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ПРЕДИСЛОВИЕ 

 
Настоящая программа охватывает все этапы практической подготовки ба-

калавра по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация обще-
ственного питания, связанные с изучением основных технологических процес-
сов и технических средств производства, хранения и переработки сельскохо-
зяйственной продукции. При этом предусмотрено последовательное освоение 
определенного круга практических вопросов, необходимых для будущей рабо-
ты специалистов данного профиля, а именно: 

- ознакомление студентов с технологическими процессами производства, 
хранения и переработки сельскохозяйственной продукции, а также с управле-
нием сельскохозяйственными машинами; 

- приобретение трудовых навыков аппаратчика и оператора технологиче-
ской линии; 

- приобретение профессионального опыта организации работы инженерно-
технической службы технологических линий. 

Продолжительность производственно-технологической практики на пище-
вых предприятиях и предприятиях по хранению и переработке сельскохозяй-
ственной продукции – 2 недели. 

Применительно к конкретным условиям вузы разрабатывают и утвержда-
ют положение о практике студентов и рабочую программу практики по направ-
лению. 
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МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ  
ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

 
Организация производственной практики на всех этапах ее проведения 

должна соответствовать требованиям Государственного образовательного 
стандарта высшего образования. Наиболее ответственный элемент этого про-
цесса - выбор места и времени проведения практики. 

Производственная практика, как правило, проводится на тех предприятиях, 
которые соответствуют целям и задачам ее проведения. В первую очередь это 
филиалы выпускающих кафедр и базовые предприятия, где совместными уси-
лиями вуза и производства заранее проводится вся необходимая работа. С та-
кими организациями заключается договор на период проведения практики. 

Студенты, заключившие контракт с будущим работодателем, производствен-
ную и преддипломную практику, как правило, проходят в этих организациях. 

С согласия соответствующей кафедры, как исключение, место прохожде-
ния практики может быть определенно самим студентом. Для этого он должен 
представить свое заявление и гарантийное письмо предприятия, где предпола-
гается ее прохождение. В документах должны быть отражены условия практи-
ки, характер предоставляемой работы и сроки ее проведения. 

Сроки проведения практики устанавливаются вузом в соответствии с 
учебным планом и годовым календарным учебным графиком. Производствен-
но-технологическая практика может осуществляться как непрерывным циклом, 
так и путем чередования с теоретическими занятиями по дням (неделям), при 
условии обеспечения связи между содержанием практики и содержанием тео-
ретического материала. 

Руководителями практики от вуза назначаются преподаватели соответ-
ствующих выпускающих кафедр. Они обязаны: 

- установить связь с руководителем практики от предприятия и совместно 
с ним составить рабочую программу проведения практики; 

- разработать тематику индивидуальных заданий; 
- принять участие в распределении студентов по рабочим местам; 
- контролировать проведение соответствующего обучения студентов пра-

вилам техники безопасности на предприятии; 
- осуществлять контроль за соблюдением сроков практики и ее содержанием; 
- оказывать методическую помощь студентам при выполнении индивидуаль-

ных заданий и сборе материалов для курсового и дипломного проектирования, 
- оценивать результаты выполнения практикантом программы практики. 
Перед проведением практики вузом проводится инструктаж студентов по 

технике безопасности и производственной санитарии с оформлением соответ-
ствующих документов. Студенты, занятые на практике на перерабатывающих и 
пищевых предприятиях, обязаны иметь медицинские книжки с допуском на 
данный род деятельности. 

Род занятий и продолжительность рабочего дня студентов на производ-
ственной практике регламентируется соответствующими статьями Трудового 
кодекса РФ. Для лиц в возрасте от 16 до 18 лет продолжительность рабочего 
дня не более 36 часов в неделю, в возрасте от 18 лет и старше - не более 40. 
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С момента зачисления студентов на период практики в штат предприятия на 
них распространяются правила охраны труда и правила внутреннего распорядка, 
действующие в организации. Практикант должен быть ознакомлен с ними в уста-
новленном законом порядке. 

В период практики каждый студент должен вести дневник и ежедневно 
коротко записывать в нем всю проделанную работу, свои наблюдения и выво-
ды. В начале дневника должны быть сделаны отметки о прохождении вводного 
инструктажа и инструктажа на рабочем месте по технике безопасности с под-
писями ответственных лиц. Запись в дневнике следует вести по форме, уста-
новленной кафедрами вуза. Заполненный дневник заверяется подписью руко-
водителя практики от предприятия. 

