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Аннотация 
рабочей программы практики Б2.В.02.02 (П) «Научно-исследовательская работа» 

для подготовки бакалавров по направлению подготовки  

19.03.03 Продукты питания животного происхождения,  

направленности Технология молочных и мясных продуктов 

  
Курс, семестр: 4 курс, 7 семестр. 

Форма проведения практики: непрерывная (концентрированная), индивидуальная. 

Способ проведения: выездная практика. 

Цель производственной практики «Технологическая практика» овладение умениями и 

навыками организации и реализации современных технологий и приобретение опыта самостоя-

тельной профессиональной деятельности (практическая подготовка обучающегося). Закрепле-

ние и углубление теоретической подготовки студентов, в результате освоения программы прак-

тики студент должен закрепить знания, полученные в процессе изучения профессиональных 

дисциплин, должен быть способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информа-

ции, применять системный подход для решения поставленных задач; социальное взаимодей-

ствие и реализовывать свою роль в команде; управлять своим временем, выстраивать и реализо-

вывать траекторию саморазвития на основе принципов образования в течение всей жизни; со-

здавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные 

условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого разви-

тия общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных кон-

фликтов; организовывать контроль качества сырья и вспомогательных материалов, хода техно-

логических процессов и качества готовой продукции; использовать и разрабатывать норматив-

ную документацию, технические регламенты и новые виды технологического оборудования при 

производстве продуктов питания животного происхождения. 

Требования к результатам освоения практики: в результате освоения практики форми-

руются следующие компетенции: УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-1.4; УК-1.5; УК-6.1; УК-6.2; УК-

6.3; УК-6.4; УК-6.5; ПК-8.1; ПК-8.2; ПК-8.3; ПК-8.4. 

 Краткое содержание практики «Научно-исследовательская работа» 

предусматривает следующие этапы: 

 подготовительный: знакомство с предприятием, определение цели и задач практики, 

знакомство с содержанием практики, разъяснение прав и обязанностей студента во время 

прохождения производственной практики, инструктаж по технике безопасности и охране труда;  

основной: закрепление теоретических знаний и умений, полученных бакалаврами в 

процессе обучения в высшем учебном заведении; приобретение практических навыков по 

организации производства, овладение технологическими навыками по переработке сырья 

животного происхождения и производству продуктов питания; непосредственное участие 

практиканта-бакалавра в деятельности пищевых и перерабатывающих предприятий в качестве 

руководителя производственного подразделения среднего звена (заместителя технолога, 

мастера, бригадира и др.) или стажера-практиканта; в соответствии с индивидуальным заданием 

сбор материала и выполнение экспериментальной части по теме выпускной квалификационной 

работы; обработка и анализ полученных экспериментальных данных для выпускной 

квалификационной работы. 

заключительный: подготовка и защита отчета по практике. 

Место проведения: предприятия перерабатывающей молочной, мясной и рыбной про-

мышленностей: ОАО «Черкизовский мясокомбинат», ОАО «Вимм-Билль-Данн» или Лианозов-

ский молочный комбинат, ОАО «Останкинский молочный комбинат», ОАО «Бирюлевский мя-

сокомбинат», ОАО «Баскин Роббинс», ЗАО «Карат» и другие ведущие предприятия, ФНЦ жи-

вых систем им. В.М. Горбатова РАН, ФГАНУ «ВНИМИ» и другие ведущие предприятия РФ. 

Общая трудоемкость практики составляет 6 зач. ед. (216 часов). 

Промежуточный контроль по практике: зачет с оценкой. 



  

1. Цель практики 

Цель производственной практики «Технологическая практика» овладение умени-

ями и навыками организации и реализации современных технологий и приобретение 

опыта самостоятельной профессиональной деятельности (практическая подготовка обу-

чающегося). Закрепление и углубление теоретической подготовки студентов, в результа-

те освоения программы практики студент должен закрепить знания, полученные в про-

цессе изучения профессиональных дисциплин, должен быть способен осуществлять по-

иск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для реше-

ния поставленных задач; социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в ко-

манде; управлять своим временем, выстраивать и реализовывать траекторию саморазви-

тия на основе принципов образования в течение всей жизни; создавать и поддерживать в 

повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия жизнедея-

тельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития обще-

ства, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных кон-

фликтов; организовывать контроль качества сырья и вспомогательных материалов, хода 

технологических процессов и качества готовой продукции; использовать и разрабаты-

вать нормативную документацию, технические регламенты и новые виды технологиче-

ского оборудования при производстве продуктов питания животного происхождения. 

 

2. Задачи практики 

В процессе прохождения практики «Научно-исследовательская работа» студенту 

необходимо:  

- закрепление теоретических знаний и умений, полученных бакалаврами в 

процессе обучения в высшем учебном заведении; 

- приобретение практических навыков по организации производства, овладение 

технологическими навыками по переработке сырья животного происхождения и произ-

водству продуктов питания; 

- непосредственное участие практиканта-бакалавра в деятельности пищевых и пе-

рерабатывающих предприятий в качестве руководителя производственного подразделе-

ния среднего звена (заместителя технолога, мастера, бригадира и др.) или стажера-

практиканта;  

- умение организовать определение качества полученной продукции и его без-

опасность; 

- уметь разрабатывать рецептуру нового продукта и оформлять документацию на 

него; 

- в соответствии с индивидуальным заданием сбор материала и выполнение экспе-

риментальной части по теме выпускной квалификационной работы; 

- обработка и анализ полученных экспериментальных данных для выпускной ква-

лификационной работы; 

- непосредственное выполнение обучающимся определѐнных видов работ, связан-

ных с будущей профессиональной деятельностью (практическая подготовка обучающе-

гося). 

