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1 ТИП И ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ, БАЗЫ И ЦЕЛЬ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Вид и тип практики:  

производственная практика – преддипломная практика. 

Форма проведения практики: дискретно.  

Базами проведения практики являются университет (кафедра технологии продуктов 

питания), организации (предприятия, учреждения), деятельность которых соответствует 

направлению подготовки. 

Целью производственной практики – преддипломной практики является закрепление и 

углубление знаний, полученных студентами в процессе теоретического обучения, формиро-

вание необходимых умений и практических навыков, овладение необходимыми профессио-

нальными компетенциями в области продуктов питания животного происхождения. 

  

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Прохождение производственной практики направлено на формирование элементов 

следующих компетенций в соответствии с ФГОС ВО и ОПОП ВО по данному направлению 

подготовки. 

Перечень планируемых результатов обучения, соотнесённых с планируемыми резуль-

татами освоения ОПОП представлен в таблице 1. 
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Таблица 1 – Планируемые результаты обучения, соотнесенные с установленными компетенциями 

Код и наименование 

компетенции 

Наименование  

практики 

Результаты обучения, соотнесенные с установленными компетенциями 

ПК-1: Способен проектировать и 

организовывать технологический 

процесс, эффективно использовать 

технологическое оборудование в 

целях производства продуктов пи-

тания животного происхождения; 

 

ПК-2: Способен осуществлять 

управление качеством, безопасно-

стью и прослеживаемостью произ-

водства продуктов питания живот-

ного происхождения, участвовать 

в принятии экономических реше-

ний на всех этапах жизненного 

цикла продукции. 

Производственная 

практика – пред-

дипломная прак-

тика 

Должен знать:  

- алгоритм решения проектных задач с учетом приоритетов и нравственных аспектов 

деятельности; 

- принципы рационального размещения технологического оборудования, цехов и пи-

щевого предприятия в целом; 

- основные виды технологического оборудования пищевых производств, нормы време-

ни (выработки), нормативы материальных затрат, виды и пропорции поступающего 

сырья, тары и упаковочных материалов, расположение сырьевых источников и цехов. 

Должен уметь:  

- формулировать цели проекта с учетом приоритетов и нравственных аспектов деятель-

ности; 

- проектировать пищевое производство и контролировать его соответствие требовани-

ям документации; 

- рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования, технические 

нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов. 

Должен владеть:  

- навыками чтения чертежей (экспликация помещений, план расстановки технологиче-

ского оборудования, план монтажной привязки технологического оборудования); 

- методами проектирования пищевых производств; 

- навыками организации рабочих мест, размещения оборудования. 

Должен приобрести опыт:  

- формулировки целей проекта и проектирования пищевого предприятия. 

- проектировать ключевые элементы пищевого производства; 

- работы с генеральным планом предприятия, планами технического оснащения цехов 

пищевого предприятия. 
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При прохождении практики обеспечивается развитие у студентов-практикантов навы-

ков командной работы, межличностной коммуникации, принятия решений, лидерских ка-

честв. 

 

3 МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ, 

ОБЪЕМ (ТРУДОЕМКОСТЬ) И ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ПРАКТИКИ, ФОРМА 

АТТЕСТАЦИИ ПО НЕЙ 

Производственная практика - преддипломная практика входит в состав обязательной 

части основной профессиональной образовательной программы бакалавриата и проводится 

один день в неделю в период теоретического обучения и после теоретического обучения и 

экзаменационной сессии в восьмом семестре по очной форме обучения; параллельно с теоре-

тическим обучением на четвертом курсе и после теоретического обучения и экзаменацион-

ной сессии на пятом курсе по заочной форме обучения. 

Трудоемкость производственной практики – преддипломной практики составляет 9 за-

четных единиц (ЗЕТ), 324 академических часа (243 астр. часа) контактной работы. Продол-

жительность практики по очной форме обучения составляет в восьмом семестре - 6 недель. 

Продолжительность практики по заочной форме обучения составляет на четвертом курсе 108 

академических часов, на пятом курсе – 4 недели. 