В конце практики на основании дневника и материалов индивидуального 
задания каждый студент обязан написать отчет. Оформленный отчет представ-
ляется руководителю практики от предприятия для просмотра, после чего отчет 
подписывается руководителем предприятия или техническим директором 
(главным инженером) и заверяется печатью. 

Отчет должен быть написан на бумаге формата А4, объемом 25...30 стра-
ниц и содержать: титульный лист, введение, отчет о работе на конкретных ра-
бочих местах, отчет о выполнении индивидуального задания, выводы и реко-
мендации, список использованной литературы, приложения. 

В отчете излагаются следующие вопросы:  
- общая характеристика предприятия (краткая история создания, номенклату-

ра выпускаемой продукции, программа, состав цехов, отделений, отделов и служб, 
их краткая характеристика, схема управления); 

- общее описание и схема принятого на предприятии производственного 
процесса; 

- детальное описание технологического процесса в цехе, на участке, в от-
делении, где проходила практика; 

- описание технологической и технической подготовки производства. 
Отчет должен быть иллюстрирован соответствующими графиками, схема-

ми, рисунками и фотографиями. 
Индивидуальное задание выполняется в соответствии с методикой, согла-

сованной с руководителем практики от вуза (или руководителем данной темы). 
Зачет по практике студент получает только после защиты его в комиссии 

(или после проведения студенческой конференции по итогам практики). 
Студентам, имеющим стаж практической работы по профилю специально-

сти и соответствующие документы, по решению ответственных за практику 
кафедр, зачет по практике может быть выставлен без ее прохождения. 

Студенты, не выполнившие программу практики по уважительным причи-
нам, направляются на нее вторично, но уже в свободное от учебы время. 

Студенты, не выполнившие программу практики без уважительной причи-
ны (не явившиеся к месту работы, уволенные с предприятия за нарушение 
установленных норм и правил и т.д.) или не защитившие отчет, могут быть от-
числены из учебного заведения, как имеющие академическую задолженность в 
порядке, предусмотренном уставом вуза. 
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1 Программа производственной практики по получению  
профессиональных умений и опыта профессиональной  
деятельности на предприятиях общественного питания 

 
1.1 Цель и задачи практики 

 
Цель практики - закрепление знаний студентов по технологии продукции 

и организация общественного питания, ознакомление с современной техноло-
гией и организацией процесса переработки сырья и приготовления кулинарного 
изделия на специализированном предприятии. 

Задачи практики - приобретение навыков практической работы на рабочих 
местах в качестве аппаратчиков, операторов технологических линий, или работ-
ников производственных цехов, изучение организации работ, технологии и обо-
рудования, используемого при переработке и хранении с.-х. сырья и кулинарной 
продукции, а также сбор материалов по совершенствованию и модернизации 
технологических процессов и оборудования для курсового проектирования. 

 
1.2 Место и организация проведения практики 

 
Технологическая практика проводится на предприятиях общественного 

питания: столовая, кафе, рестораны и т.д. после окончания теоретического обу-
чения студентов и сдачи всех зачетов и экзаменов за третий курс. 

Учебно-методическое руководство практикой осуществляется преподава-
телем вуза, а повседневное – специалистом предприятия, назначаемый прика-
зом на весь период практики. 

Перед выездом на практику студент обязан получить инструктаж о порядке 
прохождения практики, индивидуальное задание и необходимую документацию. 
Инструктаж студентов проводит кафедра, ответственная за практику. 

Студентов направляют: 
- в филиалы профилирующих кафедр, находящихся на предприятиях агро-

промышленного комплекса, занятых питанием общественного питания; 
- на базовые предприятия, ведущие заготовку, приготовления продуктов 

питания; 
- в предприятия общественного питания, соответствующие условиям про-

хождения практики. 
По прибытии на место прохождения практики студент-практикант прика-

зом руководителя предприятия зачисляется в штат, направляется на конкрет-
ный производственный участок и назначается руководитель практики из числа 
ведущих специалистов цеха или бригады, а также проводится инструктаж о 
своих обязанностях и технике безопасности.  

