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Рабочая программа дисциплины  «Преддипломная практика» / сост. 

М.М. Жемухова – Нальчик: КБГУ, 2019. – 25 с. 

                                             

Рабочая программа предназначена для дисциплины  «Преддипломная 

практика» базовой части Б2.В.03 (Пд)  студентам заочной формы обучения 

по направлению подготовки 19.03.02  Продукты питания из растительного 

сырья на 5 курсе. 

Рабочая программа составлена с учетом Федерального 

государственного образовательного стандарта высшего образования по 

направлению подготовки 19.03.02  Продукты питания из растительного 

сырья (уровень бакалавриата) (утв. приказом Министерства образования и 

науки РФ от 12 марта  2015 г. № 211). 
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1 Цель практики 

 

Основной целью преддипломной практики является выполнение 

выпускной квалификационной работы (ВКР). 

 

2 Задачи практики 

 

Основными задачами преддипломной практики являются: 

- изучение литературных  источников  по теме выпускной 

квалификационной работы   с целью их использования при выполнении 

работы; 

- изучение существующих технологий, оборудования и линии  по 

производству  данного вида пищевой продукции с  критическим анализом 

для выявления преимуществ и недостатков с тем, чтобы их учесть при 

разработке выданной темы  ВКР; 

- закрепление, углубление и расширение теоретических и практических 

знаний, умений и навыков, полученных в процессе обучения и прохождения 

предшествующих практик; 

-  систематизация собранных материалов по теме ВКР и подготовка 

первой редакции ВКР. 

 

 

3 Способы проведения практики 

 

 Практика может проводиться стационарным и выездным способами. 

Стационарная практика проводится на профильных промышленных 

предприятиях и организациях КБР или в лабораториях кафедры. При 

прохождении стационарной практики проезд к месту проведения практики и 

обратно не оплачивается, дополнительные расходы, связанные с 
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проживанием вне места постоянного жительства (суточные), не 

возмещаются.  

 Выездная практика может проводиться на предприятиях и 

организациях КБР за пределами г. Нальчика, а также в других регионах РФ. 

Для студентов, проходящих практику за пределами г. Нальчика, оформление 

командировочных документов и оплата командировочных расходов 

производится в соответствии с действующими нормативными документами 

КБГУ. Студенты очной и заочной форм обучения из других районов КБР и 

регионов РФ могут проходить практику по месту жительства в соответствии 

с договорами между КБГУ и профильной организацией. Обучающиеся, 

совмещающие обучение с трудовой деятельностью, могут проходить 

практику по месту трудовой деятельности, если их профессиональная 

деятельность соответствует требованиям к содержанию практики.  

Практика осуществляется на основе договора, заключенного с 

соответствующей организацией. Такими организациями могут быть: 

– предприятия, к основным видам деятельности, которых относятся 

производство продовольственной продукции или переработки 

сельскохозяйственного сырья; 

– государственные и коммерческие предприятия. 

 

4 Форма проведения практики 

 

Практика может проводиться непрерывно выделением  в календарном 

учебном графике непрерывного периода учебного времени для проведения 

всех видов практик, предусмотренных ОПОП ВО и дискретно с выделением 

для каждого вида практик отдельного периода. В соответствии с ОПОП ВО и 

календарным учебным графиком по направлению подготовки 19.03.02 форма 

проведения преддипломной практики – дискретная по виду практики: четыре 

недели. 
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 5 Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения             

образовательной программы    

  

В соответствии с ОПОП ВО и видами подготовки к профессиональной 

деятельности в результате прохождения преддипломной практики студенты 

должны освоить ряд профессиональных компетенций из предлагаемых 

ФГОС ВО по видам деятельности. Требования по профессиональным 

компетенциям зависит от вида деятельности, согласно которым производится 

подготовка выпускника. Так, выпускающая кафедра «Машины и аппараты 

пищевых производств», готовит выпускников по направлению подготовки 

19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» профиля «Технология 

хлеба, кондитерских и макаронных изделий» по  производственно-

технологической и расчетно-проектной деятельностям. 