 

3. Компетенции обучающихся, формируемые в результате прохождения практики 

Прохождение практики Б2.В.02.02 (П) «Научно-исследовательская работа» 

направлено на формирование у обучающихся универсальных (УК) и профессиональных 

(ПК) компетенций, представленных в таблице 1. 
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения по программе практики 

 

№п/

п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции  

(или еѐ части) 

Индикаторы  

компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. УК-1 Способен осуществлять по-

иск, критический анализ и 

синтез информации, приме-

нять системный подход для 

решения поставленных задач 

УК-1.1 Анализирует задачу, вы-

деляя ее базовые составляющие, 

осуществляет декомпозицию 

задачи 

задачи, выделяя ее базо-

вые составляющие 

анализировать задачу, вы-

деляя ее базовые составля-

ющие, осуществлять де-

композицию задачи 

способностью анализировать 

задачу, выделяя ее базовые 

составляющие, осуществлять 

декомпозицию задачи 

УК-1.2 Находит и критически 

анализирует информацию, необ-

ходимую для решения постав-

ленной задачи 

информацию, необходи-

мую для решения постав-

ленной задачи 

находить и критически ана-

лизировать информацию, 

необходимую для решения 

поставленной задачи 

способностью находить и кри-

тически анализировать инфор-

мацию, необходимую для ре-

шения поставленной задачи 

УК-1.3 Рассматривает возмож-

ные варианты решения задачи, 

оценивая их достоинства и недо-

статки 

возможные варианты ре-

шения задачи 

рассматривать возможные 

варианты решения задачи, 

оценивая их достоинства и 

недостатки 

способностью рассматривать 

возможные варианты решения 

задачи, оценивая их достоин-

ства и недостатки 

УК-1.4 Грамотно, логично, аргу-

ментированно формирует соб-

ственные суждения и оценки. 

Отличает факты от мнений, ин-

терпретаций, оценок и т. д. в 

рассуждениях других участни-

ков деятельности 

собственные суждения и 

оценки, факты от мнений, 

интерпретаций, оценок и 

т. д. в рассуждениях дру-

гих участников деятель-

ности 

грамотно, логично, аргу-

ментированно формировать 

собственные суждения и 

оценки. Отличать факты от 

мнений, интерпретаций, 

оценок и т. д. в рассужде-

ниях других участников 

деятельности 

способностью грамотно, ло-

гично, аргументированно фор-

мировать собственные сужде-

ния и оценки. Отличать факты 

от мнений, интерпретаций, 

оценок и т. д. в рассуждениях 

других участников деятельно-

сти 

УК-1.5 Определяет и оценивает 

последствия возможных реше-

ний задачи 

последствия возможных 

решений задачи 

определять и оценивать 

последствия возможных 

решений задачи 

способностью определять и 

оценивать последствия воз-

можных решений задачи 

УК-6 Способен управлять своим 

временем, выстраивать и реа-

лизовывать траекторию са-

моразвития на основе прин-

ципов образования в течение 

всей жизни 

УК-6.1 Применяет знание о сво-

их ресурсах и их пределах (лич-

ностных, ситуативных, времен-

ных и т. д.) для успешного вы-

полнения порученной работы 

ресурсы и их пределы 

(личностные, ситуатив-

ные, временные и т. д.) 

применять знания о своих 

ресурсах и их пределах 

(личностных, ситуативных, 

временных и т. д.) для 

успешного выполнения по-

рученной работы 

способностью применять зна-

ния о своих ресурсах и их пре-

делах (личностных, ситуатив-

ных, временных и т. д.) для 

успешного выполнения пору-

ченной работы 
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УК-6.2 Понимает важность пла-

нирования перспективных целей 

собственной деятельности с уче-

том условий, средств, личност-

ных возможностей, этапов карь-

ерного роста, временной пер-

спективы развития деятельности 

и требований рынка труда 

перспективные цели соб-

ственной деятельности с 

учетом условий, средств, 

личностных возможно-

стей, этапов карьерного 

роста, временной пер-

спективы развития дея-

тельности и требований 

рынка труда 

Понимать важность плани-

рования перспективных 

целей собственной деятель-

ности с учетом условий, 

средств, личностных воз-

можностей, этапов карьер-

ного роста, временной пер-

спективы развития деятель-

ности и требований рынка 

труда 

способностью понимать важ-

ность планирования перспек-

тивных целей собственной дея-

тельности с учетом условий, 

средств, личностных возмож-

ностей, этапов карьерного ро-

ста, временной перспективы 

развития деятельности и тре-

бований рынка труда 

УК-6.3 Реализует намеченные 

цели деятельности с учетом 

условий, средств, личностных 

возможностей, этапов карьерно-

го роста, временной перспекти-

вы развития деятельности и тре-

бований рынка труда 

цели деятельности с уче-

том условий, средств, 

личностных возможно-

стей, этапов карьерного 

роста, временной пер-

спективы развития дея-

тельности и требований 

рынка труда 

реализовать намеченные 

цели деятельности с учетом 

условий, средств, личност-

ных возможностей, этапов 

карьерного роста, времен-

ной перспективы развития 

деятельности и требований 

рынка труда 

способностью реализовать 

намеченные цели деятельности 

с учетом условий, средств, 

личностных возможностей, 

этапов карьерного роста, вре-

менной перспективы развития 

деятельности и требований 

рынка труда 

УК-6.4 Критически оценивает 

эффективность использования 

времени и других ресурсов при 

решении поставленных задач, а 

также относительно полученного 

результата 

временя и другие ресурсы 

при решении поставлен-

ных задач 

критически оценивать эф-

фективность использования 

времени и других ресурсов 

при решении поставленных 

задач, а также относительно 

полученного результата 

способностью критически оце-

нивать эффективность исполь-

зования времени и других ре-

сурсов при решении постав-

ленных задач, а также относи-

тельно полученного результата 

УК-6.5 Демонстрирует интерес к 

учебе и использует предоставля-

емые возможности для приобре-

тения новых знаний и навыков 

возможности для приоб-

ретения новых знаний и 

навыков 

демонстрировать интерес к 

учебе и использовать 

предоставляемые возмож-

ности для приобретения 

новых знаний и навыков 

способностью демонстриро-

вать интерес к учебе и исполь-

зовать предоставляемые воз-

можности для приобретения 

новых знаний и навыков 

2. ПК-8 Способен измерять, наблю-

дать и составлять описания 

проводимых исследований, 

проводить исследования по 

заданной методике и анали-

зировать результаты, обоб-

щать данные для составления 

обзоров, отчетов и научных 

публикаций, участвовать во 

ПК-8.1 Обладает знанием отече-

ственных и зарубежных источ-

ников о научно-технической ин-

формации в области технологии 

продуктов питания животного 

происхождения 

безопасные и/или ком-

фортные условия труда на 

рабочем месте, в т. ч. с 

помощью средств защиты 

обеспечить безопасные 

и/или комфортные условия 

труда на рабочем месте, в т. 

ч. с помощью средств защи-

ты 

способен обеспечить безопас-

ные и/или комфортные условия 

труда на рабочем месте, в т. ч. 