Во время прохождения практики и ее окончания студент-практикант обязан: 
- строго соблюдать и подчиняться правилам внутреннего распорядка, уста-

новленного на данном предприятии; 
- знать и выполнять правила техники безопасности; 
- примерно выполнять обязанности занимаемой должности, нести ответ-
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ственность за выполненную работу, являться примером высокой дисциплины, 
сознательности и культуры на производстве; 

- активно участвовать в общественной и спортивной жизни предприятия; 
- ежедневно производить запись в дневнике производственной практики о 

характере производственного задания, методах его выполнения, использован-
ные материалы, участие в общественной и спортивной жизни коллектива, а 
также выполнение других работ; 

- по окончании практики оформить отчет о производственной практики; 
- заверить дневник и отчет у руководителя практики от предприятия; 
- получить отзыв (характеристику) о проведенной практики у руководителя 

практикой от производства, руководителем перерабатывающего предприятия. 
Работа организуется так, чтобы практикант мог познакомиться со всем 

технологическим процессом и оборудованием, находящимся на линии по пере-
работке сырья. 

В период прохождения практики студенты выполняют индивидуальное за-
дание кафедры по разработке карт рабочих мест, по стадиям и операциям про-
цесса составляют технологическую инструкцию переработки сырья, знакомятся 
с конструкцией оборудования и режимами его работы, изучают требования по 
охране окружающей среды и технике безопасности. 

Для студентов организуются экскурсии по цехам завода и лекции ведущих 
специалистов по технологии, экономике и организации производства. 

 
1.3 Содержание практики 

 
При прохождении практики студенты работают непосредственно на рабо-

чих местах в качестве аппаратчиков или операторов технологических линий. 
Изучают и соблюдают требования правил и норм охраны труда, пожарной без-
опасности и производственной санитарии при выполнении порученного объема 
работ. Осваивают на практике круг вопросов, входящих в программу. 

Характеристика; биологического сырья. Особенности его приема и подго-
товки к переработке. Основной и вспомогательные процессы производства. 
Стадии и операции технологического процесса и их характеристика. Классифи-
кация основных процессов переработки сырья (механический, гидромеханиче-
ский, термический, биологический и т.д.). Режимы хранения и переработки сы-
рья. Влияние технологических факторов на качество сырья и готовый продукт. 
Безотходные технологии и их эффективность. 

Рецептура продукта. Общая технология переработки сырья. Технологиче-
ская схема производственного процесса. Состав и план размещения оборудова-
ния в цехе. Технологические потоки и требования к их реализации. Технологи-
ческая инструкция переработки сырья. Карты рабочих мест. Контроль качества 
и сертификация. Хранение и отправка продукта потребителю. 

Содержание труда на рабочем месте, устройство и правила эксплуатации 
закрепленного оборудования, контроль показателей качества продукта или по-
луфабриката во время реализации технологического процесса. 

Каждому студенту, руководителем практики от вуза выдается индивиду-
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альное задание, которое является исходным материалом для выполнения кур-
сового проекта (работы). 

Тематика индивидуальных заданий утверждается кафедрой и отражается в 
рабочей программе по практике. 

 
1.4 Индивидуальное задание 

 
Индивидуальное задание - это тема научно-исследовательской работы сту-

дента в период практики. Его выдает руководитель научно-исследовательской ра-
боты (УИРС) кафедры. В качестве индивидуального задания может быть одна из 
тем перечисленных в пункте 1.3. 
 

1.5 Методика составления отчета 
 

Отчет по технологической практике составляется по вопросам задания 
третьего раздела. В начале описывается краткая характеристика перерабатыва-
ющего предприятия. 

Текст отчета должен быть разбит на параграфы. По каждому параграфу 
должны быть сделаны выводы и предложения. 

Основу отчета должны составлять самостоятельные наблюдения прак-
тиканта, а также теоретический анализ организации и технологии выпол-
ненных работ. 

Текстовое изложение материала должно демонстрироваться графиками, 
диаграммами, схемами, чертежами, фотографиями, а также копиями или образ-
цами основных документов. 

Отчет оформляется на стандартных листах формата А-4. Его ориентиро-
вочный объем 25-30 страниц. К отчету прилагается заверенный дневник и ха-
рактеристика. 