Формой аттестации по практике является дифференцированный зачет (зачёт с оцен-

кой). 

 

4 СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

Содержание практики формируется на основе планируемых результатов обучения, со-

отнесённых с планируемыми результатами освоения ОПОП, и представлено в табл. 2,3. 

Таблица 2 – Содержание и примерный рабочий график (план) производственной прак-

тики – преддипломной практики по очной форме обучения 

Разделы (этапы) практики и их содержание 

Продолжи-

тельность раз-

дела (этапа) 

акад.час. 

8 семестр 

Ознакомление студентов с индивидуальным заданием, целями и зада-

чами практики. 

4 

Поиск, накопление и обработка научной, научно-технической инфор-

мации для написания ВКР в соответствии с планом расчетно-

пояснительной записки. 

44 

Написание раздела «Технико-экономическое обоснование». Обоснова-

ние концепции проектируемого цеха (предприятия). Разработка произ-

60 
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Разделы (этапы) практики и их содержание 

Продолжи-

тельность раз-

дела (этапа) 

акад.час. 

водственной программы цеха. 

Проведение исследовательской части работы: разработка плана иссле-

дований, постановка эксперимента, проведение экспериментальных 

исследований по разработке (модификации) рецептуры (технологиче-

ских приемов, параметров) нового вида продукции. Систематизация 

материала, написание исследовательской части технологического раз-

дела. 

60 

Описание характеристики и требований к качеству сырья и вспомога-

тельных материалов. Выбор и обоснование технологических схем про-

изводства и их описание. Расчет и подбор оборудования, расчет коли-

чества персонала, составление материальных расчетов. Проектирова-

ние системы управления качеством. Компоновка технологического 

раздела ВКР. 

30 

Анализ опасных и вредных факторов, возникающих в процессе экс-

плуатации технологического оборудования, обоснование выбора пред-

лагаемых мероприятий по охране труда. Написание раздела «Безопас-

ность жизнедеятельности». 

48 

Расчет экономических показателей проекта 30 

Компоновка материалов ВКР. Оформление пояснительной записки 

ВКР. 

24 

Подготовка графических материалов ВКР.  24 

Итого в семестре: 324 

 

Таблица 3 – Содержание и примерный рабочий график (план) производственной прак-

тики–преддипломной практики по заочной форме обучения  

Разделы (этапы) практики и их содержание 

Продолжитель-

ность раздела 

(этапа) 

акад.час. 

4 курс 

Ознакомление студентов с индивидуальным заданием, целями и зада-

чами практики. 

4 

Поиск, накопление и обработка научной, научно-технической инфор-

мации для написания ВКР в соответствии с планом расчетно-

пояснительной записки. 

44 

Написание раздела «Технико-экономическое обоснование». Обоснова-

ние концепции проектируемого цеха (предприятия). Разработка произ-

водственной программы цеха. 

60 

Итого за курс: 108 

5 курс 

Проведение исследовательской части работы: разработка плана иссле-

дований, постановка эксперимента, проведение экспериментальных 

исследований по разработке (модификации) рецептуры (технологиче-

ских приемов, параметров) нового вида продукции. Систематизация 

материала, написание исследовательской части технологического раз-

дела. 

60 
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Разделы (этапы) практики и их содержание 

Продолжитель-

ность раздела 

(этапа) 

акад.час. 

Описание характеристики и требований к качеству сырья и вспомога-

тельных материалов. Выбор и обоснование технологических схем про-

изводства и их описание. Расчет и подбор оборудования, расчет коли-

чества персонала, составление материальных расчетов. Проектирова-

ние системы управления качеством. Компоновка технологического 

раздела ВКР. 

30 

Анализ опасных и вредных факторов, возникающих в процессе экс-

плуатации технологического оборудования, обоснование выбора пред-

лагаемых мероприятий по охране труда. Написание раздела «Безопас-

ность жизнедеятельности». 

48 

Расчет экономических показателей проекта 30 

Компоновка материалов ВКР. Оформление пояснительной записки 

ВКР. 