с помощью средств защиты 

ПК-8.2 Осваивает новые прибо-

ры и методы исследования сы-

рья, вспомогательных материа-

проблемы, связанные с 

нарушениями техники 

безопасности на рабочем 

выявлять и устранять про-

блемы, связанные с нару-

шениями техники безопас-

способностью выявлять и 

устранять проблемы, связан-

ные с нарушениями техники 
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внедрении результатов ис-

следований и разработок по 

технологии продуктов пита-

ния животного происхожде-

ния 

лов и готовой продукции живот-

ного происхождения 

месте ности на рабочем месте безопасности на рабочем месте 

ПК-8.3 Знает методики проведе-

ния исследований по оценке сы-

рья и готовой продукции живот-

ного происхождения 

действия по предотвраще-

нию возникновения чрез-

вычайных ситуаций (при-

родного и техногенного 

происхождения) на рабо-

чем месте, в т. ч. с помо-

щью средств защиты 

осуществлять действия по 

предотвращению возникно-

вения чрезвычайных ситуа-

ций (природного и техно-

генного происхождения) на 

рабочем месте, в т. ч. с по-

мощью средств защиты 

способен осуществлять дей-

ствия по предотвращению воз-

никновения чрезвычайных си-

туаций (природного и техно-

генного происхождения) на 

рабочем месте, в т. ч. с помо-

щью средств защиты 

ПК-8.4 Анализирует и обобщает 

результаты исследований для 

составления обзоров, отчетов и 

научных публикаций по вопро-

сам производства продуктов пи-

тания животного происхождения 

спасательные и неотлож-

ные аварийно-

восстановительные меро-

приятия в случае возник-

новения чрезвычайных 

ситуаций 

принимать участие в спаса-

тельных и неотложных ава-

рийно-восстановительных 

мероприятиях в случае воз-

никновения чрезвычайных 

ситуаций 

способен принимать участие в 

спасательных и неотложных 

аварийно-восстановительных 

мероприятиях в случае возник-

новения чрезвычайных ситуа-

ций 
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4. Место практики в структуре ОПОП бакалавриата 

Для успешного прохождения выездной практики Б2.В.02.02 (П) «Научно-

исследовательская работа» необходимы знания и умения по предшествующим дис-

циплинам:  

1 курс: Введение в специальность, Микробиология, Ботаника, Зоология, Осно-

вы переработки сельскохозяйственного сырья, Учебная практика по получению 

первичных профессиональных умений и навыков. 

2 курс: Генетика растений и животных, Морфология и физиология сельскохо-

зяйственных животных, Основы ветеринарии и биотехника размножения животных, 

Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции. 

3 курс: Основы научных исследований, Производство продукции животновод-

ства, Технология хранения и переработки продукции животноводства, Методы ис-

следования свойств сырья животного происхождения, Биоконверсия продукции жи-

вотноводства, Молоковедение, Технология молочных продуктов, Производственная 

практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной дея-

тельности, Технологическая практика. 

Производственная практика Б2.В.02.02 (П) «Научно-исследовательская рабо-

та» является основополагающей для изучения следующих дисциплин и практик:  

4 курс: Технология продуктов птицеводства, Технология производства молоч-

ных, мясных и рыбных продуктов функционального назначения, Продукция из мяса 

диких животных, Инновационные технологии переработки молока, мяса и рыбы, 

Пищевые добавки и ингредиенты в молочной, мясной и рыбоперерабатывающей 

промышленности, Технохимический контроль продукции животноводства, Санита-

рия и гигиена на молочных, мясо- и рыбоперерабатывающих предприятиях, Науч-

но-исследовательская работа, Преддипломная практика. 

Производственная практика Б2.В.02.02 (П) «Научно-исследовательская рабо-

та» входит в состав основной профессиональной образовательной программы выс-

шего образования и учебного плана подготовки по направлению подготовки 

19.03.03 Продукты питания животного происхождения, направленности Технология 

молочных и мясных продуктов. 

Форма проведения практики непрерывная (концентрированная),, индивидуаль-

ная. 

Способ проведения учебной практики – выездная практика.  

Место и время проведения практики – производственная практика 

Б2.В.02.02(П) «Научно-исследовательская работа» проводится на предприятиях пе-

рерабатывающей молочной, мясной и рыбной промышленностей: ОАО «Черкизов-

ский мясокомбинат», ОАО «Вимм-Билль-Данн» или Лианозовский молочный ком-

бинат, ОАО «Останкинский молочный комбинат», ОАО «Бирюлевский мясокомби-

нат», ОАО «Баскин Роббинс», ЗАО «Карат» и другие ведущие предприятия, ФНЦ 

живых систем им. В.М. Горбатова РАН, ФГАНУ «ВНИ-МИ» и другие ведущие 

предприятия РФ. 

Выбор мест прохождения практик для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья производится с учѐтом состояния здоровья обучающихся и требованиями 

по доступности. 

Форма промежуточного контроля: зачѐт с оценкой. 
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5. Структура и содержание практики 

Таблица 2 

Распределение часов производственной практики 

по видам работ по семестрам 

 

Вид учебной работы 

 

Трудоемкость 
час. всего/* в т. ч. по 

семестрам   

7 

Общая трудоемкость по учебному плану, 

в зач. ед. 

 

6 

 

6 

в часах 216 216 

Контактная работа, час. 2 2 

Самостоятельная работа практиканта, час. 214 214 

Вид промежуточного контроля: зачет с оценкой 

* в том числе практическая подготовка (см. учебный план) 

 

Таблица 3 

Структура производственной практики 

 
№  

п/п 

Содержание этапов 

практики 

Формируемые 

компетенции 

1  

Ознакомительная лекция по производственной практике, 

определение цели и задач практики, знакомство с содержани-

ем практики.  

УК-1.1 

УК-1.2 

УК-1.3 

УК-1.4 

УК-1.5 

УК-6.1 

УК-6.2 

УК-6.3 

УК-6.4 

УК-6.5 

ПК-8.1 

ПК-8.2 

ПК-8.3 

ПК-8.4 

2  Получение задания для прохождения практики. 

3  

Разъяснение прав и обязанностей студента во время прохож-

дения производственной практики. Целевой инструктаж по 

технике безопасности и охране труда. 

4  
Знакомство со структурными элементами предприятия, где 

будет проходить практика.  

5  
Изучение и анализ документации, регламентирующей дея-

тельности предприятия. 

6  

Изучение и анализ производственной документации, а так-

же нормативной документации на сырье и готовую продук-

цию. 

7  
Ознакомление с общей технологией производства, перера-

боткой и хранением производимой продукции. 
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8  
Изучение методов контроля безопасности и качества сель-

скохозяйственного сырья и получаемой продукции. 

9  Сбор и систематизация информации для отчета. 

10  Подготовка и защита отчета по практике (в устной форме). 

