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1 ТИП И ФОРМА ПРОВЕДЕНИЯ, БАЗЫ И ЦЕЛЬ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Вид и тип практики:  

учебная практика – технологическая практика. 

Форма проведения практики: дискретно.  

Базами практики являются университет (кафедра технологии продуктов питания), ор-

ганизации (предприятия, учреждения), деятельность которых соответствует направлению 

подготовки. 

Цель учебной практики – технологической практики – закрепление и углубление теоре-

тической подготовки обучающихся, приобретение практических навыков, профессиональ-

ных умений и опыта самостоятельной профессиональной деятельности в области производ-

ства продуктов животного происхождения. 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Прохождение учебной 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 индикаторами достижения компетенций 

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование  

практики 

Результаты обучения, соотнесенные с компетенция-

ми/индикаторами достижения компетенции 

ОПК-4: Способен осуществ-

лять технологические процес-

сы производства продуктов 

животного происхождения; 

 

ПК-7: Способен организовы-

вать технологический процесс 

производства продуктов пи-

тания животного происхож-

дения. 

ОПК-4.2: Осуществляет поиск, 

синтез и анализ информации по 

заданному объекту с целью 

дальнейшего проектирования 

производства или его элемен-

тов; 

 

ПК-7.5: Участвует в организа-

ции производственных и техно-

логических процессов произ-

водства продуктов питания. 

Учебная практика – 

технологическая 

практика 

Должен знать: расчет и проектирование рецептур по 

критерию минимальной себестоимости или энерге-

тической ценности с использованием программы Mi-

crosoft Excel. 

Должен уметь: собирать и анализировать исходные 

информационные данные для проектирования рецеп-

тур. 

Должен владеть: компьютерной программой Mi-

crosoft Excel; 

Должен приобрести опыт: проектирования рецептур 

по заданным критериям. 
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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, ФОРМЫ 

АТТЕСТАЦИИ ПО НЕЙ 

Учебная практика – технологическая практика входит в состав обязательной части ос-

новной профессиональной образовательной программы бакалавриата и проводится в четвер-

том семестре обучения.  

Общая трудоемкость учебной практики составляет 8 зачетных единиц (ЗЕТ), 288 ака-

демических часов (216 астр. часов) контактной работы. 

Трудоемкость учебной практики – технологической практики составляет 4 зачётных 

единицы (ЗЕТ), 144 академических часа (108 астр. часов) контактной работы. Продолжи-

тельность практики - 2 недели и 4 дня. 

Форма аттестации по практике - дифференцированный зачет (зачёт с оценкой). 

 

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) при выездном способе 

проведения учебной практики - технологической практики для очной формы обучения 

Разделы (этапы) практики и их содержание 
Продолжительность раз-

дела (этапа), в неделях 

Ознакомление студентов с индивидуальным заданием, целями 

и задачами практики руководителем от университета. Пред-

ставление руководителя практики от предприятия   практи-

канту, ознакомление с режимами работы предприятия и внут-

ренним распорядком, проведение инструктажа по технике 

безопасности работы на пищевом предприятии. Ознакоми-

тельная экскурсия на пищевом предприятии, его история, ас-

сортимент выпускаемой продукции. 

1/6 

Знакомство с цехами и технологическими процессами произ-

водства пищевой продукции на пищевом предприятии, со-

ставление рациональной технологической схемы производ-

ства для одного наименования пищевой продукции.  

1/6 

Работа в складских помещениях: 

- ознакомление с ассортиментом сырья, перечнем предприя-

тий-поставщиков, правилами приёмке и отпуске полуфабри-

катов в производственные цехи. 

2/6 
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Разделы (этапы) практики и их содержание 
Продолжительность раз-

дела (этапа), в неделях 

Составление входного контроля для сырья, основных и вспо-

могательных материалов для одного наименования пищевой 

продукции из ассортимента, выпускаемого на действующем 

пищевом предприятии. 

Работа в цехах предприятия: 

- изучение организации производственных потоков, составле-

ние схем передачи сырья от операции к операции; работы 

технологических линий и отдельных её участков. 