В результате прохождения преддипломной практики у студента в 

соответствии с ФГОС ВО должны сформироваться компетенции:  

–способностью определять и анализировать свойства сырья и 

полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и 

качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и 

надежность процессов производства (ПК-1); 

–способностью осуществлять управление действующими 

технологическими линиями (процессами) и выявлять объекты для улучшения 

технологии пищевых производств из растительного сырья (ПК-7); 

–способностью пользоваться нормативными документами, 

определяющими требования при проектировании пищевых предприятий; 

участвовать в сборе исходных данных и разработке проектов предприятий по 

выпуску продуктов питания из растительного сырья (ПК-24); 

–способностью использовать стандартные программные средства при 

разработке технологической части проектов пищевых предприятий, 

подготовке заданий на разработку смежных частей проектов (ПК-26). 
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6 Место практики в структуре ОПОП ВО 

 

Преддипломная практика бакалавров является составной частью 

образовательной программы высшего образования и проводится в 

соответствии с утвержденным рабочим учебным планом и графиком 

учебного процесса. 

Преддипломная практика проводится для студентов заочной формы 

обучения на 5 курсе. Она представляет собой вид учебных занятий, 

непосредственно ориентированных на профессионально-практическую 

подготовку обучающихся. Знания, умения и навыки, полученные в ходе 

прохождения практики, являются составной частью общей суммы знаний, 

необходимой для последующего выполнения ВКР.   

Для успешного прохождения практики необходимо освоение 

компетенций дисциплин теоретического обучения. 

 

7 Объём практики 

Объём преддипломной практики составляет 6 зачетных единиц (216 

часов), продолжительность – 4 недели. 

 

8 Структура и содержание практики 

Общая трудоемкость практики составляет 6 зачетных единиц (216 часа), 

Содержание этапов практики, вид учебной работы и форма текущего 

контроля приведены в таблицах 1и 2.  

 

 Структура и содержание практики  

Содержание и виды контроля практики приведены в таблицах 1, 2. 
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Таблица 1 – Структура практики, проводимых на пищевых и 

перерабатывающих предприятиях 
Этап практики Виды работ Трудоёмкость, 

час 

Формы 

текущего 

контроля 

Код 

реализуемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Подготовительный Организационное 

собрание в КБГУ, 

получение дневников с 

индивидуальным 

заданием, рабочего 

графика проведения 

практики.  

Прибытие в 

профильную 

организацию. 

Установочная лекция. 

Первичный 

инструктаж по технике 

безопасности.   

Оформление 

пропусков. Общее 

ознакомление с 

основными службами, 

цехами и 

лабораториями 

предприятия 

12 Наличие 

дневника и 

рабочего 

графика 

проведения 

практики, 

пропуска, 

зачет по 

технике 

безопасности 

ПК-1,  

ПК-7,  

ПК-24,  

ПК-26 
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Этап практики Виды работ Трудоёмкость, 

час 

Формы 

текущего 

контроля 

Код 

реализуемых 

компетенций 

Учебно-

производственный 

Инструктаж по 

технике безопасности 

на рабочем месте. 

Ознакомление с 

ассортиментом 

выпускаемой 

пищевой продукции 

из растительного 

сырья или 

переработкой 

сельскохозяйственног

о на данном 

предприятии и ее 

востребованности.  

Изучение 

технологии и 

оборудования по 

производству 

пищевых продуктов 

из растительного 

сырья или 

переработки 

сельскохозяйственног

о сырья по теме ВКР. 

Изыскание 

вариантов 

усовершенствования 

существующей 

технологии и 

оборудования по 

производству 

пищевых продуктов 

на данном 

предприятии с целью 

их разработки в ВКР. 

Составление 

содержания расчетно-

пояснительной 

записки ВКР и 

проработка основных 

ее разделов   в 

черновом варианте                                                                       

Проработка 

содержания 

графической части 

ВКР  с разработкой 

основных ее частей в 

черновом варианте. 

Сбор материалов 

по теме ВКР 

(описание 

технологии, 

паспортные данные 

144  ПК-1,  

ПК-7,  

ПК-24,  

ПК-26 
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Этап практики Виды работ Трудоёмкость, 

час 

Формы 

текущего 

контроля 

Код 

реализуемых 

компетенций 

Заключительный Систематизация 

собранных 

материалов и 

оформление первой 

редакции отчета по 

практике и дневника. 

Составление  отчета 

по преддипломной 

практике. Подготовка 

материалов к   защите 

отчета на итоговой 

конференции. 

Подготовка первой 

редакции ВКР и 

предоставление 

руководителю ВКР. 