 

Содержание производственной практики 

 

При прохождении практики на кафедре или в подразделениях университета: 

Контактная работа в объеме 2 часов (таблица №2) при проведении произ-

водственной практики предусматривает следующие виды работы педагогов ка-

федры с практикантами:  

- инструктаж по общим вопросам организации практики;  

- выдача индивидуального задания;  

- составление рабочего графика (плана) практики;  

- текущая консультация и контроль выполнения заданий, проверка дневни-

ков, журналов наблюдений и других учебно-методических материалов;  

- проверка и приѐм отчетов по практике. 

 

При прохождении практики в сторонней организации (на производстве): 

Контактная работа в объеме 2 часов (таблица №2) при проведении произ-

водственной практики предусматривает следующие виды работ руководителя 

практики от организации с практикантами:  

- инструктаж по общим вопросам организации практики в организации (на 

производстве);  

- согласование рабочего графика (плана) практики;  

- предоставление рабочих мест практикантам;  

- текущая консультация и контроль за выполнением индивидуальных зада-

ний в соответствии с рабочим графиком (планом) практики, проверка дневников, 

журналов наблюдений и других учебно-методических материалов;  

- подготовка характеристики практиканту. 

 

1 этап Подготовительный этап  
Определение цели и задач практики, знакомство с содержанием практики, 

разъяснение прав и обязанностей студента во время прохождения производ-

ственной практики.  

Целевой инструктаж по технике безопасности, пожарной безопасности и 

охране труда. 

 

 

2 этап Основной этап  
Работа с отечественной и зарубежной литературой в области разработки 

продуктов питания животного происхождения с заданными свойствами. 
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Обоснование актуальности выбранной темы и характеристика современного 

состояния изучаемой проблемы. 

Постановка целей и задач научно-исследовательской работы. 

Определение объекта и предмета исследования. 

Обзор литературы по теме ВКР, основанный на актуальных научно-

исследовательских публикациях и содержащий анализ основных результатов и 

положений, полученных в области проводимого исследования, оценку их приме-

нимости в рамках производственной практики. 

Разработка схемы эксперимента и выбор методик исследования. 

Участие в научно-исследовательских конференциях. 

 

3 этап Заключительный этап    
Проводится обработка и анализ полученной информации; заполнение днев-

ника по практике и подготовка к защите отчета по практике. 

 

Таблица 4 

Самостоятельное изучение тем 

№ 
п/п 

Название тем для самостоятельного изучения 
Компе-
тенции 

1. Состояние молочной, мясной и рыбоперерабатывающей отрасли УК-1.1; 

УК-1.2; 

УК-1.3; 

УК-1.4; 

УК-1.5; 

УК-6.1; 

УК-6.2; 

УК-6.3; 

УК-6.4; 

УК-6.5; 

ПК-8.1; 

ПК-8.2; 

ПК-8.3; 

ПК-8.4 

2. Современные технологии молочных продуктов 
3. Современные технологии вареных, полукопченых и сырокопче-

ных колбас 

4. Современные технологии упаковки и сроки хранения готовых 

молочных, мясных и рыбных изделий 

5. Современные методы определения массовой доли жира и белка 

в молоке 

6. Современные методы определения массовой доли жира и белка 

в мясе и рыбе 

7. Современные методы определения массовой доли витаминов и 

минеральных веществ в молоке 

8. Современные методы определения массовой доли микро- и 

макроэлементов в мясе и рыбе 

9. Изучение методов, способов и приемов первичной обработке 

молока и производство молочных продуктов. 

 

10. Изучение методов, способов и приемов первичной переработке 

продуктов убоя животных и производство мясных продуктов. 
11. Изучение методов, способов и приемов первичной переработке 

рыбного сырья и производство пищевых продуктов. 

6. Организация и руководство практикой 

6.1. Руководители производственной практики от Университета: 

- Устанавливают связь с руководителем практики от организации. 
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- Организуют выезд студентов на практику и проводят все необходимые ме-

роприятия, связанные с их выездом. 

- Составляет рабочий график (план) проведения практики; 

- Разрабатывают тематику индивидуальных заданий и оказывают методиче-

скую помощь студентам при выполнении ими индивидуальных заданий и сборе 

материалов к выпускной квалификационной работе (в ходе преддипломной 

практики) и подготовке отчета. 

- Совместно с руководителем практики от организации распределяют сту-

дентов по рабочим местам и перемещают их по видам работ. 

- Осуществляют контроль за соблюдением сроков проведения практики и 

соответствием ее содержания требованиям, установленным ОПОП ВО и доводят 

информацию о нарушениях до деканата и выпускающей кафедры. 

- Несут ответственность совместно с руководителем практики от организа-

ции за соблюдение студентами правил техники безопасности, пожарной без-

опасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка. 

- Оценивают результаты прохождения практики студентов. 

- Рассматривают отчеты студентов по практике, дают отзывы об их работе и 

представляют заведующему кафедрой письменную рецензию о содержании от-

чета с предварительной оценкой работы студентов. 

Руководитель производственной практики от профильной организации:  

- Согласовывает с руководителем практики от Университета совместный 

рабочий график (план) проведения практики, индивидуальные задания, содержа-

ние и планируемые результаты практики. 

- Предоставляет рабочие места студентам. 

- Обеспечивает безопасные условия прохождения практики обучающимся, 

отвечающие санитарным правилам и требованиям охраны труда. 

- Проводит инструктаж обучающихся по ознакомлению с требованиями 

охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности, а также правила-

ми внутреннего трудового распорядка. 

- Подписывает дневник и другие методические материалы, готовит характе-

ристику о прохождении практики студентом. 

Обязанности обучающихся в при прохождении производственной 

практики: 

- Выполняют задания (групповые и индивидуальные), предусмотренные 

программой практики. 

- Соблюдают правила внутреннего трудового распорядка, требования охра-

ны труда  и пожарной безопасности. 

- Ведут дневники, заполняют журналы наблюдений и результатов лабора-

торных исследований, оформляют другие учебно-методические материалы, 

предусмотренные программой практики, в которых записывают данные о харак-

тере и объеме практики, методах еѐ выполнения. 

- Представляют своевременно руководителю практики дневник, письмен-

ный отчет о выполнении всех заданий, отзыв от руководителя практики от Орга-

низации и сдают зачет (дифференцированный зачет) по практике в соответствии 
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с формой аттестации результатов практики, установленной учебным планом с 

учетом требований ФГОС и ОПОП. 

- Несут ответственность за выполняемую работу и еѐ результаты. 