1 

Работа в цехах предприятия: 

- изучение норм расхода сырья и материалов и составление 

материальных расчётов для одного наименования пищевой 

продукции из ассортимента, выпускаемого на действующем 

пищевом предприятии.  

2/6 

Работа в производственной лаборатории: 

- ознакомление с методами анализа сырья, готовой продук-

ции, промежуточного контроля, оценкой качества продукции, 

ведением журналов контроля качества; изучение порядка 

проведения дегустации, ведения журналов дегустации и кон-

троля. 

2/6 

Систематизация фактического собранного материала для 

написания отчёта 

2/6 

Всего в четвёртом семестре 2 недели, 4 дня 

 

Таблица 3 – Содержание и примерный рабочий график (план) при стационарном спосо-

бе проведения учебной практики - технологической практики для заочной формы обучения 

Разделы (этапы) практики и их содержание 
Продолжительность раз-

дела (этапа), в неделях 

Ознакомление студентов с индивидуальным заданием, целями 

и задачами практики руководителем от университета. Озна-

комление с режимами работы предприятия и внутренним рас-

порядком, проведение инструктажа по технике безопасности 

в лаборатории кафедры. 

1/6 

Составление входного контроля для сырья, основных и вспо-

могательных материалов для пищевой продукции в соответ-

ствии с ассортиментом продукции, выпускаемой пищевым 

предприятием, на котором работает студент заочной формы 

обучения.  

1/6 

Изучение норм расхода сырья и материалов и составление ма-

териальных расчётов для пищевой продукции изассортимента 

выпускаемого пищевым предприятием, на котором работает 

студент заочной формы обучения. 

2/6 

Составление рациональной технологической схемы производ-

ства пищевой продукции, из ассортимента выпускаемого пи-

щевым предприятием, на котором работает студент заочной 

формы обучения. 

1 

Составление производственного и выходного контроля для 

пищевой продукции в соответствии с ассортиментом, выпус-
2/6 
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Разделы (этапы) практики и их содержание 
Продолжительность раз-

дела (этапа), в неделях 

каемым пищевым предприятием, на котором работает студент 

заочной формы обучения. 

Работа в пищевой лаборатории кафедры технологии продук-

тов питания: 

- ознакомление с методами анализа сырья, готовой продук-

ции, промежуточного контроля, оценкой качества продукции, 

изучение порядка проведения дегустации, ведения и заполне-

ния дегустационных листов. 

2/6 

Систематизация фактического собранного материала для 

написания отчёта 

2/6 

Всего в четвёртом семестре 2 недели, 4 дня 

 

5 ФОРМЫ И ТРЕБОВАНИЯ К ОТЧЕТНОСТИ ПО ПРАКТИКЕ 

Формой отчетности по учебной практике – технологической практике является отчет 

по практике.  

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 практику. 

Структура отчета: 

- оглавление; 

- введение; 

- основная часть, раскрывающая все этапы практики; 

- заключение; 

- список использованных источников; 

- 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 и студентом.  

Законченный и полностью оформленный отчет по практике студент представляет на 

проверку руководителю практики от университета. По результатам защиты отчета по прак-
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тике руководитель определяет степень выполнения индивидуального задания студентом и 

достижения планируемых результатов практики.  

 

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; 

- отзыва руководителя практики из числа ППС кафедры. 

По итогам аттестации по практике выставляется оценка. Оценка по практике (зачет с 

оценкой) заносится в зачетно-экзаменационную ведомость, учитывается при подведении 

итогов общей успеваемости в соответствующем семестре.  

Оценивание результатов включает в себя критерии оценивания и систему оценок: 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» (табл. 4). 