 

60 Первая 

редакция 

ВКР, 

окончательна

я редакция 

отчета, 

оформленный  

дневник 

ПК-1,  

ПК-7,  

ПК-24,  

ПК-26 

 

 

Таблица 2 – Структура практики, проводимой  в лабораториях   кафедры  

Этап практики Виды работ Трудоёмкость, 

час 

Формы 

текущего 

контроля 

Код 

реализуемых 

компетенций 

1 2 3 4 5 

Подготовительный Организационное 

собрание в КБГУ, 

получение дневников с 

индивидуальным 

заданием, рабочего 

графика проведения 

практики.  

Первичный 

инструктаж по технике 

безопасности, общее 

знакомство с 

лабораториями 

12 Наличие 

дневника и 

рабочего 

графика 

проведения 

практики, 

пропуска, 

зачет по 

технике 

безопасности 

ПК-1,  

ПК-7,  

ПК-24,  

ПК-26 
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Этап практики Виды работ Трудоёмкость, 

час 

Формы 

текущего 

контроля 

Код 

реализуемых 

компетенций 

Учебно-

лабораторная 

Инструктаж по 

технике 

безопасности на 

рабочем месте. 
Проведение 

аналитического 

обзора по теме ВКР.                                                    

Усовершенствование 

технологии и 

оборудования  (или 

комплекса 

оборудования) для 

проведения 

экспериментальных 

исследований по 

теме ВКР.  

Разработка методики 

проведения 

экспериментальных 

исследований по 

теме ВКР. 

 Проведение и 

обработка 

результатов 

экспериментальных 

исследований, 

выводы и 

рекомендации 

 

 

Составление 

содержания расчетно-

пояснительной 

записки ВКР и 

проработка основных 

ее разделов   в 

черновом варианте. 

                                                                     

Проработка 

содержания 

графической части 

ВКР  с разработкой 

основных ее частей в 

черновом варианте. 

Сбор материалов по 

теме ВКР (описание 

технологии, 

паспортные данные 

технологической 

линии,  

оборудования, 

приборов и т.д.), 

которые будут 

144  ПК-1,  

ПК-7,  

ПК-24,  

ПК-26 



 12 

Этап практики Виды работ Трудоёмкость, 

час 

Формы 

текущего 

контроля 

Код 

реализуемых 

компетенций 

Заключительный Систематизация 

собранных 

материалов и 

оформление первой 

редакции отчета по 

практике и дневника. 

Составление  отчета 

по преддипломной 

практике. Подготовка 

материалов к   защите 

отчета на итоговой 

конференции. 

Подготовка первой 

редакции ВКР и 

предоставление 

руководителю ВКР. 

 

60 Первая 

редакция 

ВКР, 

окончательна

я редакция 

отчета, 

оформленный  

дневник 

ПК-1,  

ПК-7,  

ПК-24,  

ПК-26 

 

Конкретное содержание преддипломной практики отражается в задании, 

составленном руководителем практики от кафедры совместно с 

руководителем практики от базы практики. 

Студент должен участвовать во всех видах деятельности, отраженных в 

задании. Содержание практики может иметь некоторые различия в связи с 

разной сферой деятельности  пищевых предприятий, его масштабами и 

местом прохождения практики. 

 

9 Форма отчетности по практике 

  

Формой отчетности по результатам преддипломной практики являются 

отчет по практике, оформленный дневник, первая редакция ВКР.  

Рекомендации по внутреннему содержанию разделов отчета изложены в 

методических указаниях по проведению преддипломной практики (Диданов 

М.Ц., Жемухова М.М. Преддипломная практика: программа и методические 

указания. – Нальчик: Каб.-Балк. ун-т, 2019. – 39 с). 
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 Рекомендации по выполнению ВКР изложены в Положении «О 

выпускной квалификационной работе» утверждённом проректором по УР 

30.08.2017 г, рекомендации по внутреннему содержанию разделов ВКР 

изложены в методических указаниях по выполнению ВКР (Диданов М.Ц., 

Жемухова М.М., Диданов А.М., Выпускная квалификационная работа 

бакалавра: методические указания – Нальчик: Каб.-Балк. ун-т, 2013. – 50 с. ) 

 

10 Фонд оценочных средств, для проведения промежуточной 

аттестации обучающихся по практике 

  

В процессе прохождения практики студенты должны освоить все 

компетенции в соответствии с таблицами 1 и 2 в объёмах, представленных в 

картах компетенций.  