 

6.2. Инструкция по технике безопасности 

Перед началом практики заместители директоров института по науке и 

практической подготовке и руководители практики от Университета проводят 

инструктаж студентов по вопросам охраны труда, техники безопасности, пожар-

ной безопасности, производственной санитарии и общим вопросам содержания 

практики с регистрацией в журнале инструктажа и вопросам содержания прак-

тики.   

6.2.1. Общие требования охраны труда  

К самостоятельной работе допускаются лица в возрасте, установленном 

для конкретной профессии (вида работ) ТК и Списком производств, профессий и 

работ с тяжелыми и вредными условиями труда, на которых запрещается приме-

нение труда женщин, и Списком производств, профессий и работ с тяжелыми и 

вредными условиями, на которых запрещено применение труда лиц моложе 18 

лет. 

Обучающиеся должны проходить предварительный медицинский осмотр 

и, при необходимости, периодический осмотр и противоэнцефалитные прививки. 

После этого – обучение по охране труда: вводный инструктаж, первичный на ра-

бочем месте с последующей стажировкой и в дальнейшем – повторный, внепла-

новый и целевой инструктажи; раз в год – курсовое обучение.  

К управлению машиной, механизмом и т. д. допускаются лица, имеющие 

специальную подготовку. 

Обучающийся обязан соблюдать правила трудового внутреннего распо-

рядка, установленные для конкретной профессии и вида работ, режим труда и 

отдыха, правила пожарной и электробезопасности. 

Опасные и вредные производственные факторы: падающие деревья и их 

части, ветровально-буреломные, горелые, сухостойные, фаутные и иные опасные 

деревья, подрост, кустарники; движущиеся машины, агрегаты, ручной мотоин-

струмент, вращающиеся части и режущие рабочие органы машин, механизмов, 

мотоинструмента, толчковые удары лесохозяйственных агрегатов; повышенные 

уровни вибрации, шума, загазованности, запыленности, пестициды и ядохимика-

ты, неблагоприятные природные и метеоусловия, кровососущие насекомые, 

пламя, задымленность, повышенный уровень радиации, недостаток освещенно-

сти. 

Действие неблагоприятных факторов: возможность травмирования и полу-

чения общего или профессионального заболевания, недомогания, снижение ра-

ботоспособности. 

Для снижения воздействия на обучающихся опасных и вредных производ-

ственных факторов работодатель обязан: обеспечить их бесплатно спецодеждой, 

спецобувью, предохранительными приспособлениями по профессиям, видам ра-

бот в соответствии с действующими Типовыми отраслевыми нормами бесплат-

ной их выдачи и заключенными коллективными договорами, проведение приви-
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вок от клещевого энцефалита и иных профилактических мероприятий травма-

тизма и заболеваемости. 

Обучающийся обязан: выполнять работу, по которой обучен и проин-

структирован по охране труда и на выполнение которой он имеет задание; вы-

полнять требования инструкции по охране труда, правила трудового внутреннего 

распорядка, не распивать спиртные напитки, курить в отведенных местах и со-

блюдать требования пожарной безопасности; работать в спецодежде и обуви, 

правильно использовать средства индивидуальной и групповой защиты, знать и 

соблюдать правила проезда в пассажирском транспорте. 

При несчастном случае необходимо: оказать пострадавшему первую по-

мощь (каждый обучающийся должен знать порядок ее оказания и назначение ле-

карственных препаратов индивидуальной аптечки); по возможности сохранить 

обстановку случая, при необходимости вызвать скорую помощь и о случившемся 

доложить непосредственному руководителю работ. 

Обо всех неисправностях работы механизмов, оборудования, нарушениях 

технологических режимов, ухудшении условий труда, возникновении чрезвы-

чайных ситуаций сообщить администрации и принять профилактические меры 

по обстоятельствам, обеспечив собственную безопасность. 

В соответствии с действующим законодательством обучающийся обязан 

выполнять требования инструкций, правил по охране труда, постоянно и пра-

вильно использовать средства индивидуальной и групповой защиты. Своевре-

менно проходить предварительные и периодические медицинские осмотры, про-

тивоэнцефалитные прививки и иные меры профилактики заболеваемости и 

травматизма.  

 

7. Методические указания по выполнению программы практики 

Документы, необходимые для аттестации по практике 

Во время прохождения практики студент заполняет дневник и готовит от-

чет (в письменной форме). По выполненной практике студент защищает отчет 

по практике в виде презентации PowerPoint (в устной форме). 

7.2. Правила оформления и ведения дневника 

Во время прохождения практики обучающийся последовательно выполня-

ет наблюдения, анализы и учеты согласно программе практики, а также дает 

оценку качеству и срокам проведения полевых работ, а результаты заносит в 

дневник. 

Его следует заполнять ежедневно по окончании рабочего дня. В дневнике отра-

жаются все работы, в которых обучающийся принимал участие. При описании выпол-

ненных работ указывают цель и характеристику работы, способы и методы ее выполне-

ния, приводятся результаты и дается их оценка. Например, при проведении полевых 

работ необходимо указать: вид культуры, сорт, норму высева, способ и глубину посе-

ва, состав посевного агрегата, марку составляющих его машин и орудий и т. д. 

В дневник также заносятся сведения, полученные во время экскурсий, занятий с 

преподавателями, информации об опытах других лабораторий и т. п. 

Необходимо помнить, что дневник является основным документом, характеризу-

ющим работу обучающегося и его участие в проведении полевых и лабораторных ис-
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следований. Записи в дневнике должны быть четкими и аккуратными. Еженедельно 

дневник проверяет преподаватель, ответственный за практику, делает устные и пись-

менные замечания по ведению дневника и ставит свою подпись. 

7.3. Общие требования, структура отчета и правила его оформления 

Общие требования. Общие требования к отчету: 

 четкость и логическая последовательность изложение материала; 

 убедительность аргументации; 

 краткость и точность формулировок, исключающих возможность 

неоднозначного толкования; 

 конкретность изложения результатов работы; 

 обоснованность рекомендаций и предложений. 

Структура отчета. Структурными элементами отчета являются: 

 титульный лист; 

 содержание; 

 перечень сокращений, условных обозначений, символов, единиц и 

терминов; 

 введение; 

 основная часть: 

1 Характеристика предприятия. 

1.1. Мощность перерабатывающего предприятия. 

1.2. Ассортимент выпускаемой пищевой продукции. 

1.3. Объем производства отдельных видов пищевой продукции. 

1.4. Себестоимость и рентабельность производства отдельных продуктов 

2. Производственная часть 

2.1. Генеральный план предприятия (цеха). 

2.2. Бытовые помещения и вспомогательные помещения. 

