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1 Цель и задачи практики. Вид, тип, способ и формы ее проведения 

 

1.1 Цель практики 

 

Цель преддипломной практики – приобретение практической навыков 

самостоятельной профессиональной деятельности и подготовка выпускной 

квалификационной работы. 

 

1.2. Задачи практики 

 

Задачи производственной преддипломной практики: 

• формирование универсальных и профессиональных компетенций, 

установленных ФГОС ВО для решения задач, связанных с профессиональной 

деятельностью;  

• актуализация знаний, умений и владений в планировании, организа-

ции и управлении технологическими процессами производства продуктов пи-

тания животного происхождения в реальных условиях профессиональной де-

ятельности; 

• приобретение опыта самостоятельной работы в реальных условиях 

производства. 

 

1.3 Вид, тип, способ и форма проведения практики 

 

Вид практики – производственная. 

Тип практики – преддипломная. 

Способ проведения практики – стационарная и выездная. 

Форма проведения практики – дискретная. 

 

2 Перечень планируемых результатов обучения при прохождении 

практики, соотнесенных с планируемыми результатами освоения основ-

ной профессиональной образовательной программы 
Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной 

образовательной программы 

(компетенции, закрепленные 

за практикой) 

Код 

индикатора 

достижения 

компетенции, 

закрепленного 

за практикой 

Планируемые 

результаты прохождения 

практик, соотнесенные  

с индикаторами достиже-

ния компетенций код  

компетенции 

наименование  

компетенции 

УК-1 

Способен осуществ-

лять критический ана-

лиз проблемных ситу-

аций на основе систем-

ного подхода, выраба-

тывать стратегию дей-

ствий 

УК-1.1 

Анализирует проблем-

ную ситуацию как си-

стему, выявляя ее со-

ставляющие и связи 

между ними 

Знать: методы анализа про-

блемных ситуаций; 

Уметь: анализировать про-

блемную ситуацию как си-

стему; 

Владеть: навыками Анализа 

проблемной ситуации, выяв-

ляя ее составляющие и связи 

между ними 
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Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной 

образовательной программы 

(компетенции, закрепленные 

за практикой) 

Код 

индикатора 

достижения 

компетенции, 

закрепленного 

за практикой 

Планируемые 

результаты прохождения 

практик, соотнесенные  

с индикаторами достиже-

ния компетенций код  

компетенции 

наименование  

компетенции 

УК-1.2 

Осуществляет поиск, 

критический анализ и 

синтез информации по 

проблемной ситуации 

Знать: основные методы 

критического анализа; 

Уметь: систематизировать, 

анализировать и обобщать 

полученные данные для ре-

шения поставленных задач и 

принятия решений в профес-

сиональной деятельности; 

Владеть: навыками критиче-

ского анализа и обобщения 

информации для решения 

профессиональных задач. 

УК-1.3 

Вырабатывает страте-

гию действий в про-

блемных ситуациях 

Знать: стратегиюдействий в 

проблемных ситуациях; 

Уметь: использовать в рам-

ках стратегиидействий алго-

ритм решения поставленных 

задач; 

Владеть: навыками исполь-

зования стратегическихдей-

ствийв проблемных ситуа-

циях. 

УК-2 

Способен управлять 

проектом на всех эта-

пах его жизненного 

цикла 

УК-2.1 

Формулирует в рамках 

поставленной цели 

проекта совокупность, 

взаимосвязанных за-

дач, обеспечивающих 

ее достижение 

Знать: формулировки в рам-

ках поставленной цели сово-

купность задач, обеспечиваю-

щих ее достижение; 

Уметь: формулировать в 

рамках поставленной цели 

совокупность задач, обеспе-

чивающих ее достижение ; 

Владеть: навыками и форму-

лировать их в рамках постав-

ленной цели совокупностью 

задач, обеспечивающих ее до-

стижение. 

УК-2.2 

Выбирает оптималь-

ные способы решения  

задач в рамках постав-

ленной цели 

Знать: оптимальные способы 

решения задач, обеспечиваю-

щих достижение цели ; 

Уметь: выбирать оптималь-

ные способы решения задач, 

обеспечивающих достижение 

цели ; 

Владеть: навыками выбора 

оптимальных способов реше-

ния задач, обеспечивающих 

достижение цели. 

УК-2.3 

Решает конкретные за-

дачи проекта и 

Знать: методологию реше-

ния задач и публичного пред-

ставления их результатов; 
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Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной 

образовательной программы 

(компетенции, закрепленные 

за практикой) 

Код 

индикатора 

достижения 

компетенции, 

закрепленного 

за практикой 

Планируемые 

результаты прохождения 

практик, соотнесенные  

с индикаторами достиже-

ния компетенций код  

компетенции 

наименование  

компетенции 

публично представляет 

результаты 

Уметь: использовать в рам-

ках конкретных задач алго-

ритм их решения; 

Владеть: навыками решения 

конкретные задачи проекта и 

публичного представляет ре-

зультатов. 