 Уровень освоения каждой компетенции оценивается по трёхуровенной 

шкале: 

 – первый уровень характеризует посредственное освоение 

компетенции; 

 – второй уровень характеризует среднюю степень освоения 

компетенции; 

 – третий уровень характеризует высокую степень освоения 

компетенции. 

 Суммарный фонд оценочных средств, для проведения промежуточной 

аттестации студентов по результатам практики включает: 

 –оценку степени освоения компетенций; 

 – оценку качества собранных материалов; 

 – оценку отношения студента к процессу прохождения практики 

(характеристика); 

 – оценку качества и полноты оформления отчета; 

 – оценку при защите отчета на итоговой конференции. 
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 В соответствии с Положением «О балльно-рейтинговой системе 

аттестации обучающихся» максимальная сумма баллов по практике 

установлена в 100 баллов. Оценка выставляется по шкале оценки 

успеваемости для дисциплин. На текущий и рубежный контроль отводится 

70 баллов и промежуточную аттестацию – 30 баллов. При этом 91–100 

баллов соответствует оценке «отлично», 81–90 баллов – оценке «хорошо», 

61–80 баллов – оценке «удовлетворительно», 36–60 баллов – оценке 

«неудовлетворительно», 0–35 баллов – недопуск к промежуточной 

аттестации. В рамках текущего контроля по практике руководителем 

практики от КБГУ проводится: оценка степени освоения компетенций, 

оценка качества собранных материалов, оценка отношения студента к 

процессу прохождения практики (таблицы 3,4). На промежуточную 

аттестацию выносятся: оценка качества и полнота оформления отчета, 

оценка уровня защиты отчета на итоговой конференции (таблица 3). 

На всех трех уровнях освоения компетенции первый и второй критерий 

не отвечают освоению компетенции, а следовательно соответствуют 

неудовлетворительной оценке по итогам практики. Для всех уровней освоения 

компетенции на этапе промежуточной аттестации оценка качества и полноты 

оформления отчета составляет до 10 баллов, а защита отчета на итоговой 

конференции – до 20 баллов (в сумме – до 30 баллов).  

Для получения оценки «удовлетворительно» необходимо на первом 

уровне в рамках текущего контроля набрать минимально 36 баллов, которые 

складываются из оценки за качество освоения компетенции – 26 баллов (по 

третьему критерию), качества собранных материалов – 6 баллов и отношения 

студента к процессу прохождения практики – 4 баллов. Максимальное 

количество баллов для получения оценки «удовлетворительно» на первом 

уровне составляет 80 баллов и складывается из оценки за качество освоения 

компетенции – 36 баллов (по пятому критерию), качества собранных 

материалов – 10 баллов, отношения студента к процессу прохождения практики 
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– 4 балла (суммарно 50 баллов) и суммарной оценки на промежуточной 

аттестации – 30 баллов. 

Для получения оценки «хорошо» необходимо на втором уровне в 

рамках текущего контроля набрать минимально 51 балл, который 

складывается из оценки за качество освоения компетенции – 38 баллов (по 

третьему критерию), качества собранных материалов – 8 баллов и отношения 

студента к процессу прохождения практики – 5 баллов. Максимальное 

количество баллов для получения оценки «хорошо» на втором уровне 

составляет 90 баллов и складывается из оценки за качество освоения 

компетенции – 42 балла (по пятому критерию), качества собранных 

материалов – 11 баллов, отношения студента к процессу прохождения 

практики – 7 баллов (суммарно 60 баллов) и суммарной оценки на 

промежуточной аттестации – 30 баллов. 

Для получения оценки «отлично» необходимо на третьем уровне в 

рамках текущего контроля набрать минимально 61 балл, которые 

складываются из оценки за качество освоения компетенции – 42 балла (по 

третьему критерию), качества собранных материалов – 11 баллов и отношения 

студента к процессу прохождения практики – 8 баллов, а на промежуточной 

аттестации – 30 баллов, суммарно – 91 балл. Максимальное количество баллов 

для получения оценки «отлично» на третьем уровне составляет 100 баллов и 

складывается из оценки за качество освоения компетенции – 47 баллов (по 

пятому критерию), качества собранных материалов – 13 баллов, отношения 

студента к процессу прохождения практики – 10 баллов (суммарно 70 баллов) 

и суммарной оценки на промежуточной аттестации – 30 баллов.  