2.3. Система отопления, вентиляция. 

2.4. Источник водоснабжения. 

2.5. Горячее водоснабжение. 

2.6. Канализация и очистка сточных вод. 

3 Технологическая часть 

3.1. График и объемы поступление сырья. 

3.2. Оборудование перерабатывающего предприятия или отдельных цехов. 

3.3. Технологическая схема производства отдельных видов продукции. 

4 Санитарная обработка технологического оборудования и помеще-

ний. 

5 Охрана окружающей среды. 

 заключение; 

 библиографический список; 

 приложения.  

Описание элементов структуры отчета. Отчет представляется в виде по-

яснительной записки. Описание элементов структуры приведено ниже. 
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Титульный лист отчета. Титульный лист является первым листом отче-

та. Переносы слов в надписях титульного листа не допускаются. Пример оформ-

ления титульного листа листом отчета приведен в Приложении А. 

Перечень сокращений и условных обозначений. Перечень сокращений и 

условных обозначений – структурный элемент отчета, дающий представление о 

вводимых автором отчета сокращений и условных обозначений. Элемент являет-

ся не обязательным и применяется только при наличии в отчете сокращений и 

условных обозначений. 

Содержание. Содержание – структурный элемент отчета, кратко описы-

вающий структуру отчета с номерами и наименованиями разделов, подразделов, 

а также перечислением всех приложений и указанием соответствующих страниц. 

Введение и заключение. «Введение» и «Заключение» – структурные эле-

менты отчета, требования к ним определяются настоящей программой или мето-

дическими указаниями к выполнению программы практики. «Введение» и «За-

ключение» не включаются в общую нумерацию разделов и размещаются на от-

дельных листах. Слова «Введение» и «Заключение» записывают посередине 

страницы. 

Основная часть. Основная часть – структурный элемент отчета, требова-

ния к которому определяются заданием студенту к отчету и/или методическими 

указаниями к выполнению программы практики. В основной части студент опи-

сывает то, что он узнал об организации (даѐт краткую характеристику предприя-

тия), на котором проходил производственную практику. Рассказывает о об ас-

сортименте выпускаемой продукции, используемом сырье и базах реализации 

производимых продуктов. Приводит перечень трудовых действий, выполняемых 

при прохождении практики с указанием формирования конкретных умений и 

навыков. 

Библиографический список. Библиографический список – структурный 

элемент отчета, который приводится в конце текста отчета, представляющий 

список литературы и другой документации, использованной при составлении от-

чета.  

В библиографический список включаются источники, на которые есть ссыл-

ки в тексте отчета (не менее 5 источников). Обязательно присутствие источников, 

опубликованных в течение последних 3-х лет и зарубежных источников.   

Приложения (по необходимости). Приложения являются самостоятельной 

частью отчета. В приложениях помещают материал, дополняющий основной 

текст.  

Приложениями могут быть: 

– графики, диаграммы; 

– таблицы большого формата,  

– статистические данные; 

– формы бухгалтерской отчетности; 

– фотографии, технические (процессуальные) документы и/или их 

фрагменты, а также тексты, которые по разным причинам не могут 

быть помещены в отчет и т. д. 

Приложения оформляют как продолжение работы на последующих листах. 
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Каждое приложение должно начинаться с нового листа с указанием наверху по-

середине страницы слова «Приложение» и его обозначения. Приложения обо-

значают прописными буквами русского алфавита, начиная с А, за исключением 

Ё, З, Й, О, Ч, Ь, Ы, Ъ. 

 

Оформление текстового материала (ГОСТ Р 7.0.100-2018) 

1. Отчет должен быть выполнен печатным способом с использованием компью-

тера и принтера на одной стороне белой бумаги формата А 4 (210x297 мм). 

2. Поля: с левой стороны – 25 мм; с правой – 10 мм; в верхней части – 20 мм; в 

нижней – 20 мм. 

3. Тип шрифта: Times New Roman Cyr. Шрифт основного текста: обычный, раз-

мер 14 пт. Шрифт заголовков разделов (глав): полужирный, размер 16 пт. 

Шрифт заголовков подразделов: полужирный, размер 14 пт. Цвет шрифта 

должен быть черным. Межсимвольный интервал – обычный. Межстрочный 

интервал – полуторный. Абзацный отступ – 1,25 см. 

4. Страницы должны быть пронумерованы. Порядковый номер ставится в сере-

дине верхнего поля. Первой страницей считается титульный лист, но номер 

страницы на нем не проставляется. 

5. Главы имеют сквозную нумерацию в пределах отчета и обозначаются араб-

скими цифрами. В конце заголовка точка не ставится. Если заголовок со-

стоит из двух предложений, их разделяют точкой. Переносы слов в заголов-

ках не допускаются. 

6. Номер подраздела (параграфа) включает номер раздела (главы) и порядковый 

номер подраздела (параграфа), разделенные точкой. Пример – 1.1, 1.2 и т. д. 

7. Каждая глава отчета начинается с новой страницы. 

8. Написанный и оформленный в соответствии с требованиями отчет обучаю-

щийся регистрирует на кафедре.  

 

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

8.1. Основная литература 

1. Научные основы переработки продукции животноводства. Часть 1. 

Научные основы технологии молочных продуктов: учебное пособие / А.С. Шу-

вариков и [др.]; Российский государственный аграрный университет – МСХА 

имени К. А. Тимирязева (Москва). — Электрон. текстовые дан. — Москва: 

МЭСХ, 2021. – 198 с.: рис., табл. — Коллекция: Учебная и учебно-методическая 

литература. — Режим доступа: http://elib.timacad.ru/dl/local/s20211609.pdf. - Загл. 

с титул. экрана. - Электрон. версия печ. публикации. - 

https://doi.org/10.26897/978-5-6046183-4-9-2021-198. — 

<URL:http://elib.timacad.ru/dl/local/s20211609.pdf>. — 

URL:https://doi.org/10.26897/978-5-6046183-4-9-2021-198 

2. Грикшас С.А. Технология хранения и переработки продукции жи-

вотноводства (Технология убоя животных). Учебник. -М.: Изд-во РГАУ – 

МСХА, 2016. – 202 с. 

3. Технология хранения и переработки мяса и мясопродуктов / С. А. 

Грикшас, А. В. Гурин, Е. В. Казакова [и др.]. – 2-е издание, дополненное и пере-

https://doi.org/10.26897/978-5-6046183-4-9-2021-198
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работанное. – Москва: Российский государственный аграрный университет - 

МСХА им. К.А. Тимирязева, 2019. – 164 с. – ISBN 9785967517327. 