Отчет по индивидуальному заданию составляется отдельно. Форма отчета 
согласовывается с руководителем УИРС. Отчет по индивидуальному заданию 
заслушивается на заседании кафедры или студенческой научной конференции. 
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НАПРАВЛЕНИЕ 

 

Брянский государственный аграрный университет 

 

направляет студента __________________________________________ 

__________________________________________________________ 

__________________________________________________________ 
 

для прохождения производственной практики  

__________________________________________________________

__________________________________________________________ 

__________________________________________________________ 
 

сроком с ________________________ по _______________________ 

 

 

Директор института __________________________________________ 
 

 

Дата прибытия студента на практику ___________________________________ 

___________________________________________________________________ 
 

 

Дата убытия с практики ______________________________________________ 

___________________________________________________________________ 
 

 

Руководитель предприятия_______________________________________ 

 
 



 12 

ИНСТРУКЦИЯ СТУДЕНТУ 
по прохождению производственной практики по получению  

профессиональных умений и опыта профессиональной  
деятельности практики 

 
1. Производственная практика производится с целью закрепления теорети-

ческих знаний, приобретения навыков практической и организаторской работы 
по специальности на передовых предприятиях, в учреждениях и организациях. 

В период производственной практики студент, в зависимости от профиля 
избранной в вузе специальности, изучает технологию, экономику, организацию 
и управление производством предприятия; новейшую технику, оборудование, 
оснащение лабораторий; разработанные на предприятии мероприятия по по-
вышению производительности труда; опыт организации рационализаторской 
работы; достижения новаторов и передовиков производства. 

2. Сроки и содержание производственной практики определяются утвер-
жденными учебными планами и программами практики. Программы практики 
разрабатываются кафедрами и утверждаются ректором вуза с учетом профиля и 
специальности, по которой обучаются студенты. 

Программы практики согласовываются с ведущими предприятиями, с 
учреждениями и организациями. 

3. Студенты при прохождении практики обязаны: 
а) выполнять задания, предусмотренные программой практики; 
б) подчиняться действующим на предприятиях, в учреждениях и организа-

циях правилам внутреннего распорядка: 
в) изучать правила эксплуатации оборудования, техники безопасности и 

охрану труда и другие условия работы на объекте практики; 
г) нести ответственность за выполняемую работу и ее результаты наравне 

со штатными работниками данного объекта; 
д) участвовать в общественной жизни коллектива, выступать с лекциями 

перед работниками; 
е) участвовать в рационализаторской, изобретательской и научно-

исследовательской работе; 
ж) вести дневник практики. 
Дневник служит для ежедневной записи выполненных студентом работ, 

пребывания на экскурсии, выполнении общественной работы и т п. Дневник 
должен быть всегда при студенте. 

4. По окончании практики студент представляет кафедре письменный от-
чет и дневник о выполнении программы практики с отзывом руководителей 
практики от вуза и предприятия, учреждения или организации. 

На оформление отчета отводится 3 – 4 дня в конце практики с освобожде-
нием студента на это время от всех производственных и от других работ. 

Отчет о практики студента должен содержать: краткое описание предприя-
тия, учреждения или организации, характеристику оборудования и производ-
ственных или экспериментальных работ, вопросы организации и экономики 
производства, выводы и предложения по усовершенствованию производства и 
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повышению производительности труда. Кроме того, он должен содержать ха-
рактеристику использованной техники, экономический анализ работы предпри-
ятий, данные об участии в общественной жизни предприятия, учреждения и ор-
ганизации; с какими докладами и лекциями выступал, участие в художествен-
ной самодеятельности, стенной газете и т. д. 

5. Студент, не выполнивший программы практики, получивший отрица-
тельный отзыв или неудовлетворительную оценку при защите отчета, направ-
ляется вторично на практику в период студенческих каникул или отчисляется 
из вуза. 

6. На студентов-практикантов, нарушающих правила внутреннего распо-
рядка, руководителями предприятий и организаций могут налагаться взыска-
ния, о чем сообщается ректору вуза. Ректор решает вопрос о возможности 
дальнейшего пребывания студента в вузе. 

7. Итоги производственной практики обсуждаются на заседании кафедры, 
и каждый руководитель практики делает итоговое сообщение. В свою очередь, 
кафедра отчитывается перед деканатом, а деканат – перед ректоратом на специ-
альных заседаниях по итогам практики. 