УК-3 

Способен организовы-

вать и руководить ра-

ботой команды, выра-

батывая командную 

стратегию для дости-

жения цели 

УК 3.1  

Организует и руково-

дит командой 

Знать: методы организации 

и руководства командой; 

Уметь: выбирать членов ко-

манды, организовывать ра-

боту команд, осуществлять 

руководство командой; 

Владеть: навыками обосно-

вания и выбора членов ко-

манды, руководства коман-

дой. 

УК 3.2 

Осуществляет социаль-

ное и командное взаи-

модействие в процессе 

достижения поставлен-

ной цели 

Знать: методы осуществле-

ния эффективного социаль-

ного взаимодействия; 

Уметь: осуществлять эффек-

тивное социальное взаимо-

действие; 

Владеть: навыками осу-

ществления эффективного 

социального взаимодействия. 

УК 3.3 

Планирует командную 

работу, распределяет 

поручения и делеги-

рует полномочия чле-

нам команды 

Знать: методы взаимодей-

ствия с другими членами ко-

манды для достижения запла-

нированного результата; 

взаимодействовать с другими 

членами команды для дости-

жения запланированного ре-

зультата; 

Уметь: планировать команд-

ную работу, распределять по-

ручения и полномочия чле-

нам команды; 

Владеть: навыками взаимо-

действия с другими членами 

команды для достижения за-

планированного результата. 

ПК-1 

Способен разрабаты-

вать новые технологии 

производства продук-

тов питания живот-

ного происхождения 

на 

ПК-1.1 

Проводит научно-ис-

следовательские ра-

боты и маркетинговые 

исследования в области 

прогрессивных техно-

логий производства и 

Знать: методологию научно-

исследовательских работ и 

маркетинговых исследований 

в области прогрессивных тех-

нологий производства и пер-

спективных продуктов 
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Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной 

образовательной программы 

(компетенции, закрепленные 

за практикой) 

Код 

индикатора 

достижения 

компетенции, 

закрепленного 

за практикой 

Планируемые 

результаты прохождения 

практик, соотнесенные  

с индикаторами достиже-

ния компетенций код  

компетенции 

наименование  

компетенции 

автоматизированных 

технологических ли-

ниях 

перспективных про-

дуктов питания живот-

ного происхождения  

питания животного проис-

хождения; 

Уметь: проводить научно-

исследовательские работы и 

маркетинговые исследования 

в области прогрессивных тех-

нологий производства и пер-

спективных продуктов пита-

ния животного происхожде-

ния; 

Владеть: навыками научно-

исследовательских работ и 

маркетинговых исследований 

в области прогрессивных тех-

нологий производства и пер-

спективных продуктов пита-

ния животного происхожде-

ния. 

ПК-1.2 Исследует 

свойства продоволь-

ственного сырья, пище-

вых макро- и микроин-

гредиентов, технологи-

ческих добавок и улуч-

шителей, выполняю-

щих на технологиче-

ские функции, для при-

дания пищевым про-

дуктам животного про-

исхождения опреде-

ленных свойств, сохра-

нения их качества и вы-

работки готовых изде-

лий с заданным функ-

циональным составом 

и свойствами 

Знать: свойства продоволь-

ственного сырья, пищевых 

макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и 

улучшителей; 

взаимодействовать с другими 

членами команды для дости-

жения запланированного ре-

зультата; 

Уметь: использовать свой-

ства продовольственного сы-

рья, пищевых макро- и мик-

роингредиентов, технологи-

ческих добавок и улучшите-

лей для придания пищевым 

продуктам животного проис-

хождения определенных 

свойств, сохранения их каче-

ства и выработки готовых из-

делий с заданным функцио-

нальным составом и свой-

ствами; 

Владеть: навыками разра-

ботки предложений по ис-

пользованию пищевых 

макро- и микроингредиентов, 

технологических добавок и 

улучшителей для придания 

пищевым продуктам живот-

ного происхождения опреде-

ленных свойств, сохранения 
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Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной 

образовательной программы 

(компетенции, закрепленные 

за практикой) 

Код 

индикатора 

достижения 

компетенции, 

закрепленного 

за практикой 

Планируемые 

результаты прохождения 

практик, соотнесенные  

с индикаторами достиже-

ния компетенций код  

компетенции 

наименование  

компетенции 

их качества и выработки го-

товых изделий с заданным 

функциональным составом и 

свойствами. 