24 

Подготовка графических материалов ВКР.  24 

Итого за курс: 216 

 

 

5 ФОРМЫ И ТРЕБОВАНИЯ К ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ 

Форма отчетности по производственной практике - преддипломной практике – полно-

стью подготовленная бакалаврская работа (ВКР). Не позднее, чем за неделю до завершения 

преддипломной практики студент должен представить электронный и печатный вариант ВКР 

своему руководителю. Сдача зачета по практике происходит сразу после ее завершения.  

Отчет должен содержать сведения о конкретно выполненной студентом работе в пери-

од практики, согласно выданному индивидуальному заданию. 

Отчет по практике оформляется на компьютере с помощью текстового редактора Word 

на формате А4. Текст работы должен иметь следующие поля: левое – 25 мм; верхнее, нижнее 

– 20 мм, правое – 10 мм. Шрифт – Times New Roman, размер шрифта – 12. Используется по-

луторный междустрочный интервал. Основной текст работы должен быть выровнен по ши-

рине. 

Структура отчета по практике и последовательность изложения разделов и вопросов 

должна соответствовать индивидуальному заданию на производственную практику. 

Структура отчета: 

- оглавление; 

- введение; 

- основная часть, раскрывающая все этапы практики; 

- заключение; 

- список использованных источников; 
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- приложение в виде отдельных документов, расчетов, анкет, проектов, дипломов об 

участии в СНТК и т.п. 

К отчету подшивается (после титульного листа): 

- индивидуальное задание, подписанное руководителем практики от университета, ру-

ководителем практики от профильной организации, студентом (Приложение 1);  

- характеристика на студента по результатам прохождения практики (Приложение 2); 

- аттестационный лист руководителя практики от Университета (Приложение 3). 

Законченный и полностью оформленный отчет по практике студент представляет на 

проверку руководителю практики от университета. По результатам защиты отчета по прак-

тике руководитель определяет степень выполнения индивидуального задания студентом и 

достижения планируемых результатов практики.  

Пояснительная записка ВКР для направления подготовки 19.03.03 Продукты питания 

животного происхождения должна содержать структурные элементы, приведенные в учебно-

методическом пособии к выполнению ВКР. 

 

6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ АТТЕСТАЦИИ ПО 

ПРАКТИКЕ 

Аттестация по практике проводится на основе: 

- защиты отчета по практике, выполненного в соответствии с индивидуальным зада-

нием на практику; 

- тестовых заданий закрытого и открытого типов (могут быть использованы для про-

ведения промежуточной аттестации при необходимости); 

- характеристики на студента по результатам прохождения практики. 

Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки результа-

тов освоения практики (в т.ч. в процессе освоения), а также методические материалы, опре-

деляющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей программе практики 

(утверждается отдельно). 

Оценивание результатов обучения может проводиться с применением электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий. 

Зачет по прохождению преддипломной практики проводится по представленной на 

кафедру выпускной квалификационной работе. Студент, не выполнивший программу прак-

тики, получивший отрицательный отзыв руководителя о работе над ВКР, считается не атте-

стованным. 

 

7 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 
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Основная учебная литература: 

1. Бредихин, С. А. Технологическое оборудование переработки молока / С. А. Бреди-

хин. — 5е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 412 с. — ISBN 978-5-507-45217-0. 

— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/262469 (дата обращения: 07.08.2023). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей.  

2. Бредихин, С. А. Технология и техника переработки молока: учебное пособие / С.А. 

Бредихин. — 2-е изд., доп. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 443 с. + Доп. материалы [Элек-

тронный ресурс]. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/17122. - ISBN 978-

5-16-010051-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2083884 (да-

та обращения: 02.04.2024). – Режим доступа: по подписке. 

3. Ганина, В. И. Производственный контроль молочной продукции : учебник / В.И. 

Ганина, Л.А. Борисова, В.В. Морозова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2023. 

— 256 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1865668. - ISBN 978-5-16-

017659-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1865668 (дата об-

ращения: 06.08.2023). – Режим доступа: по подписке. 