 Система оценки результатов прохождения практики по уровням 

освоения компетенций представлена в таблице 3. 
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 Таблица 3 – Система оценки результатов прохождения практики по уровням освоения компетенций  

Уровень)освоения 

компетенции* 

 Критерии оценивания текущего уровня, балл 
Промежуточная 

аттестация , балл 

1 2 3 4 5  

Первый уровень 

 

0 0 1 Компетенции– 26 

2 Качество – 6 

3 Характеристика – 4 

Итого – 36 

1 Компетенции – до 31 

2 Качество – до 8 

3 Характеристика – до 4 

Итого – до 43 

1 Компетенции – до 36 

2 Качество – до 10 

3 Характеристика – до 4 

Итого – до 50 

1 Качество (пр) – до 

10 

2 Защита – до 20 

Итого: до 30 

Второй уровень 

 

0 0 1 Компетенции – 38 

2 Качество – 8 

3 Характеристика – 5 

Итого – 51 

1 Компетенции–до 40 

2 Качество – до 10 

3 Характеристика – до 6 

Итого – до 56 

1 Компетенции – до 42 

2 Качество – до 11 

3 Характеристика – до 8 

Итого – до 60 

1 Качество (пр) – до 

10 

2 Защита – до 20 

Итого: до 30 

Третий уровень 

 

0 0 1 Компетенции – 42 

2 Качество – 11 

3 Характеристика – 8 

Итого – 61 

1 Компетенции – до 44 

2 Качество – до 12 

3 Характеристика – до 9 

Итого – до 65 

1 Компетенции–до 47 

2 Качество – до 13 

3 Характеристика – до 10 

Итого – до 70 

1 Качество (пр) – до 

10 

2 Защита – до 20 

Итого: до 30 

Примечания:  

Критерии оценки текущего уровня (сокращенное обозначение): 

1 Компетенции –  оценка степени освоения компетенции; 

2 Качество – оценка качества собранных материалов; 

3 Характеристика – оценка отношения студента к процессу прохождения практики (характеристика). 

Промежуточная аттестация (сокращенное обозначение): 

1 Качество – оценка качества и полноты оформления отчета; 

2 Защита – оценка при защите отчета на итоговой конференции. 
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 Оценка уровня освоения компетенций вынесенных на преддипломную 

практику и дескрипторы оценок приведены в таблице 4.  

 

Таблица 4 – Требования и дескрипторы для освоения компетенций 

 

Контролируемые 

компетенции (шифр 

компетенции) 

Планируемые результаты 

обучения (знает, умеет, 

владеет) 

Оценочные средства для 

освоения компетенции: 

 

Способностью 

определять и 

анализировать 

свойства сырья и 

полуфабрикатов, 

влияющие на 

оптимизацию 

технологического 

процесса и качество 

готовой продукции, 

ресурсосбережение, 

эффективность и 

надежность процессов 

производства (ПК-1) 

Знать: методы реализации, 

обеспечения, регламента 

контроля качества 

технологических процессов, 

влияющих на оптимизацию 

технологического процесса и 

качество готовой продукции. 

Уметь: пользоваться методами 

реализации, обеспечения, 

регламента контроля качества 

технологических процессов 

Владеть: методами реализации, 

обеспечения, регламента 

контроля качества 

технологических процессов 

1.  Методика обеспечения 

контроля качества 

технологических процессов 

 

2. Номенклатура и 

содержание нормативных 

документов используемых для  

контроля качества 

технологических процессов 

Способностью 

осуществлять 

управление 

действующими 

технологическими 

линиями (процессами) 

и выявлять объекты 

для улучшения 

технологии пищевых 

производств из 

растительного сырья 

(ПК-7) 

 

Знать: современные методы  

осуществления управления 

действующими 

технологическими линиями 

(процессами) и выявления 

объектов для улучшения 

технологии пищевых 

производств из растительного 

сырья с использованием 

стандартных программ, а также 

методику составления 

алгоритма при создании 

программ собственной 

разработки  

Уметь: пользоваться 

стандартными программами для 

осуществления управления 

действующими 

технологическими линиями 

 1.  Современные методы  

осуществления управления 

действующими 

технологическими линиями 

 

2. Нормативные документы 

используемые  для   

осуществления управления 

действующими 

технологическими линиями 
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(процессами) и выявления 

объектов для улучшения 

технологии пищевых 

производств из растительного 

сырья, а также составлять 

собственные программы для 

этих же целей 

Владеть: методикой 

осуществления управления 

действующими 

технологическими линиями 

(процессами) и выявления 

объектов для улучшения 

технологии пищевых 

производств из растительного 

сырья, а также методы 

собственной разработки 

Способностью 

пользоваться 

нормативными 

документами, 

определяющими 

требования при 

проектировании 

пищевых предприятий; 

участвовать в сборе 

исходных данных и 

разработке проектов 

предприятий по 

выпуску продуктов 

питания из 

растительного сырья 

(ПК-24). 