ПК-1.3 

Разрабатывает новые 

технологические реше-

ния, технологии, виды 

оборудования, сред-

ства автоматизации и 

механизации производ-

ства и новые виды про-

дуктов питания живот-

ного происхождения с 

заданным составом и 

свойствами в целях 

обеспечения конкурен-

тоспособности произ-

водства в соответствии 

со стратегическим пла-

ном развития произ-

водства продуктов пи-

тания животного про-

исхождения на автома-

тизированных техноло-

гических линиях 

Знать: новые виды оборудо-

вания, средства автоматиза-

ции и механизации производ-

ства и новые виды продуктов 

питания животного проис-

хождения с заданным соста-

вом и свойствами в целях 

обеспечения конкурентоспо-

собности производства в со-

ответствии со стратегиче-

ским планом развития произ-

водства продуктов питания 

животного происхождения на 

автоматизированных техно-

логических линиях; 

Уметь: разрабатывать техно-

логии новых видов продуктов 

питания животного проис-

хождения с заданным соста-

вом и свойствами; 

Владеть: навыками техноло-

гических решений и техноло-

гий новых видов продуктов 

питания животного проис-

хождения с заданным соста-

вом и свойствами в целях 

обеспечения конкурентоспо-

собности производства. 

ПК-2 

Способен управлять 

испытаниями и внед-

рением новых техно-

логий производства 

новых продуктов пита-

ния животного проис-

хождения на автомати-

зированных техноло-

гических линиях  

ПК-2.1 

Организует выпуск 

опытных партий новых 

видов продуктов пита-

ния животного проис-

хождения в целях 

оценки их соответствия 

требованиям проект-

ной документации 

Знать: технологические па-

раметры производства новых 

видов продуктов питания жи-

вотного происхождения; 

Уметь: организовывать вы-

пуск опытных партий новых 

видов продуктов питания жи-

вотного происхождения в це-

лях оценки их соответствия 

требованиям проектной доку-

ментации; 

Владеть: навыками оценки 

соответствия опытных пар-

тий новых видов продуктов 

питания животного проис-

хождения требованиям про-

ектной документации. 
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Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной 

образовательной программы 

(компетенции, закрепленные 

за практикой) 

Код 

индикатора 

достижения 

компетенции, 

закрепленного 

за практикой 

Планируемые 

результаты прохождения 

практик, соотнесенные  

с индикаторами достиже-

ния компетенций код  

компетенции 

наименование  

компетенции 

ПК-2.2 

Внедряет прогрессив-

ные технологические 

процессы, выборы обо-

рудования и технологи-

ческой оснастки, 

средств автоматизации 

и механизации, управ-

ляющих программ, оп-

тимальных режимов 

производства новых 

продуктов питания жи-

вотного происхожде-

ния с обеспечением 

производства конку-

рентоспособной про-

дукции и сокращения 

материальных и трудо-

вых затрат на ее изго-

товление. 

Знать: прогрессивные техно-

логические процессы произ-

водства новых продуктов пи-

тания животного происхож-

дения; 

Уметь:выбирать оборудова-

ние, средств автоматизации и 

механизации, управляющие 

программы, оптимальные ре-

жимы производства новых 

продуктов питания живот-

ного происхождения; 

Владеть: навыками внедре-

ния прогрессивные техноло-

гических процессов, выбора 

оборудования и технологиче-

ской оснастки, средств авто-

матизации и механизации, 

управляющих программ, оп-

тимальных режимов произ-

водства новых продуктов пи-

тания животного происхож-

дения с обеспечением произ-

водства конкурентоспособ-

ной продукции и сокращения 

материальных и трудовых за-

трат на ее изготовление. 

ПК-2.3 

Составление отчетов и 

нормативно-техниче-

ской документации по 

результатам внедрения 

технологических про-

цессов и систем управ-

ления, прогрессивных 

технологий производ-

ства новых продуктов 

питания животного 

происхождения на ав-

томатизированных тех-

нологических линиях 

Знать: методику составления 

отчетов и нормативно-техни-

ческой документации по ре-

зультатам внедрения техно-

логических процессов и си-

стем управления; 

Уметь: составлять отчеты и 

нормативно-техническую до-

кументации по результатам 

внедрения технологических 

процессов и систем управле-

ния, прогрессивных техноло-

гий производства новых про-

дуктов питания животного 

происхождения на автомати-

зированных технологических 

линиях; 

Владеть: навыками состав-

ления отчетов и нормативно-

технической документации 

по результатам внедрения 

технологических процессов и 
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Планируемые результаты освоения 

основной профессиональной 

образовательной программы 

(компетенции, закрепленные 

за практикой) 