Дополнительная учебная литература: 

1. Титова И.М. Выпускная квалификационная работа по технологии мяса и мясных 

продуктов: учеб.-метод. пособие для студентов высш. учеб. заведений, обучающихся в бака-

лавриате по направлению подгот. 19.03.03 "Продукты питания животного происхождения", 

модуль "Технология мяса и мясных продуктов" / И. М. Титова, О. Н. Анохина, Н. А. Приты-

кина; Калинингр. гос. техн. ун-т. - Калининград: КГТУ, 2016. – 72 с. 

2. Титова, И. М. Выпускная квалификационная работа: учеб.-методич. пособие по вы-

полнению выпускной квалификационной работы для студ. бакалавриата по направлению 

подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхож-дения, модуль «Технология 

рыбы и рыбных продуктов» / И. М. Титова, О. Н. Анохина,    Н. А. Притыкина. – Калинин-

град: Издательство ФГБОУ ВО «КГТУ», 2023. –      59 с. 

3. Гигиена питания: микробиологические, химические, физические факторы риска / Е. 

В. Коськина, Г. Д. Брюханова, О. П. Власова [и др.] ; Под ред.: Позняковский В. М.. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 412 с. — ISBN 978-5-507-44273-7. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/218858 (дата обращения: 02.04.2024). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. 

4. Дацун, В. М. Водные биоресурсы. Характеристика и переработка: учебное пособие / 

В. М. Дацун, Э. Н. Ким, Л. В. Левочкина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Санкт-Петербург : 
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Лань, 2022. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-2891-5. — Текст : электронный // Лань : электрон-

но-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/212696 (дата обращения: 

02.04.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Левина, Т. Ю. Метрология и стандартизация: учебное пособие / Т. Ю. Левина, У. М. 

Курако. — Саратов : Вавиловский университет, 2022. — 67 с. — ISBN 978-5-6048785-9-0. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/288248 (дата обращения: 02.04.2024). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей.  

6. Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов: учеб. / И. А. Рогов,                      А. 

Г. Забашта, Г. П. Казюлин. – Москва: КолосС, 2009. – Кн. 1: Общая технология мяса. –  565 

с. 

7. Сафронова, Т. М. Сырье и материалы рыбной промышленности: учебник / Т. М. 

Сафронова, В. М. Дацун, С. Н. Максимова. — 3-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-1464-2. — Текст : электронный // Лань : электрон-

но-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/211121 (дата обращения: 

02.04.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

8. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства: 

учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. Сибагатуллин, Н. А. Балакирев [и др.]. — 5-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 624 с. — ISBN 978-5-8114-3954-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/130579 (дата обращения: 02.04.2024). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей.  

 

8 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ, ПРОГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

И ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ 

Студент при прохождении практики, в ходе выполнения заданий по практике и фор-

мировании отчета использует лицензионное программное обеспечение - офисные приложе-

ния, получаемые по программе Open Value Subscription; Mathcad; Autodesk AutoCAD; Adobe 

reader. 

Электронные образовательные ресурсы: 

- Российская образовательная платформа и конструктор бесплатных открытых он-

лайн-курсов и уроков - https://stepik.org 

- Образовательная платформа - https://openedu.ru/ 

Состав современных профессиональных баз данных (СПБД) и информационных 

справочных систем (ИСС): 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
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1. ЭБС «Университетская библиотека онлайн» http://biblioclub.ru;  

2. «Все для студента» http://www.twirpx.com 

3.  Портал «Калининградский государственный технический университет» 

http://www.klgtu.ru/. 

 

9 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА ПРАКТИКИ 

Консультации проводятся в соответствии с расписанием консультаций. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной тех-

никой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электрон-

ную информационно-образовательную среду университета. 

При прохождении практики используется программное обеспечение общего 

назначения и специализированное программное обеспечение. 

Перечень соответствующих помещений и их оснащения приведен в таблице 4.

http://biblioclub.ru/
http://www.twirpx.com/
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Таблица 4 – Материально-техническое обеспечение практики 

Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения. 