Знать:  нормативными 

документами, определяющими 

требования при проектировании 

пищевых предприятий  

Уметь: пользоваться  

нормативной документацией 

при   проведении   проектных 

работ пищевых предприятий   

Владеть: методикой  

применения  нормативных 

документов, определяющих 

требования при проектировании 

пищевых предприятий 

 

 

1. Номенклатура и 

содержание нормативных 

документов используемых 

при  проектировании 

пищевых предприятий.   

2. Последовательность 

проведения   работ по сбору 

исходных данных и 

разработки проектов 

предприятий по выпуску 

продуктов питания из 

растительного сырья 

 

 

Способностью  

использовать 

стандартные 

программные средства 

Знать:  стандартные 

программные средства и 

средства обработки  

при разработке 

технологической части 

проектов пищевых 

1. Номенклатура и 

содержание нормативных 

документов используемых 

при  разработке  

технологической части 

проектов пищевых 
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11 Учебно-методическое и информационное обеспечение 

 

11.1 Учебная литература 

 

Основная литература 

 

1. Технология пищевых производств / Л.П. Ковальская, И.С. Шуб,   Г.М. 

Мелькина и др. Под ред. Л.П. Ковальской. – М.:Колос,1997. –752с. 

2. Машины и аппараты пищевых производств в 3 кн. Кн. 1 / под ред. В.А. 

Панфилова. – М.: КолосС, 2009. – 610 с. 

3. Машины и аппараты пищевых производств в 3 кн. Кн. 2 / под ред. В.А. 

Панфилова. – М.: КолосС, 2009. – 847 с. 

4. 3 Машины и аппараты пищевых производств в 3 кн. Кн. 3 / под ред. 

В.А. Панфилова. – М.: КолосС, 2009. – 551 с. 

при разработке 

технологической части 

проектов пищевых 

предприятий, 

подготовке заданий на 

разработку смежных 

частей проектов (ПК-

26). 

предприятий.  

  

Уметь: пользоваться 

стандартными программами 

при разработке 

технологической части 

проектов пищевых 

предприятий,  подготовке 

заданий на разработку смежных 

частей проектов 

 

 Владеть: методикой  

применения стандартных 

программ при разработке 

технологической части 

проектов пищевых 

предприятий,  подготовке 

заданий на разработку смежных 

частей проектов 

 

предприятий.   

2. Методика проведения  

обработки  данных  при 

разработке технологической 

части проектов пищевых 

предприятий 
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5. Техника пищевых производств малых предприятий / под ред. В.А. 

Панфилова. – М.: КолосС, 2007. – 696 с. 

6. Хромеенков В.М. Технологическое оборудование отрасли. Ч. 1. 

Технологическое оборудование хлебозаводов и макаронных фабрик. – СПб.: 

ГИОРД, 2008. – 480 с. 

7. Корячкина С.Я., Матвеева Т.В. Технология мучных кондитерских 

изделий. – СПб: Троицкий мост, 2011. – 408 с. 

8. Процессы и аппараты пищевой технологии [Электронный ресурс] / 

Кавецкий Г. Д., Касьяненко В. П.; - 3-е изд., пе-рераб. и доп. - М.: КолосС, 2013. 

- (Учебники и учеб. пособия для студентов высш. учеб. заведений).-  

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953204101.html 

9. Керженцев В.А. Проектирование оборудования пищевых производств. 

Часть 1. Циклически работающие машины [Электронный ресурс]: конспект 

лекций/ Керженцев В.А.— Электрон. текстовые данные.— Новосибирск: 

Новосибирский государственный технический университет, 2011.— 63 c.— 

Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/45145.html.— ЭБС «IPRbooks» 

10. Керженцев В.А. Технологическое оборудование пищевых производств. 