Таблица 4 – Система оценок и критерии выставления оценки 

Критерии оцени-

вания 

Система оценок 

«неудовлетво -

рительно» 

«удовлетвори 

- тельно» 
«хорошо» «отлично» 

Первичные про-

фессиональные 

знания и умения 

Обладает частич-

ными и разроз-

ненными знания-

ми, которые не 

может корректно 

связывать между 

собой 

Обладает ми-

нимальным 

набором зна-

ний, необходи-

мым для си-

стемного 

взгляда на изу-

чаемый объект 

Обладает набо-

ром знаний, до-

статочным для 

системного 

взгляда на изу-

чаемый объект 

Обладает пол-

нотой знаний 

и системным 

взглядом на 

изучаемый 

объект 

Первичные про-

фессиональные 

навыки 

Не освоил пред-

ложенный алго-

ритм решения по-

ставленных про-

фессиональных 

задач 

В состоянии 

решать постав-

ленные задачи 

в соответствии 

с заданным ал-

горитмом, до-

пускает ошиб-

ки 

В состоянии 

решать постав-

ленные задачи в 

соответствии с 

заданным алго-

ритмом, допус-

кает незначи-

тельные ошибки 

Не только 

владеет алго-

ритмом, но и 

понимает его 

основы 

 

7 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

Основная учебная литература: 

1. Минько, В. М. Введение в безопасность жизнедеятельности : учеб. пособие для для 

студентов высш. учеб. заведений и колледжей всех специальностей / В. М. Минько ; Кали-

нингр. гос. техн. ун-т. - Калининград : КГТУ, 2010. - 166 с. 
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2. Технология рыбы и рыбных продуктов : учеб. / А. М. Ершов [и др.]. - Москва : 

КОЛОС, 2010. - 1063 с. 

Дополнительная учебная литература: 

1. Копа, Н.М. Экономика: учеб. пособие для студентов вузов, обучающихся в бака-

лавриате / Н.М. Копа; Калинингр. гос техн. ун-т. – Калининград: КГТУ, 2013. – 219 с. 

 

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 Microsoft "Open Value Subscription"; Mathcad; Autodesk Auto-

CAD; 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): 

1. ЭБС «Университетская библиотека онлайн» http://biblioclub.ru;  

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

3. Информационный портал «Охрана труда в России»: http://www.ohranatruda.ru/ 

4.Трудовой кодекс Российской Федерации: 

https://www.consultant.ru/document/cons_doc_law_34683/. 

 

9 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА ПРАКТИКИ 

Перечень соответствующих помещений и их оснащения приведен в таблице 5. 

https://stepik.org/
https://openedu.ru/
http://biblioclub.ru/
http://www.twirpx.com/
http://www.ohranatruda.ru/
https://www.consultant.ru/document/cons_doc_law_34683/


РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ – ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПРАКТИКИ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ (БАКАЛАВРИАТ) 9 
 

Таблица 5 – Материально-техническое обеспечение практики 

Наименование практики 
Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 
Оснащенность специальных помещений для самостоятельной работы 

Учебная практика - технологическая 

практика 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 337, лаборатория технохимического кон-

троля - учебная аудитория для прохождения 

практики, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточ-

ной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная доска, стол преподавателя, стулья, 

лабораторные столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабораторные. Весы ана-

литические Е11140 Ohaus, весы лабораторные 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 камерный "Бирюса", шкаф сушильный SNOL 24\200, 

колориметр фотоэлектрический концентрационный КФК-2, стерилизатор паровой 

ВК30, термостат ТС-80м, весы механические РН-6цв9, мясорубка "Уралочка" МЧС, 

pH-метр карманный Checker 1, анализатор качества молока " Лактан 1-4 М", сепа-

ратор для молока, электрофотокалориметр АР101, овоскоп, плитка электрическая 1 

комф.с закр.спиралью, рН-метр Чекер, поляриметр портативный П161М, Центри-

фуга лаб. ПЭ-6900, Анализатор жидкости Флюорат-02 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 338, лаборатория биохимических иссле-

дований - учебная аудитория для прохождения 

практики, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточ-

ной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная доска, стол преподавателя, стулья, 

лабораторные столы и шкафы, вытяжные шкафы, мойки лабораторные. Весы лабо-

раторные SPU-202 (OHAUS), Весы настольные ПВМ 3/15 0,02/04/01-3/6/15 кг, Вла-

гомер ЭЛЕКС-7, Колбонагреватель ПЭ-4100, Колбонагреватель ЛАБ-КН-500, Мо-

розильник GC-30 Ардо, Перемешивающее устройство ПЭ- 6410 М, Шкаф сушиль-

ный 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, Сепаратор для молока, Электрофотокалори-

метр АР-101, Термостат- редуктазник "ЛТР". 