Код 

индикатора 

достижения 

компетенции, 

закрепленного 

за практикой 

Планируемые 

результаты прохождения 

практик, соотнесенные  

с индикаторами достиже-

ния компетенций код  

компетенции 

наименование  

компетенции 

систем управления, прогрес-

сивных технологий производ-

ства новых продуктов пита-

ния животного происхожде-

ния на автоматизированных 

технологических линиях 

ПК-3 

Способен использо-

вать сквозные цифро-

вые технологии для 

принятия эффектив-

ных управленческих 

решений, оптимиза-

ции ресурсов и созда-

ния интеллектуальных 

систем управления 

производством 

ПК-3.1 Обладает зна-

ниями в области совре-

менных цифровых тех-

нологий 

Знать: современные цифро-

вые технологии; 

Уметь: пользоваться совре-

менными цифровыми техно-

логиями; 

Владеть: современными 

цифровыми технологиями  

ПК-3.2 Решает при-

кладные производ-

ственные задачи, 

направленные на опти-

мизацию ресурсов и 

технологических про-

цессов посредством 

применения сквозных 

цифровых технологий 

Знать: решения прикладных 

производственных задач, 

направленных на оптимиза-

цию ресурсов и технологиче-

ских процессов посредством 

применения сквозных цифро-

вых технологий; 

Уметь: решать прикладные 

производственные задачи, 

направленные на оптимиза-

цию ресурсов и технологиче-

ских процессов посредством 

применения сквозных цифро-

вых технологий; 

Владеть: решениями при-

кладных производственных 

задач, направленных на опти-

мизацию ресурсов и техноло-

гических процессов посред-

ством применения сквозных 

цифровых технологий 

ПК-3.3 Использует 

сквозные цифровые 

технологии для приня-

тия эффективных 

управленческих реше-

ний 

Знать: используемые сквоз-

ные цифровые технологии 

для принятия эффективных 

управленческих решений; 

Уметь: использовать сквоз-

ные цифровые технологии 

для принятия эффективных 

управленческих решений; 

Владеть: используемыми 

сквозными цифровыми тех-

нологиями для принятия эф-

фективных управленческих 

решений 
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3 Место практики в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы 

 

Производственная преддипломнаяпрактика входит в блок 2 «Практика. 

Часть, формируемая участниками образовательных отношений» основной 

профессиональной образовательной программы – программы магистра-

туры19.04.03Продукты питания животного происхождения, профиль «Инно-

вационные технологии производства продуктов питания животного проис-

хождения». 

Практика проходит на 2 курсе в 4 семестре для ОФО, 3 курсе в 5 се-

местре ЗФО. 

 

4 Объем и продолжительность практики 

 

Объем преддипломной практики, установленный учебным планом, – 6 

зачетных единиц, продолжительность – 4 недели (216 часов/ 213,9 часа СР 

ОФО); 4 недели (216часов / 209,9 часа СР/ 4 часа контроль ЗФО). 

 

5 Содержание практики 

 

№ 

п/п 
Этапы практики Содержание практики 

Трудоемкость (час), в т.ч. 

контактная 

работа 

самостоятель-

ная работа 

1 
Подготовитель-

ный этап  

Решение организационных вопро-

сов: 

1) распределение обучающихся по 

местам практики; 

2) знакомство с целью, задачами, 

программой и порядком прохожде-

ния практики; 

3) получение заданий от руководи-

теля практики от академии; 

4) информация о требованиях к от-

четным документам по практике; 

5) первичный инструктаж по тех-

нике безопасности.  
2 24 

Выбор объекта и материала исследо-

вания/проекта, в соответствии с те-

мой ВКР, составление методики ис-

следования/проектирования  

Методическая консультация руково-

дителя практики от академии по вы-

полнению программы практики, 

сбору и представлению отчетных 

материалов. 

Изучение, анализ, систематизация и 

обобщение научно-технической 
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№ 

п/п 
Этапы практики Содержание практики 

Трудоемкость (час), в т.ч. 

контактная 

работа 

самостоятель-

ная работа 

информации по теме исследова-

ния/проектирования. 

2 

Основной этап  

(работа на пред-

приятии) 

Знакомство с предприятием, прави-

лами внутреннего трудового распо-

рядка, руководителем практики от 

предприятия, рабочим местом и 

должностной инструкцией. 

2 153,9 

Инструктаж по технике безопасно-

сти на рабочем месте (знакомство с 

соответствующими требованиями 

охраны труда и пожарной безопас-

ности). 

Изучение производственно-эконо-

мических показателей предприя-

тия/хозяйства, производственной, 

организационной и управленческой 

структуры, организации и нормиро-

вания труда. Изучение производ-

ственной документации. 

Подготовка к проведению экспери-

мента. 

Проведение эксперимента в соответ-

ствии с утвержденной методикой 

выполнения ВКР. 

Написание разделов ВКР: введение, 

обзор литературы, основные показа-

тели производственно-экономиче-

ской деятельности предприятия, ме-

тодика исследований, результаты 

исследований и их анализ, список 

использованных источников 

  
Выполнение индивидуального зада-

ния. 
  