Общие итоги практики подводятся на Совете вуза или на научно-
методической конференции. 

На обсуждение могут приглашаться работники производства. 
8. В период производственной практики за студентами-стипендиатами со-

храняется стипендия независимо от получаемой заработной платы по месту 
практики. 
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П А М Я Т К А 
руководителю практики от предприятия 

 
Руководитель практики от предприятия обязан: 

 
1. Потребовать от студента представления путевки, дневника и программы 

практики. 
2. На основании программы практики составить совместно с руководите-

лем практики от академии рабочую программу и календарный план практики, 
исходя из предстоящих работ на предприятии. 

3. В процессе прохождения студентом практики контролировать каче-
ственное выполнение программы, ведение дневника, делая в нем необходи-
мые замечания. 

4. По окончании практики: 
4.1. Внести свои замечания и завизировать отчет студента о пройденной 

практике. 
4.2. Составить характеристику о работе студента на предприятии, характе-

ристика подписывается руководителем предприятия, заверяется печатью и вы-
дается студенту. 

4.3. Дать (в конце дневника) отзыв о работе студента на практике с подпи-
сью и печатью предприятий. Указать число пропущенных дней по уважитель-
ным и неуважительным причинам. 
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Сведения о прохождении практики 

 

Студент________________________________________________________ 
Фамилия, имя, отчество 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

_________________________________ института ______________ курса 

направлен на прохождение производственной практики в _____________ 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

сроком на ______ недель с ___________________ по __________________ 

 

 

Директор института _________________________________ 

 

Дата прибытия студента на предприятие (учреждение) 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

 

Дата убытия с предприятия _______________________________________ 

Дата сдачи отчета и оценка прохождения практики 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

 

Подпись преподавателя ______________________________ 
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Брянский государственный аграрный университет 

 

Кафедра ________________________________________ 

 

Руководитель практики _________________________ 

 

_______________________________________________________________ 

 

Дневник студента 

 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

________________________группы _______________курса ____________ 

_____________________________________________________ института  

_______________________________________________________________ 
фамилия, имя, отчество 

 

проходящего производственную практику по получению профессиональных 

умений и опыта профессиональной деятельности_____________________ 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

 

Календарный период практики ____________________________________ 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 
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Дата Технология выполняемых работ 
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Дата Технология выполняемых работ 
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Дата Технология выполняемых работ 
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Дата Технология выполняемых работ 
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Дата Технология выполняемых работ 
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Дата Технология выполняемых работ 
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Норма выработки Предложения студента Замечания руководителя 
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Индивидуальное задание студенту 

(Заполняется руководителем практики от академии) 
 

Тема ________________________________________________________ 

     _________________________________________________________ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Консультант _________________________________ 
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Отметка о выполнении индивидуального задания  
и краткая характеристика 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Руководитель _____________________________ 

 
«____» ______________ 20 ___ г. ____________ 

подпись 
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Теоретические занятия на практике 
(заполняется студентом) 

 
Руководителями производственной практики по получению профессио-

нальных умений и опыта профессиональной деятельности, а также специально 
выделенными высококвалифицированными специалистами от производства 
проводятся занятия в форме лекции, докладов, бесед. 
 

№п/п 
Наименование лекций, 

докладов и бесед 
Дата 

Фамилия  

лектора-докладчика 
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Производственные экскурсии в период практики 
(заполняется студентом) 

 

Дата экскурсии Куда проведена экскурсия Руководитель 
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Помощь производству, оказанная студентом 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Руководитель предприятия ______________________________ 

"____" ___________________ 20__ г.  __________________ 
подпись 

М.П. 
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Участие студента в рационализаторской 
и изобретательской работе в период практики 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Руководитель предприятия __________________________ 
"____" _________________ 20___ г.  __________________ 

подпись 
 
М.П. 
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Отзыв руководителя практики от университета 
о качестве выполнения студентом программы 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

"____" _________________ 20__ г.    _______________________ 
подпись 

 
Оценка прохождения технологической практики 

(Результат защиты отчета перед комиссией) 
 

"____" _______________20__ г.    _________________________ 
подпись председателя комиссии 
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Отзыв руководителя практики от предприятия 
о работе студента 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Руководитель практики от предприятия __________________________ 

подпись 
"____" _________________ 20__ г. 
 
М.П. 
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