Производственная 

практика – предди-

пломная практика 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

331, лаборатория ферментации Агама - учебная 

аудитория для проведения практики, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля 

и промежуточной аттестации 

 

Специализированная (учебная) мебель - лабора-

торные столы и шкафы, вытяжной шкаф, мойка 

лабораторная, стулья. 

Весы лабораторные SC 2020 Ohaus, Электро-

коптильня горячего копчения «Ханхи» (HANHI 

E-smoke 20L); Спектрофотометр УФ-1200, 

Льдогенератор SD № 20 SIMAG; Холодильник 

VESTEL VDD160VW; Шкаф сушильный SNOL  

24\200 (сталь,электронный контроллер); Ваку-

умная машина DZQ 400/2T с газом; 

Ферментатор KUVINGS KGC-621; Термостат 

лабораторный HZP-168, Шкаф для сухого созре-

вания мяса Meatage VI46; Весы лабораторные M-

ER 122ACFJR-600.01 LCD "Accurate"; Весы ла-

бораторные M-ER 122ACFJR-300.01 LCD 

"Accurate" 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

332, лаборатория исследования нутриентов - учеб-

ная аудитория для проведения практики, групповых 

и индивидуальных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации  

Специализированная (учебная) мебель - лабора-

торные столы и шкафы, вытяжной шкаф, мойка 

лабораторная, стулья. 

Анализатор белка по Кьельдалю UDK 127 

F30200183; стерилизатор суховоздушный ГП-20 

МО; ультратермостат УТ-40, Шкаф сушильный 

СНОЛ 24\200, Холодильник 1-о камерный "Би-

рюса"; Анализатор жидкостной Флюорат-02 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

333, лаборатория реологических исследований - 

учебная аудитория для проведения практики, груп-

повых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - стол 

преподавателя, столы, стулья. 

Вискозиметр ротационный RVDV-II, Анализатор 

текстуры (текстурометр)   СТ3 – 10Kg, Анализа-

тор активности воды AquaLab pre 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

335, лаборатория исследования молока и молочных 

продуктов - учебная аудитория для проведения 

практики, групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттеста-

ции 

Специализированная (учебная) мебель - лабора-

торные столы и шкафы, мойки лабораторные, 

стулья. 

Сепаратор для молока, HZP-168, Термостат ла-

бораторный, Холодильник WINIA 

RNV3810DWNW, 

Анализатор качества молока " Лактон  1-4 М"; 

плита Zanussi, Сепаратор для молока, Центрифу-
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Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения. 

га ЦЛУ-1 "Ока"  

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

339, технологическая лаборатория индустрии пита-

ния - учебная аудитория для проведения практики, 

групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Софтнер 12л ZANUSSI, телевизор Панасоник, 

холодильник Samsung RT 37 GRSW, электромя-

сорубка "Мулинекс", видеоплейер, кофемолка 

BOSCH MКМ 6003, кухонный процессор 1607, 

миксер BOSCH MFQ 3520, электрочайник 

SCARLETT SCEK18P02, мясорубка электриче-

ская KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 

200033, мясорубка эл. KENWOOD, машинка для 

макарон QF-150+QJ, термометр для духовки с 

таймером (300 гр). 

Весы общего назначения ПВ-6, Зонт вентиляци-

онный ЗВЭ-900-2-П, Зонт вентиляционный ЗВЭ-

900-2-П, Фритюрница (объем ванны - 4 л), Су-

вид: Аппарат низкотемпературного приготовле-

ния. Ротационный кипятильник (термостат), Печь 

пароконвекционная SCC 61 

RATIONAL+подставка, Миксер планетарный, 

тестомес, 6 скоростей + импульсный режим; 

Гриль контактный, настольный, поверхности 

рифленые, 2 зоны нагрева, Термомиксер с двумя 

стаканами Таурус, столы производственные, 

мойки односекционные с производственным 

столом, стеллаж кухонный, куттер вакуумный с 

механизированными мешалкой и выгрузкой 

ИПКС-032-50(Н), плиты индукционные , 2-х 

конфорочные 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

340, лаборатория пищевых инноваций - учебная 

аудитория для проведения практики, групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля 

и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель. 