3 
Заключительный 

этап  

Подготовка отчета о прохождении 

практики 
2,1 

36 для ОФО  

и 32 для ЗФО/ 

4 часа кон-

троль 

Защита отчета по практике на про-

межуточной аттестации.  

 

6 Формы отчетности обучающихся по практике 

По итогам производственной преддипломнойпрактики обучающийся 

представляет на кафедру: 

• Индивидуальное задание на практику (Приложение А); 

• Совместный рабочий график (план) проведения производственной 

преддипломнойпрактики (Приложение Б); 

• Аттестационный лист (Приложение В); 



12 

 

• Отзыв предприятия/хозяйства о результатах прохождения практики 

(Приложение Г); 

• Отчёт о прохождении производственной преддипломнойпрактики. 

Отчет оформляется согласно требованиям руководящего документа 

«Текстовые работы. Правила оформления» (РД 01.001-2020). 

Общий объем отчета – 25-30 страниц, он может содержать приложения 

(чертежи, схемы, технические условия и т.д.). 

Структура отчета:  

1. Титульный лист (Приложение Д). 

2. Содержание. 

3. Введение (цель и задачи практики, общие сведения о предприятии 

дата начала и продолжительность практики).  

4. Основная часть отчета: 

4.1 Обоснование выбора, актуальность, цель и задачи темы исследова-

ния. 

4.2 Обзор литературы 

4.3 Основные производственно-экономические показатели предприя-

тия/хозяйства. 

4.4 Методика исследований. 

4.5 Результаты исследований и их анализ. 

5. Выводы о выполнении задач и достижении цели практики.  

6. Список использованных источников. 

7. Приложения (при наличии). 

 

Отчет подписывается обучающимся на титульном листе, сдается на ка-

федру (в проекте) за 3 дня до окончания практики. Перед защитой документов 

по практике обучающийся имеет право внести изменения в отчет по практике, 

отразив виды работ, в последние 2 дня практики. Защита отчета по практике 

проводится в последний день практики и регистрируется в специальном жур-

нале, о чем делается пометка на титульном листе отчета. Зарегистрированный 

отчет руководитель проверяет и проводит собеседование. 

 

7 Фонд оценочных материалов для проведения промежуточной ат-

тестации обучающихся по практике 

 

Приведен в: 

Приложение 1. ФОМ для текущего контроля успеваемости по производ-

ственной преддипломнойпрактике. 

Приложение 2. ФОМ для проведения промежуточной аттестации по 

производственной преддипломнойпрактике. 

 
 

8 Перечень учебной литературы, необходимой для прохождения практики 

 

Основная литература: 
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1.Общая технология переработки сырья животного происхождения (мясо, молоко): 

учебн. пособие / О. А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; Под общей  редак-

цией О. А. Ковалевой. – 3-е изд., стер. – Санкт-Петербург : Лань, 2021. – 444 с. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/160134. – ISBN 978-5-8114-7454-7. – Текст : электронный.  

2.Серпова О. С. Опыт глубокой переработки продукции животноводства: 

аналитический обзор / О. С. Серпова. – Москва : Росинформагротех, 2008. – 92 c. – URL: 

http://www.iprbookshop.ru/15750.html. – ISBN 2227-8397. – Текст : электронный.  

 

Дополнительная литература: 

 

1.Гроховский  В. А. Практикум по технологии стерилизованных пищевых продуктов 

: учебное пособие / В. А. Гроховский ; сост. В. А. Гроховский. – Мурманск : МГТУ, 2015. 

– 172 с. – URL: https://e.lanbook.com/book/142660. – Текст : электронный. 

2.Мазеева И. А. Общие принципы переработки сырья животного происхождения : 

учебное пособие / И. А. Мазеева. – Кемерово : КемГУ, 2017. – 218 с. – ISBN 979-5-89289-

120-1. – URL: https://e.lanbook.com/book/103929. – Текст : электронный.  

3.Основы консервирования пищевых продуктов : учебное пособие / А. И. Машанов, 

В. В. Матюшев, Н. А. Величко [и др.]. – Красноярск : КрасГАУ, 2019. – 270 с. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/149601. – Текст : электронный.   

4.Потипаева Н. Н. Технология мяса и мясных продуктов. Технология производства 

мясных продуктов : учебное пособие / Н. Н. Потипаева, И. С. Патракова, С. А. Серегин. – 

Кемерово : КемГУ, 2015. – 190 с. – URL: https://e.lanbook.com/book/135236. – ISBN 978-5-

89289-900-0. – Текст : электронный. 

4.Физико-химические основы производства пищевых продуктов : учебное пособие / 

сост. П. С. Кобыляцкий. – Персиановский : Донской ГАУ, 2019. – 257 с. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/134401. – Текст : электронный.  

