                                                                        (подпись)                                        (Ф.И.О., должность)  

                   

                                    МП 
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Приложение Г 

 

Дневник производственной 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 

собственности правилам внутреннего распорядка; 

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

водственной  санитарии; 

 участвовать в рационализаторской и изобретательской работе по заданию соответст-

вующих кафедр; 

 активно принимать участие в общественной жизни коллектива предприятия, учреж-

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

 нести ответственность за выполняемую работу и её результаты наравне со штатными 

работниками; 

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

именование лекций и бесед, делать эскизы, зарисовки, схемы и т. д. (в виде вклеек в дневни-

ке); 

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

Необходимую 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.  

 

 

 

Студент 
 Ф.И.О. 

Группы  Института 

 

Направляется на практику 

 наименование практики 

 

Курс Характер практики 
Предприятие, учреждение,  

организация 
Сроки практики 

    

 

Руководитель практики 

от кафедры 
 должность, Ф.И.О. 

 

от предприятия  
 должность, Ф.И.О. 

 



 25 

Индивидуальное задание: 

Курс 

 

 

Задание выдал 

Подпись 

 

 

График 

Прохождения практики 

 наименование практики 

   

Дата Содержание работы Объект практики, адрес 

   

   

   

 

Руководитель практики: 

от кафедры 
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Приложение Д 

 

Основные надписи для документов 
 

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

торских документов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

вых конструкторских документов  

 

 

 

 

 

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 отче-

та 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 от-

чета по практике. 

Графа 9 — наименование или различительный индекс предприятия, выпустившего документ 

(наименование университета, факультета, группы). 

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

студент; Пров. — руководитель практики; Т.контр. — руководитель практики; Н.контр. – 

руководитель 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 ту-

шью или пастой. 

Графа 13 — дата подписания документа. 

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

по практике не заполняются). 
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