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1 ТИП И ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ, БАЗЫ И ЦЕЛЬ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Вид и тип практики:  

производственная практика - проектно-технологическая практика. 

Форма проведения практики: дискретно.  

Базами проведения практик являются университет (кафедра технологии продуктов пита-

ния), организации (предприятия, учреждения), деятельность которых соответствует направле-

нию подготовки. 

Цель производственной практики – проектно-технологической практики:  

- формирование знаний, умений и навыков организации проведения работ по подготовке 

к внедрению новых технологических процессов и видов продуктов питания из растительного 

сырья. 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Прохождение производственной практики направлено на формирование элементов сле-

дующих компетенций в соответствии с ФГОС ВО и ОПОП ВО по данному направлению под-

готовки. 

Перечень планируемых результатов обучения, соотнесённых с планируемыми результа-

тами 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 

ОПК-2: Способен разрабатывать 

мероприятия по совершенствова-

нию технологических процессов 

производства продукции различ-

ного назначения; 

 

ОПК-3: Способен оценивать 

риски и управлять качеством пу-

тем использования современных 

методов и разработки новых тех-

нологических решений; 

 

ПК-2: Способен разрабатывать 

технологии, используя современ-

ные достижения науки, проекти-

ровать, реконструировать или 

модернизировать производство 

продуктов питания из раститель-

ного сырья. 

Производственная прак-

тика - проектно-техноло-

гическая практика 

Должен знать:  

- принципы организации производства продуктов питания из растительного сырья на 

предприятиях различных форм собственности; 

- принципы составления проектных предложений по реконструкции и/или модерниза-

ции пищевых предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья; 

Должен уметь:  

- внедрять в практическую деятельность результаты научных исследований; 

- проводить анализ и поиск наиболее обоснованных проектных решений для предпри-

ятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья; 

- разрабатывать проектные предложения для реконструкции и/или модернизации пи-

щевых предприятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья; 

Должен владеть:  

- навыками организации проведения работ по освоению новых технологических про-

цессов и внедрению в производство новых видов продуктов питания из растительного 

сырь; 

Должен приобрести опыт: 
- организации производства продуктов питания из растительного сырья на предприятиях раз-

личных форм собственности; 

- составления проектных предложений по реконструкции и/или модернизации пищевых пред-

приятий по выпуску продуктов питания из растительного сырья. 

- организации проведения работ по освоению новых технологических процессов и внедрению 

в производство новых видов продуктов питания из растительного сырь; 

- составления технического задания на разработку пищевой продукции из растительного сы-

рья. 
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3 МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ, 

ОБЪЕМ (ТРУДОЕМКОСТЬ) И ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ПРАКТИКИ, ФОРМА 

АТТЕСТАЦИИ ПО НЕЙ 

Производственная практика - проектно-технологическая практика входит в состав обя-

зательной части основной профессиональной образовательной программы магистратуры и 

проводится после теоретического обучения и экзаменационной сессии во втором семестре при 

очной форме обучения. 

Общая трудоемкость производственной практики - проектно-технологической практики 

составляет 6 зачетных единиц (ЗЕТ), 216 академических часов (162 астр. часа) контактной ра-

боты.  

Форма аттестации по производственной практике – проектно-технологической практике 

- дифференцированный зачет (зачёт с оценкой). 

 

4 СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

Содержание практики формируется на основе планируемых результатов обучения, соот-

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

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

тики - проектно-технологической практики 

Разделы (этапы) практики и их содержание 

Продолжительность 

раздела (этапа) 

акад.час. 

2 семестр 

Ознакомление студентов с индивидуальным заданием, целями и за-

дачами практики, с порядком заполнения отчетов. 
2 

Анализ организации производства пищевой продукции из раститель-

ного сырья 
30 

Составление технического задания на разработку пищевой продукции 

из растительного сырья 
40 

Составление плана по внедрению в производство новых видов пи-

щевой продукции из растительного сырья в рамках темы магистерского 

проекта 

60 

Составление технико-экономического обоснования целесообразно-

сти реконструкции и модернизации действующего производства 

для оценки потенциальной возможности внедрения новых видов пи-

щевой продукции из растительного сырья 

60 

Сбор и структуризация информации для подготовки отчета по учеб-

ной – технологической практике. 
24 

Итого по практике 216 

 

5 ФОРМЫ И ТРЕБОВАНИЯ К ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ 

Форма отчетности по производственной практике – проектно-технологической практике 

- отчет по практике.  
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Согласно Положению «О практической подготовке обучающихся ФГБОУ ВО «КГТУ» 

П 01-03.03 (01) от 8.09.2023 г. полный комплект отчетных документов помимо отчета по прак-

тике включает: индивидуальное задание на практику, аттестационный лист, характеристику 

на студента по результатам прохождения практики. 

Отчет должен содержать сведения о конкретно выполненной студентом работе в период 

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. Абзацный отступ – 1,25. 

Структура отчета по практике и последовательность изложения разделов и вопросов 

должна соответствовать индивидуальному заданию на практику. 

Структура отчета: 

- оглавление; 

- введение; 

- основная часть, раскрывающая все этапы практики, изложенные в разделе 4 настоящей 

Программы; 

- заключение; 

- список использованных источников; 

- приложение в виде отдельных документов, расчетов, анкет, проектов, дипломов об уча-

стии в СНТК и т.п. (при наличии) 

К отчету подшивается (после титульного листа): 

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

водителем 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 про-

верку руководителю практики от университета. По результатам защиты отчета по практике 

руководитель определяет степень выполнения индивидуального задания студентом и дости-

жения планируемых результатов практики.  