Аппарат контактной обработки АКО-40Н с мо-

дулем, бойлер Ariston ABC CGHP, весы Масса 

МК-6,2-А20, воздухоочиститель VA 61inox, 

воздухоочиститель VA 61inox, морозильник 

"Ардо", Печь пароконвекционная Аббат 6-

уровней ПКА-1/1В, печь микроволновая 

SAMSUNG GE 89 ASTR, плиты индукционные  

Huracan, 2-х конфорочные, телевизор TOSHIВA, 

холодильник LG GR-429 QTJA, кухонный про-

цессор АТН360, процессор кухонный, соковы-
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Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения. 

жималка BRAUN МР 80, фритюрница 1535, па-

роварка Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 

6003, хлебопечь MOULINEX OW 200033, тер-

мометр для духовки, сифон для сливок, хлебо-

печь MOULINEX    OW  200033, Аппарат шоко-

вой заморозки 6-и уровневый ШОК-6-1/1, столы 

производственные, мойки односекционные с 

производственным столом, стеллаж кухонный 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

337, лаборатория техно-химического контроля - 

учебная аудитория для проведения практики, груп-

повых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации 

 

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лаборатор-

ные столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки 

лабораторные.  

Весы аналитические Е11140 Ohaus, весы лабора-

торные 

Ohaus SPS-202F (200 г/0,01 г), весы Масса МК-

6,2- А20, влагомер ЭЛЕКС-7, встряхиватель ПЭ-

6410, 

колбонагреватель ПЭ-4100М, морозильник 

ARDO, печь муфельная ПМ-8, печь сушильная 

ПСЛ-1-180 (Чижовой), холодильник 2-х камер-

ный "Бирюса", шкаф сушильный SNOL 24\200, 

колориметр фотоэлектрический концентрацион-

ный КФК-2, стерилизатор паровой ВК30, термо-

стат ТС-80м, весы механические РН-6цв9, мясо-

рубка "Уралочка" МЧС, pH-метр карманный 

Checker 1, анализатор качества молока " Лактан 

1-4 М", сепаратор для молока, электрофотокало-

риметр АР101, овоскоп, плитка электрическая 1 

комф.с закр.спиралью, рН-метр Чекер,  поляри-

метр портативный П161М,  Центрифуга лаб. ПЭ-

6900, Анализатор жидкости Флюорат-02, рефрак-

тометр ИРФ-454 Б2М 

 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, ауд. 

338, лаборатория биохимических исследований - 

учебная аудитория для проведения практики, груп-

повых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации  

Специализированная (учебная) мебель - учебная 

доска, стол преподавателя, стулья, лаборатор-

ные столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки 

лабораторные.  

Весы лабораторные SPU-202 (OHAUS), 

Весы настольные ПВМ 3/15  0,02/04/01-3/6/15 

кг, 
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Наименование 

дисциплины 

Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 

Перечень лицензионного программного 

обеспечения. 

Влагомер ЭЛЕКС-7, Колбонагреватель ПЭ-

4100, 

Колбонагреватель ЛАБ-КН-500, Морозильник 

GC-30 Ардо, Перемешивающее устройство ПЭ- 

6410 М, 

Шкаф сушильный СНОЛ 24\200, Колориметр 

КФК-2, 

Центрифуга Nova Safety, Прибор Сокслета с 

колбонагревателем ПЭ-4100, РН-метр 150м, 

Анализатор качества молока " Лактан  1-4 М", 

Микроскоп  Микромед С-11, Электрофотокало-

риметр АР-101, Термостат- редуктазник "ЛТР". 
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10 СВЕДЕНИЯ О ПРОГРАММЕ ПРАКТИКИ И ЕЕ СОГЛАСОВАНИИ 

Рабочая программа производственной практики – преддипломной практики представ-

ляет собой компонент основной профессиональной образовательной программы бакалавриата 

по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения (профиль 

«Технологии пищевых производств»). 