 г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 340, лаборатория технологии продуктов 

общественного питания - учебная аудитория 

для прохождения практики, групповых и ин-

дивидуальных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - учебная доска, стол преподавателя, стулья, 

рабочие столы и шкафы, мойка. Аппарат контактной обработки АКО-40Н с моду-

лем, бойлер Ariston ABC CGHP, весы Масса МК-6,2-А20, воздухоочиститель VA 

61inox, воздухоочиститель VA 61inox, морозильник "Ардо", печь микроволновая 

SAMSUNG GE 89 ASTR, плита Zanussi, плита Zanussi, посудомоечная машина 

CANDY LSCD132-37, телевизор TOSHIВA, холодильник LG GR-429 QTJA, кухон-

ный процессор АТН360, процессор кухонный, соковыжималка BRAUN МР 80, 

фритюрница 1535, пароварка Polaris PFS AD, кофемолка Bosch MKM 6003, хлебо-

печь MOULINEX OW 200033, термометр для духовки, сифон для сливок, хлебо-

печь MOULINEX  OW 200033, Куттер вакуумный, с механизированными мешалкой 

и выгрузкой ИПКС-032-50(Н), Аппарат шоковой заморозки 6-и уровневый ШОК-6-

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

ауд. 339, лаборатория технологии продуктов 

Специализированная (учебная) мебель - учебная доска, стол преподавателя, стулья, 

рабочие столы и шкафы, мойка. Весы общего назначения ПВ-6, зонт вентиляцион-
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Наименование практики 
Наименование специальных помещений и 

помещений для самостоятельной работы 
Оснащенность специальных помещений для самостоятельной работы 

питания - учебная аудитория для прохождения 

практики, групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточ-

ной аттестации 

ный ЗВЭ-900-2-П, зонт вентиляционный ЗВЭ-900-2- П, печь пароконвекционная 

ПКА-1/1В, плита электрическая 700КЕ-4С/РЕ-1 KROMET, плита электрическая 

700КЕ-4С/РЕ-1 KROMET, рефрактометр ИРФ-454 Б2М, софтнер 12л ZANUSSI, 

телевизор Панасоник, холодильник Samsung RT 37 GRSW, электромясорубка "Му-

линекс", видеоплейер, кофемолка BOSCH MКМ 6003, кухонный процессор 1607, 

миксер BOSCH MFQ 3520, электрочайник SCARLETT SCEK18P02, мясорубка 

электрическая KENWOOD, хлебопечь MOULINEX OW 200033, мясорубка эл. 

KENWOOD, машинка для макарон QF-150+QJ, термометр для духовки с таймером 

(300 гр). 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 336а, лаборатория магистерская - учебная 

аудитория для прохождения практики, груп-

повых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации 

Специализированная (учебная) мебель - лабораторные 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, Анализатор жидкостной Флюорат-02 

г. Калининград, Советский проспект, 1, ГУК, 

ауд. 010в - помещение для хранения и профи-

лактического обслуживания учебного обору-

дования 

Специализированная мебель, стеллажи с приборами и оборудованием. 
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10 СВЕДЕНИЯ О ПРОГРАММЕ ПРАКТИКИ И ЕЕ СОГЛАСОВАНИИ 

Рабочая программа учебной практики – технологической практики представляет собой 

компонент основной профессиональной образовательной программы бакалавриата по направ-

лению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 

Рабочая программа практики рассмотрена и одобрена на заседании кафедры техноло-

гии продуктов питания 13.04.2022 г. (протокол № 10). 
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