 

6 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ АТТЕСТАЦИИ ПО 

ПРАКТИКЕ 

Аттестация по практике проводится на основе: 
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- защиты отчета по практике, выполненного в соответствии с индивидуальным зада-

нием на практику; 

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

дения 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, опреде-

ляющие процедуры этой оценки приводятся в приложении к рабочей программе практики 

(утверждается отдельно). 

Оценивание результатов обучения может проводиться с применением электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий. 

  

7 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

Нормативно-правовые акты: 

1. Приказ Минобрнауки России от 17.08.2020 N 1040 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта высшего образования - магистратура по 

направлению подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья» (Справочная 

правовая система «КонсультантПлюс»). 

2. "ГОСТ Р 51740-2016. Национальный стандарт Российской Федерации. Технические 

условия на пищевую продукцию. Общие требования к разработке и оформлению" (утв. и вве-

ден в действие Приказом Росстандарта от 28.11.2016 N 1816-ст) (Справочная правовая система 

«КонсультантПлюс»). 

3. Распоряжение Правительства РФ от 25.10.2010 N 1873-р «Об основах государствен-

ной политики Российской Федерации в области здорового питания населения на период до 

2020 года» (Справочная правовая система «КонсультантПлюс»). 

Основная учебная литература: 

1. Магомедов, М. Г. Производство плодоовощных консервов и продуктов здорового 

питания / М. Г. Магомедов. — Санкт-Петербург: Лань, 2024. — 560 с. 

2. Драгилев, А. И. Основы кондитерского производства: учебник / А. И. Драгилев, Г. 

А. Маршалкин. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2018. — 532 с. 

3. Дугарова, И. К. Классификация и характеристика растительного сырья. Практикум: 

учебное пособие для вузов / И. К. Дугарова. — Санкт-Петербург: Лань, 2024. — 44 с. 

4. Волкова, А. В. Научные основы моделирования и проектирования продуктов пита-

ния из растительного сырья: учебное пособие / А. В. Волкова. — Самара: СамГАУ, 2023. — 

137 с. 

https://login.consultant.ru/link/?req=doc&base=OTN&n=14520
https://login.consultant.ru/link/?req=doc&base=OTN&n=14520
https://login.consultant.ru/link/?req=doc&base=OTN&n=14520
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5. Щербакова, Е. В. Организация контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых 

продуктов / Е. В. Щербакова, Е. А. Ольховатов, Т. В. Орлова. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. 

— 80 с. 

Дополнительная учебная литература: 

1 Мандель, Б.Р. Инновационные технологии педагогической деятельности [Электрон-

ный ресурс]: учебное пособие для магистрантов / Б.Р. Мандель. - Москва; Берлин: Директ-

Медиа, 2016. - 260 с.  (ЭБС «Университетская библиотека онлайн»). 

2. Мандель, Б.Р.  Профессионально-ориентированное обучение: проблематика и техно-

логии [Электронный ресурс]: учебное пособие для обучающихся в магистратуре / Б.Р.  Ман-

дель. - Москва; Берлин: Директ-Медиа, 2016. - 341 с. (ЭБС «Университетская библиотека он-

лайн»).  

3. Кузнецов И.Н. Основы научных исследований [Электронный ресурс]: учебное посо-

бие / И.Н. Кузнецов. - 3-е изд. - Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 

2017. - 283 с. (ЭБС «Университетская библиотека онлайн») 

4. Лисин П.А. Компьютерное моделирование производственных процессов в пищевой 

промышленности: учеб. пособие / П. А. Лисин. - Санкт-Петербург [и др.]: Лань, 2016. - 255с. 

5. Рензяева, Т.В. Технология отрасли: кондитерские изделия [Электронный ресурс]: 

учебное пособие / Т.В. Рензяева, Г.И. Назимова, А.С. Марков. — Электрон. дан. — Кемерово: 

КемГУ, 2016. — 157 с. 

 

8 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ, ПРОГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ И 

ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ 

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

ровании отчета использует лицензионное программное обеспечение - офисные приложения, 

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): 

Базы данных по сельскому хозяйству и пищевой промышленности “АГРОС”- 

www.cnshb.ru/cataloga.shtm 

Стандарты и качество - http://www.ria-stk.ru/ 

Патентный поиск https://yandex.ru/patents 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
http://www.cnshb.ru/cataloga.shtm
http://www.ria-stk.ru/
https://yandex.ru/patents
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База данных ВИНИТИ РАН - http://www.viniti.ru/ 

База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU (информационно-анали-

тический портал в области науки, технологии медицины и образования) – 

https://www.elibrary.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 размещен на официальном 

сайте университета в информационно - телекоммуникационной сети Интернет. 

http://www.viniti.ru/
https://www.elibrary.ru/
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10 СВЕДЕНИЯ О ПРОГРАММЕ ПРАКТИКИ И ЕЕ СОГЛАСОВАНИИ 

Рабочая программа производственной практики – проектно-технологической практики 

представляет собой компонент образовательной программы магистратуры по направлению 

подготовки 19.04.02 Продукты питания из растительного сырья. 

Рабочая программа практики рассмотрена и одобрена на заседании кафедры техноло-

гии продуктов питания (протокол № 9 от 25.04.2025 г.). 

Заведующая кафедрой 

 

И.М. Титова 

Директор института 

 

В.В. Верхотуров 
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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 (специальность) 

 

(код, наименование)  

Место прохождения прак-

тики: 

 

  
(наименование организации, структурного подразделения) 

 
(адрес) 

За время прохождения прак-

тики: 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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