Рабочая программа практики рассмотрена и одобрена на заседании кафедры техноло-

гии продуктов питания (протокол № 6 от 26.03.2024 г.). 

 

Заведующая кафедрой 

 

И.М. Титова 

И.о. директора института 

 

Фролова Н.А. 
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Приложение № 1 

 
Федеральное агентство по рыболовству 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Калининградский государственный технический университет» 

(ФГБОУ ВО «КГТУ») 

 
Кафедра  

 

УТВЕРЖДАЮ 
Зав. кафедрой  /  / 

«  »  20  г

. 

 

Индивидуальное задание  
 

 (вид, тип практики)  

студента 

(курсанта)  

 

, 

 

(Ф.И.О. полностью) (группа) 

Направление подго-

товки (специаль-

ность) 

 

(код, наименование)  

Место прохождения практи-

ки: 

 

  
(наименование организации, структурного подразделения) 

 
(адрес) 

За время прохождения практи-

ки: с «  »  20  г. 

по «  »  20  г. 

 

студент (курсант) должен выполнить следующие виды работ (заданий): 

 

№ Содержание практики (наименование работ/заданий) Рабочий гра-

фик практики 

1  с _________ по 

___________ 

2   

3   
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Планируемые результаты практики  

 

Компетенции выпускника ОП ВО Знания, умения, навыки и опыт про-

фессиональной деятельности  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Руководитель практики 

от университета 

   

 (подпись)  (Фамилия И.О., должность) 

Руководитель практики 

от профильной органи-

зации 

   

 (подпись)  (Фамилия И.О., должность) 

Практикант    

 (подпись)  (телефон, E-mail) 

    

«  »  20  г. 
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Приложение № 2 

ХАРАКТЕРИСТИКА НА СТУДЕНТА ПО РЕЗУЛЬТАТАМ ПРОХОЖДЕНИЯ 

ПРАКТИКИ  

 
 

Студент(ка)    группы   

  Ф.И.О. студента (ки)     

направления подготовки__________________________________________________________ 

профиля________________________________________________________________________ 

прошел (ла) ______________________практику в объеме ____ЗЕТ, ____ академических часов

        указать вид практики 

 

с «____» _____________20___г. по «___» _____________20__ г. 

 

с целью освоения компетенций: 

 

Код и наименование 

 компетенции 
Результаты обучения, соотнесенные с компетенциями 

 

 
 

 

 
 

 

Заключение руководителя практики от профильной организации*: 

________________________________________________________________________________ 

 

________________________________________________________________________________ 

 

________________________________________________________________________________ 

 

________________________________________________________________________________ 

 

В результате прохождения практики достигнут уровень освоения компетенций**: 

Высокий Базовый Минимальный Не освоены 

 

 

   

 

Руководитель практики от 

профильной организации* 
   

 Подпись  (Ф.И.О., должность) 

* – если практика проходит в университете, то характеристика подписывается 

руководителем практики от университета. 

** - выбрать вариант и поставить знак “V” 
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Приложение № 3 

АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ 

 

по    практике 

  указать вид практики   

Студент(ка)    группы   

  Ф.И.О. студента (ки)     

направления подготовки_________________________________________________________ 

профиля______________________________________________________________________ 

 

успешно прошел (ла) 

  

практику в объёме  

зачётных еди-

ниц,  

  указать вид 

практики     

академических часов 
      

с «____» __________________ 20___ г. по «____» __________________ 20___ г. 

       

По результатам прохождения    практики студент (ка)  

  

указать вид прак-

тики     

показал(а) следующий уровень сформированных компетенций: 

 

Код и наименование 

 компетенции 

Уровни освоения компетенций 

Высокий Базовый Минимальный Не освоена 

     

     

     

     

 

Итоговое заключение: 

Программа __________________________ практики выполнена с оценкой __________, уро-

вень сформированных компетенций соответствует / не соответствует требованиям рабочей 

программы практики. 

 

Руководитель практики  

от университета 

 

 

  

 
Подпись  (Ф.И.О.) 
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