Часть 3. Дозировочное и упаковочное оборудование [Электронный ресурс]: 

конспект лекций/ Керженцев В.А.— Электрон. текстовые данные.— 

Новосибирск: Новосибирский государственный технический университет, 

2010.— 76 c. — Режим доступа:  

http://www.iprbookshop.ru/45450.html.— ЭБС «IPRbooks 

11. Технология производства продукции общественного питания. 

Теоретические основы [Электронный ресурс]: учеб. пособие / З.В. Василенко, 

О.В. Мацикова, Т.Н. Болашенко - Минск:  Выш. шк., 2016. - 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9789850624598.html 

12. Пищевая промышленность России. Современное состояние, проблемы, 

ориентиры будущего развития  [Электронный ресурс]: учеб. пособие / В.Н. 

Иванова, С.Н. Серегин. - М.: Финансы и статистика, 2013. - 568 с. 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785953204101.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9789850624598.html
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- http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785279035465.html  

13. Кондитерское дело. Практикум [Электронный ресурс]: учеб. пособие / 

Г.П. Размыслович, С.И. Якубовская - Минск : РИПО, 2016. – 343 с. –  

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9789855035627.html 

14. Технологическое оборудование хлебопекарного, кондитерского, 

макаронного и зерноперерабатывающего производств. Лабораторный 

практикум [Электронный ресурс]: учеб. пособие / Г.О. Магомедов, А.А. 

Журавлев, М.Г. Магомедов, Ю.Н. Труфанова – Воронеж: ВГУИТ, 2017. –  

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html 

15. Технология производства продукции общественного питания. 

Теоретические основы [Электронный ресурс]: учеб. пособие / З.В. Василенко, 

О.В. Мацикова, Т.Н. Болашенко – Минск:  Выш. шк., 2016. –  

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9789850624598.html 

 

Дополнительная литература 

 

16.  Бердихина О.В. Контроль качества сырья и готовой продукции на 

предприятиях общественного питания: Учебное пособие/ О.В. Бердихина, Л.П. 

Липатова, Т.А. Шаламова, Л.Г. Черкасова.  – СПб.: Троицкий мост, 2014. – 

192с. 

17. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии 

пищевых производств /О.М. Аношина, М.Г. Мелькина, Ю.И. Сидоренко и др. – 

М.: КолосС, 2007. – 183 с. 

18. Ауэрман Л.Я.  Технология хлебопекарного производства: Учебник, 9-е 

изд.; перераб. и доп. / Под общ. ред. Л.И. Пучковой  - СПб: Профессия, 2005. - 

416 с.  

19. Кавецкий Г.Д., Васильев Б.В. Процессы и аппараты пищевой технологии. 

– М.: Колос. – 1997. – 551 с. 

20. Кондитерское дело. Практикум [Электронный ресурс]: учеб. пособие / 

Г.П. Размыслович, С.И. Якубовская - Минск : РИПО, 2016. – 343 с. –  

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785279035465.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9789855035627.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9789850624598.html
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http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9789855035627.html 

21. Технологическое оборудование хлебопекарного, кондитерского, 

макаронного и зерноперерабатывающего производств. Лабораторный 

практикум [Электронный ресурс] : учеб. пособие / Г.О. Магомедов, А.А. 

Журавлев, М.Г. Магомедов, Ю.Н. Труфанова-Воронеж:ВГУИТ,2017.– 

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html 

22. Вобликова Т.В. Процессы и аппараты пищевых производств 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Вобликова Т.В., Шлыков С.Н., 

Пермяков А.В.— Электрон. текстовые данные.— Ставрополь: Ставропольский 

государственный аграрный университет, АГРУС, 2013.— 212 c.— Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/47344.html.— ЭБС «IPRbooks» 

 

 

Периодические издания 

 1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «Хранение и переработка сельхозсырья» 

3.Журнал «Кондитерское производство» 

4.Журнал «Пищевая технология» 

5.Журнал «Хлебопечение России» 

       6. Журнал «Макаронная промышленность» 

 

11. 2 Ресурсы сети Интернет 

1 Федеральная служба по интеллектуальной собственности (Роспатент) 

http://www.rupto.ru. 

 2 Патентный поиск в РФ http://www.freepatent.ru. 

 3 ЭБД РГБ http://www.diss.rsl.ru 

 4 Sciverse Scopus http://www.scopus.com 

 6 ЭБС «Консультант студента» http://www.studmedlib.ru 

 7 СИС «Консультант плюс» http://www.consultant.ru  

http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9789855035627.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785000322345.html
http://www.rupto.ru/
http://www.rupto.ru/
http://www.diss.rsl.ru/
http://www.scopus.com/
http://www.studmedlib.ru/
http://www.consultant.ru/
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 8 СИС «Гарант» http://www.garant.ru. 