5.Шокина  Ю. В. Общая технология и научные основы консервирования пищевого 

сырья. Краткий курс лекций : учебное пособие / Ю. В. Шокина. – Санкт-Петербург : Лань, 

2019. – 116 с. – URL: https://e.lanbook.com/book/125703. – ISBN 978-5-8114-3733-7. – Текст : 

электронный.  

 

  

https://e.lanbook.com/book/160134
http://www.iprbookshop.ru/15750.html
https://e.lanbook.com/book/142660
https://e.lanbook.com/book/103929
https://e.lanbook.com/book/149601
https://e.lanbook.com/book/135236
https://e.lanbook.com/book/134401
https://e.lanbook.com/book/125703
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9 Перечень информационных технологий, используемых при прохождении 

практики, включая перечень программного обеспечения и информационных спра-

вочных систем 

1 База данных по составу продуктов : сайт. – URL: http://rilga.narod.ru/Tabliza. – 

Текст : электронный. 

2.Система Меркурий : сайт. – URL: https://www.moedelo.org/club/article-law/sistema-

merkurij-oborot-produktov-zivotnogo-proishozdenia-po-novym-pravilam. – Текст : электрон-

ный. 

 

3. При прохождении производственной преддипломнойпрактики обу-

чающимися используется следующее: 

Банкиданных Доступ к электронно-библиотечной системе «Лань» 

Доступ к электронно-библиотечной системе «Book.ru» 

Интернет сеть, 

безопасность 

Биллинговая система «TraffPro» 

Система контроля доступа IPtables 

Система мониторинга серверного и сетевого оборудования 

Zabbix 

Система антивирусной защиты KasperskyEndpointSecurity 

Программное средство защиты информации от НСД 

SecretNet6 (версия 6.5, авт. режим) 

Secret Net 7 

АП «Континент» 

Крипто-pro 3.6 

VipNet Client 3.x(KC2) 

VipNet Client 4.x(KC2) 

Dallas Lock 8.0-К 

Dr. Web «Desktop Security Suite» версия 6 

СУБД, сервер-

ное ПО, опера-

ционные си-

стемы 

Microsoft SQL 

Microsoft SQL Expres 

MySQL 

PostgreSQL 

Microsoft Windows 2003 server 

Microsoft Windows 2008 server 

Microsoft Windows 2012 server 

Microsoft Windows Terminal Svr CAL 2003 

Linux Centos 6 х 

Linux Fedora 12 

Microsoft Windows XP 

Microsoft Windows XP Starter 

Microsoft Windows Vista 

Microsoft Windows 7 starter edition 

Windows 7 Pro SPI 64-bit 

Microsoft Windows 8 

http://www.vniiplem.ru/grpzh/
https://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CCYQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.postgresql.org%2F&ei=lgXqUouXD8304QSImoCoAQ&usg=AFQjCNHhuOZnVQteX8H9LuxN9CJBVzl4ZA&bvm=bv.60444564,d.bGE
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Дистанцион-

ное обучение 

Система управления дистанционным обучением Moodle (мо-

дульная объектно-ориентированная динамическая учебная 

среда) 

Правовые, ин-

формацион-

ные и поиско-

вые системы 

Информационно-правовая система «Гарант» 

Компьютерное 

тестирование 

Модули для тестирования в системе управления электрон-

ными курсами Moodle 

Офисные при-

ложения, ра-

бота с доку-

ментами 

Microsoft Office 2003-2013 

ABBYY FineReader 9.0 

Abby Finereader 8 

 

10 Описание материально-технической базы, необходимой для про-

ведения практики 

 

Для проведения производственной преддипломной практики необхо-

димы: 

- рабочее место стажера/дублера менеджера по обеспечению стандартных 

производственных процессов; 

- научные библиотеки Курского ГАУ и г. Курска; 

- производственно-технологическая база, предоставляемая предприятием 

в соответствии с договором о прохождении практики. 

11 Особенности организации и проведения практики для инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья  

 

Практика для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья (далее – ОВЗ) организуется и проводится на основе 

индивидуального личностно ориентированного подхода.  

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ могут проходить прак-

тику как совместно с другими обучающимися (в учебной группе), так и инди-

видуально (по личному заявлению). 