8.2. Дополнительная литература 

1. Федосова, А. Н. Биотехнология молочных продуктов: учебное пособие / 

А. Н. Федосова, М. В. Каледина. — Белгород: БелГАУ им. В.Я. Горина, 2019. — 

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

https://e.lanbook.com/book/166517 . 

2. Андрианова, Е. Г. Ознакомительная практика: учебно-методическое по-

собие / Е. Г. Андрианова. — Москва: РТУ МИРЭА, 2020. — 123 с. — Текст: 

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

https://e.lanbook.com/book/167614 . 

3. Грикшас С.А. Технология хранения и переработки продукции 

животноводства (Технология убоя животных). Учебник. - М.: Изд-во РГАУ – 

МСХА , 2016.- 202 с. 

Текущие отраслевые издания  
1. Институт научной информации по общественным наукам (ИНИОН). 

2. Всероссийский институт научной и технической информации (ВИНИТИ). 

3. Научно-исследовательский отдел «Информкультура» Российской госу-

дарственной библиотеки  

Периодические издания 

Журналы: Биотехнология; Молочная промышленность; Все о молоке; Мас-

лоделие и сыроделие; Новое мясное дело; Все о мясе; Вопросы питания; Пищевая 

промышленность; Мясная индустрия; Птица и птицепродукты; Рыбное хозяй-

ство; Рыбная сфера; Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья; Food 

industry; Fleischerei, Eurofisch. 

8.3 Нормативные правовые акты 

1. Российская Федерация. Законы. Об образовании: федер. закон: [принят 

Гос. Думой 10 июля 1992 г N 3266-1 (ред. от 28.09.2010)]. – М., 1992. – 50 с.  

2. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации (Ми-

нобрнауки России) от 18 апреля 2013 г. N 291 г. Москва «Об утверждении По-

ложения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования». 

3. Трудовой кодекс Российской Федерации: офиц.текст: по состоянию на 30 

декабря 2001 № 197-ФЗ [принят Гос. Думой 21 декабря 2001 г.] (ред. от 

25.11.2009) (с изм. и доп., вступающими в силу с 01.01.2010).- М. : Ось-89, 2010. 

- 256 с. 

4. Устав и локальные нормативные акты университета; учебный план по 

подготовке бакалавров по соответствующему направлению подготовки. 

5. ТР ТС 005–2011 - "О безопасности упаковки" 

6. ТР ТС 007–2011 - "О безопасности продукции, предназначенной для де-

тей и  подростков"  

7. ТР ТС 021–2011- «О безопасности пищевой продукции» 

8. ТР ТС 022–2011  - "Пищевая продукция в части ее маркировки" 

9. ТР ТС 024–2011 - "Технический регламент на масложировую продукцию" 

https://e.lanbook.com/book/166517
https://e.lanbook.com/book/167614
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/$FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/31df4d876b7c282244257a37003e01d3/$FILE/TR_TS_007-2011_text.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-022-2011-Markirovka.pdf
http://certcom.ru/certcom_files/reglament/Certcom.Ru-TRTS-024-2011-Maslo.pdf
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10. ТР ТС 027–2012 - "О безопасности отдельных видов специализирован-

ной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического 

профилактического питания" 

11. ТР ТС 029–2012 - "Требования безопасности пищевых добавок, аромати-

заторов и технологических вспомогательных средств" 

12. ТР ТС 033–2013  -  "О безопасности молока и молочной продукции" 

13. ТР ТС 034–2013  -  "О безопасности мяса и мясной продукции" 

8.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к занятиям 

1. Дневник по практике 

8.5 Программное обеспечение и Интернет-ресурсы 

Программное обеспечение:  

- Microsoft Word 

- Microsoft Exel 

- Microsoft PowerPoint 

Основные Интернет-ресурсы для освоения материала дисциплины находят-

ся по следующим адресам: 

-http://www.milkbranch.ru (открытый доступ) 

- http://www.molmash.ru (открытый доступ) 

- http://molokont.ru (открытый доступ) 

- http://www.dairynews.ru (открытый доступ)  

- www.myaso – portal.ru (открытый доступ) 

- www.tiu.ru/Переработка мяса (открытый доступ) 

- www.agk-kronawitter.de/переработка рыбы (открытый доступ) 

- www.meatscience.org (открытый доступ) 

Для студентов должна быть обеспечена возможность оперативного обмена 

информацией с другими вузами, предприятиями и организациями России и дру-

гих стран, обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, к 

базам данных иностранных журналов, к реферативной базе данных Агрикола и 

ВИНИТИ, к научной электронной библиотеке, к Агропоиску, к информацион-

ным справочным и поисковым системам: Rambler, Yandex, Google, справочная 

правовая система «КонсультантПлюс», справочная правовая система «Гарант». 

 

9. Материально-техническое обеспечение практики 

Для проведения основного и заключительного этапа практики необходим 

комплект раздаточного материала, мультимедийный проектор, компьютер и т.д.  

Материально-техническое обеспечение практики определяется 

возможностями Организации и должно соответствовать современному 

состоянию отрасли и пр. Проведение заключительного этапа практики проходит 

на кафедре, для этого необходим комплект раздаточного материала, мультиме-

дийный проектор, компьютер и т. д. 
 

http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_027-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/9fe752e7e38cc18e44257bde0024e7d4/$FILE/TR_TS_029-2012_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://webportalsrv.gost.ru/portal/GostNews.nsf/acaf7051ec840948c22571290059c78f/32efb0de9c7e69d944257d180044c31d/$FILE/TR_TS_033-2013_text.pdf
http://www.milkbranch.ru/
http://www.molmash.ru/
http://molokont.ru/
http://www.dairynews.ru/
http://www.myaso/
http://www.tiu.ru/Переработка
http://www.agk-kronawitter.de/переработка
http://www.meatscience.org/
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10. Критерии оценки умений, навыков (в том числе и заявленных 

компетенций) 

10.1. Текущая аттестация по разделам практики 

1. Основные требования ТР ТС 021–2011 «О безопасности пищевой 

продукции».  

2. Какие требования содержит технический регламент?  

3. Какие требования содержит национальный стандарт?  

4. Какие требования содержат Технические условия?  

5. Основные требования ТР ТС 033–2013 «О безопасности молока и мо-

лочной продукции». 

6. Основные требования ТР ТС 034–2013 «О безопасности мяса и мясной 

продукции». 

7. Назовите основные показатели качества мясной продукции  

8. Назовите основные показатели качества молочной продукции  

9. Назовите показатели безопасности   сельскохозяйственной продукции 

10. Какие нормативные документы регламентируют выпуск пищевой про-

дукции?  