 9 ЭБС «IPR book» http://iprbookshop.ru/ 

 10 ЭБС «Лань» https://e.lanbook.com/ 

 11 Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU http://elibrary.ru 

 12 Научная библиотека КБГУ http://lib.kbsu.ru 

  

11.3 Перечень информационных технологий, используемых при 

проведении практики 

При выполнении программы преддипломной практики используются 

следующие информационные технологии: работа со студентами посредством 

электронной почты и on-line консультаций, использование системы 

дистанционного обучения (http://www.open kbsu.ru) 

 

12 Материально-техническая база, необходимая для проведения 

практики 

 Материально-техническое обеспечение преддипломной практики при 

прохождении практики в профильной организации обеспечивается ресурсом 

профильной организации, при прохождении практики в КБГУ – 

материально-техническими возможностями учебных и научных лабораторий 

кафедры «Технология и оборудование автоматизированного производства»: 

лаборатория материаловедения и технологии конструкционных материалов, 

лаборатория процессов, аппаратов и технологии пищевых производств, 

лаборатория технологического оборудования пищевых производств. Для 

оформления отчета в электронном варианте, обработки экспериментальных 

данных, использования Интернет-ресурсов в институте имеются два 

компьютерных зала, оснащенных быстрым Интернетом, также четыре 

компьютера установлены в лабораториях кафедры, на которых установлено 

необходимое программное обеспечение: 

При проведении практики и подготовки отчета используются: 

http://www.garant.ru/
http://iprbookshop.ru/
https://e.lanbook.com/
http://elibrary.ru/
http://lib.kbsu.ru/
http://www.open/
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лицензионное программное обеспечение: 

 Продукты Microsoft (Desktop EducationALNG LicSaPk OLVS Academic 

Edition Enterprise) подписка (Open Value Subscription);  

 Антивирусное программное обеспечение Kaspersky Endpoint Security 

Стандартный Russian Edition АО «Лаборатория Касперского»; Dr.Web 

Desktop Security Suite Антивирус + Центр управления, ООО «Доктор веб» 

 Программный комплекс Компас 3D  

 Программный комплекс Solidworks 

 Программный комплекс STATISTICA 

 ЛИРА ACADEMIC set 

 Project Expert 7 Standard 

 Программный комплекс Math Works Matlab 2016 + Simulink  

свободно распространяемые программы: 

 WinZip для Windows - программ для сжатия и распаковки файлов; 

 Adobe Reader для Windows – программа для чтения PDF файлов; 

 Far Manager - консольный файловый менеджер для операционных 

систем семейства Microsoft Windows. 

– StduViever - программа для чтения файлов StduViever 

 В целях доступности получения высшего образования по 

образовательным программам инвалидами и лицами с ограниченными 

возможностями здоровья университетом обеспечивается: 1. Альтернативной 

версией официального сайта в сети «Интернет» для слабовидящих; 2. 

Присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую 

помощь; 3.Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

по слуху – использование световой сигнализации дублирующую звуковую; 

обеспечение надлежащими средствами воспроизведения информации; 4. Для 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двигательного аппарата, созданы материально-

технические условия обеспечивающие возможность беспрепятственного 

доступа обучающихся в учебные помещения, объекту питания, туалетные и 

другие помещения университета, а также пребывания в указанных 

помещениях (наличие расширенных дверных проемов, поручней и других 

приспособлений). Для самостоятельной работы студентов оборудована 

аудитория 145 главного учебного корпуса. 
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 Лист изменений (дополнений) в рабочей программе дисциплины 

 

ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ (ДОПОЛНЕНИЙ) 

в рабочую программу по дисциплине «Преддипломная практика» по направлению 

подготовки 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья на 20__ - 20__  учебный 

год  

 

№ 

п/п 

Элемент (пункт) 

РПД 

Перечень вносимых изменений 

(дополнений) 

Примечание 

    

    

    

 

 

Обсуждена и рекомендована на заседании кафедры «Технология и оборудование 

автоматизированного производства» 

протокол № ___ от «____» «__________»  20__  г. 

 

Заведующий кафедрой   __________________________    /_______________/ 

 

 

 

 

 