Практика для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

и инвалидов, по заявлению, проводится с учетом особенностей их психофизи-

ческого развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. Вы-

бор мест прохождения практик для данных обучающихся производится с уче-

том требований их доступности и рекомендаций медико-социальной экспер-

тизы, а также индивидуальной программы реабилитации инвалида относи-

тельно рекомендованных условий и видов труда. При направлении на прак-

тику данной категории обучающихся в организацию, университет согласовы-

вает с организацией условия и виды труда с учетом рекомендаций медико-со-

циальной экспертизы, а также индивидуальной программы реабилитации 

https://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CCQQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.abbyy.ru%2Fsupport%2Ffinereader%2F90%2FFAQ&ei=0irqUrJzo8biBIv3gPgH&usg=AFQjCNE52UjF9p77kVKCbangqviLHgCJwg&bvm=bv.60444564,d.bGE
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инвалида. При необходимости для прохождения практик могут создаваться 

специальные рабочие места в соответствии с характером нарушений, а также 

с учетом профессионального вида деятельности и характера труда, выполняе-

мых обучающимся трудовых функций. 

Индивидуальные задания формируются руководителем практики от ака-

демии с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья каждого конкретного обучающегося дан-

ной категории и должны соответствовать требованиям выполнимости и по-

сильности. 

При необходимости (по личному заявлению) содержание практики мо-

жет быть полностью индивидуализировано (при условии сохранения возмож-

ности формирования у обучающегося всех компетенций, закрепленных за дан-

ной практикой). 

Объем, темп, формы работы устанавливаются индивидуально для каж-

дого обучающегося данной категории.  

Во время проведения текущего контроля успеваемости и промежуточ-

ной аттестации разрешаются присутствие и помощь ассистентов (сурдопере-

водчиков, тифлосурдопереводчиков и др.) и (или) волонтеров и оказание ими 

помощи инвалидам и лицам с ОВЗ.  

Форма проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации для обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ устанавливается с уче-

том индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на 

бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необхо-

димости обучающемуся предоставляется дополнительное время для подго-

товки ответа и (или) защиты отчета. 
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Приложение А 

(обязательное) 
 

Федеральное государственное образовательное учреждение высшего образования  

«Курский государственный аграрный университет имени И.И. Иванова»  

 

Зооинженерный факультет 

Индивидуальное задание на практику 
 

обучающемуся (-ейся)___________________________________________________ 

(фамилия, имя, отчество) 

Направление подготовки: 19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

Профиль: Инновационные технологии производства продуктов питания животного происхождения 

Кафедра:_______________________________________________________________ 

Наименование практики: Производственная преддипломная 

Форма предоставления на кафедру выполненного задания: отчет в печатном и электронном видах 

Содержание и планируемые результаты: 

№ 

п/п 
Содержание практики 

1.  Решение организационных вопросов 

2.  Первичный инструктаж по технике безопасности (знакомство с соответствующими требова-

ниями охраны труда и пожарной безопасности) 

3.  Выбор объекта и материала исследования/проекта, в соответствии с темой ВКР, составление 

методики исследования/проектирования  

4.  Изучение, анализ, систематизация и обобщение научно-технической информации по теме ис-

следования/проектирования. 

5.  Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте (знакомство с соответствующими 

требованиями охраны труда и пожарной безопасности). 

6.  Изучение производственно-экономических показателей предприятия, производственной, ор-

ганизационной и управленческой структуры, организации и нормирования труда. Изучение 

производственной документации. 

7.  Подготовка к проведению эксперимента. 

8.  Проведение эксперимента в соответствии с утвержденной методикой выполнения ВКР. 

9.  Выполнение индивидуального задания. 

10.  Подготовка отчета о прохождении практики 

11.  Защита отчета по практике на промежуточной аттестации. 

 Планируемые результаты (освоение компетенций) 

12 УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-3.1; УК-3.2; УК-3.3; ПК-1.1; ПК-1.2; ПК-1.3; ПК-2.1;  

ПК-2.2; ПК-2.3  
 

Дата выдачи задания «___»________20__г. 
 

Руководитель практики от университета  

__________ / _______________________ 
   (подпись)            (расшифровка подписи) 

«___»________20__г. 

Задание принял к исполнению 
 

«___»________20__г. 
 

Подпись обучающегося _____________________ 

 

СОГЛАСОВАНО 

Зав. кафедрой  

__________ / ____________________________ 
   (подпись)            (расшифровка подписи) 

«___»________20__г. 
 

Руководитель практики от профильной организа-

ции 

__________ / ____________________________ 
   (подпись)            (расшифровка подписи) 

«___»________20__г. 
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Приложение Б 

(обязательное) 

 
Совместный рабочий план 

проведения производственной преддипломной практики  

направление подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения,  

профиль «Инновационные технологии производства продуктов питания животного  

происхождения» 

 

Срок прохождения практики с ________20___ г. по ________20___ г.         ( недель) 

 

№ 

п/п 
Этапы практики Содержание практики 

Трудоемкость 

в неделях/ 

днях 

1 Подготовительный 

этап  

Решение организационных вопро-

сов: 

1) распределение обучающихся по 

местам практики; 

2) знакомство с целью, задачами, 

программой и порядком прохожде-

ния практики; 

3) получение заданий от руководи-

теля практики от академии; 

4) информация о требованиях к от-

четным документам по практике; 

5) первичный инструктаж по тех-

нике безопасности.  