11. Что такое органолептические показатели молока и молочной продук-

ции? 

12. Что такое физико-химические показатели качества молока и молочной 

продукции?  

13. Что такое микробиологические показатели молока и молочной продук-

ции? 

14. Что такое органолептические показатели мяса и мясной продукции? 

15. Что такое физико-химические показатели качества мяса и мясной про-

дукции?  

16. Что такое микробиологические показатели мяса и мясной продукции? 

17. Что такое функционально-технологические показатели мяса и мясной 

продукции? 

18. Что такое структурно-механические показатели мяса и мясной продук-

ции? 

19. Назовите основные стадии технологии продукта, выпускаемого изучае-

мым предприятием.  

20. Каковы условия хранения скоропортящихся пищевых продуктов?  

21. Основные задачи производственной лаборатории?  

22. Для чего нужно проводить аккредитацию производственной лаборато-

рии?  

23. Что такое «поверка оборудования»?  

24. Какие функции выполняет мастер-технолог на предприятии пищевой 

промышленности?  

25. Показатели безопасности колбасных изделий. 

26. Показатели безопасности молока.  

27. Показатели безопасности творога.  

28. Порядок обеспечения безопасности готовой продукции на предприятии.  

29. Почему запрещено пересечение потоков сырья и готовой продукции?  
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30. Периодичность производственного контроля на предприятии?  

31. Технология цельномолочной продукции. 

32. Технология масла и сыра. 

33. Основные стадии технологии молока пастеризованного.  

34. Основные стадии производства сливочного масла.  

35. Основные стадии производства вареных колбасных изделий. 

36. Основные стадии производства варено-копченых колбасных изделий. 

37. Основные стадии производства полукопченых колбасных изделий. 

38. Основные стадии производства сырокопченых изделий.  

39. Основные стадии производства цельномышечных изделий.  

40. Основные направления научно-исследовательской работы в области 

производства продуктов питания из мяса птицы. 

41. Основные направления научно-исследовательской работы в области 

производства продуктов питания из рыбы и рыбных продуктов. 

42. Принципы создания технологической линии с подбором оборудования 

по изучаемому продукту. 

43. Методика подготовки  образцов продукции животноводства к анализам. 

44.  Методика  определения  содержания  сухого  вещества  в  продуктах 

животного происхождения. 

45. Методика определения  содержания  влаги в продуктах животного про-

исхождения. 

46.  Методика определения  содержания  сахаров в продуктах животного 

происхождения. 

47. Методика определения  содержания  белка в продуктах животного про-

исхождения.  

48. Методика определения  содержания  жира в продуктах животного про-

исхождения. 

49.  Методика    определения   содержания нитратов  в колбасных изделиях. 

50.  Методика определения безопасности продуктов животного происхож-

дения. 

51.   Основные источники  научно-технической информации. 

52.  Порядок  представления  законченной научно-исследовательской 

работы. 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

ПРИЛОЖЕНИЕ А 

 

 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«РОССИЙСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ – 

МСХА имени К.А. ТИМИРЯЗЕВА» 

 (ФГБОУ ВО РГАУ - МСХА имени К.А. Тимирязева) 
 

Институт________ 

Кафедра __________ 

 

 

ОТЧЕТ 

по производственной практике 

«______________________________________________» 

на базе _______________________ 

Выполнил (а) 

студент (ка) … курса…группы 

__________________________ 
                                   ФИО 

Дата регистрации отчета 

                  на кафедре ___________ 

  Допущен(а) к защите 

Руководитель: 

__________________________ 
                                          ученая степень, ученое звание, ФИО 

 

Члены комиссии: 

______________________    _______ 
               ученая степень, ученое звание, ФИО                  подпись 

______________________    _______ 
               ученая степень, ученое звание, ФИО                  подпись 

______________________    _______ 
               ученая степень, ученое звание, ФИО                  подпись 

 

Оценка ___________________ 

 

                                                 Дата защиты_______________ 

 

 

 

 

Москва 202_ 
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РЕЦЕНЗИЯ 
на рабочую программу производственной практики  

Б2.В.02.02 (П) «Научно - исследовательская работа» для подготовки бакалавров  

по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения,  

направленности Технология молочных и мясных продуктов 

 

Соловьевой Ольгой Игнатьевной, профессором кафедры молочного и мяс-

ного скотоводства ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный универ-

ситет – МСХА имени К.А. Тимирязева», доктором сельскохозяйственных наук 

(далее по тексту рецензент), проведена рецензия рабочей программы практики 

«Научно – исследовательская работа» ОПОП ВО по направлению 19.03.03 Про-

дукты питания животного происхождения, направленности Технология молоч-

ных и мясных продуктов (бакалавриат), разработанной в ФГБОУ ВО «Россий-

ский государственный аграрный университет – МСХА имени К.А. Тимирязева», 

на кафедре технологии хранения и переработки продуктов животноводства (раз-

работчики – Грикшас Стяпас Антанович, профессор технологии хранения и пе-

реработки продуктов животноводства, и.о. зав. кафедрой технологии хранения и 

переработки продуктов животноводства, доктор сельскохозяйственных наук; 

Шувариков Анатолий Семенович, профессор, док-тор сельскохозяйственных 

наук; Пастух Ольга Николаевна, доцент кафедры технологии хранения и перера-

ботки продуктов животноводства, кандидат сельскохозяйственных наук; Коре-

невская Полина Александровна, доцент кафедры технологии хранения и перера-

ботки продуктов животноводства, кандидат биологических наук). 

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к 

следующим выводам: 

1. Предъявленная программа практики «Научно – исследовательская 

работа» (далее по тексту Программа) соответствует требованиям ФГОС ВО по 

направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения. 

2. Программа содержит все основные разделы, соответствует 

требованиям к нормативно-методическим документам, предъявляемых к 

программе ФГОС ВО.  

3. Представленные в Программе цели практики соответствуют требова-

ниям ФГОС ВО направления 19.03.03 Продукты питания животного происхож-

дения, направленность Технология молочных и мясных продуктов. 

4.  В соответствии с Программой за практикой «Научно – исследовательская 

работа» закреплено 4 универсальные (18 индикаторов) и 2 профессиональные (3 

индикатора) компетенции. Учебная практика и представленная Программа 

практики «Технологическая практика» способна реализовать их в объявленных 

требованиях.  

5. Результаты обучения, представленные в Программе в категориях 

знать, уметь, владеть соответствуют специфике и содержанию практики и де-

монстрируют возможность получения заявленных результатов. 
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