1-я неделя (1-2 дни) 

Выбор объекта и материала иссле-

дования/проекта, в соответствии с 

темой ВКР, составление методики 

исследования/проектирования  

Методическая консультация руко-

водителя практики от академии по 

выполнению программы практики, 

сбору и представлению отчетных 

материалов. 

Изучение, анализ, систематизация 

и обобщение научно-технической 

информации по теме исследова-

ния/проектирования. 
2 Основной этап  

(работа на пред-

приятии) 

Инструктаж по технике безопасно-

сти на рабочем месте (знакомство 

с соответствующими требовани-

ями охраны труда и пожарной без-

опасности). 

1-я неделя (3-5 дни), 2 и 3-

я – недели 

Изучение производственно-эконо-

мических показателей предприя-

тия, производственной, организа-

ционной и управленческой струк-

туры, организации и 
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№ 

п/п 
Этапы практики Содержание практики 

Трудоемкость 

в неделях/ 

днях 

нормирования труда. Изучение зо-

отехнической документации. 

Подготовка к проведению экспе-

римента. 

Проведение эксперимента в соот-

ветствии с утвержденной методи-

кой выполнения ВКР. 

Выполнение индивидуального за-

дания. 

Написание разделов ВКР «Введе-

ние», «Обзор литературы», «Ха-

рактеристика научно-исследова-

тельской базы», «Список исполь-

зованных источников». 

   

3 Заключительный 

этап  
Составление отчета о прохожде-

нии практики 

4-я неделя (1-5 дни) 

Защита отчета по практике на про-

межуточной аттестации.  

 

Согласовано: 

Руководитель практики 

от академии  ________ _______________ _______________________ ____________ 
           (дата)     (Ф.И.О.)                  (должность)       (подпись) 

 

Руководитель практики 

от предприятия/хозяйства  ________ _______________ _________________ ____________ 
                      (дата)     (Ф.И.О.)           (должность)                    (подпись) 
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Приложение В 

(обязательное) 

 

Аттестационный лист 

 

 

__________________________________________________________________ 

Ф.И.О. обучающегося 

 

 

Обучающийся на ____ курсе по направлению подготовки 19.04.03. Продукты 

питания животного происхождения, профиль «Инновационные техноло-

гии производства продуктов питания животного происхождения» 

успешно прошел производственную преддипломную практику  с ___________ 

г. по ____________ г. в объёме 4 недель. 

 

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

Место прохождения практики 

 

Сведения об освоения обучающимся компетенций  

Компетенция 

Результаты освоения: 

освоена/ 

освоена частично/ 

не освоена  

УК-1  

УК-2  

УК-3  

ПК-1  

ПК-2  

 

 

Руководитель практики 

от академии _________________________________/ _____________________ 
                                                          (подпись)                                                     (Ф.И.О.) 

«___»____________20__г. 
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Приложение Г 

(обязательное) 

 

Отзыв о результатах прохождения 

производственной преддипломной практики 

в период с _________по___________ 

 

обучающегося ФГБОУ ВО Курский ГАУ 

по направлению подготовки 19.04.03Продукты питания животного  

происхождения, 

профиль «Инновационные технологии производства продуктов питания  

животного происхождения»  

на ____ курсе 

 

_______________________________________________ 
(Фамилия Имя Отчество) обучающегося 

 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

_________________________________________________________________ 

 

 

Руководитель практики 

от предприятия ____________________________/ __________ 
                                                                          (подпись)                                        (Ф.И.О.) 

«___»____________20__г. 
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Приложение Д 

(обязательное) 

 

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА  

РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования  

«Курский государственный аграрный университет  

имени И.И. Иванова» 

 

 

Факультет зооинженерный 

Форма обучения очная/заочная 

Кафедра «Общая зоотехния» 

Направление подготовки 19.04.03Продукты питания животного происхожде-

ния 

Профиль «Инновационные технологии производства продуктов питания жи-

вотного происхождения» 

 

 

 

 

 

Отчет 

о прохождении производственной практики: 

преддипломной практики 
в______________________________________________________ 

(наименование предприятия, организации, учреждения, района, области) 
 

 

Выполнил:  

обучающийся _____ курса _____ группы _______   _________     ________________ 
                                                                                                        (дата)           (подпись)    (расшифровка подписи)  

 

 

Проверил:  

руководитель от академии 

 
_________________ ______________ _______ _____________ ____________________________  

(должность)    (оценка)    (дата)      (подпись)             (расшифровка подписи) 

 

 

КУРСК – 20__ 


