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

 

1.1 Цель практики 

 

Цель учебной ознакомительной практики – профессиональная ориентация, 

формирование полного представления о выбранной профессии, знакомство с 

основными видами и направлениями профессиональной деятельности, форми-

рование представления о системе производства продуктов питания животного 

происхождения и организационно-управленческой структуре предприятий. 

 

1.2. Задачи практики 

 

Задачи учебной ознакомительной практики: 

• сформировать у студентов устойчивый интерес к профессии; 

• сформировать профессиональную направленность и профессио-

нально-значимые качества личности; 

• формирование универсальных и общепрофессиональных компетен-

ций,  установленных ФГОС ВО для решения задач, связанных с профессио-

нальной деятельностью; 

• актуализация теоретических знаний по дисциплинам направления 

подготовки в реальных условиях профессиональной деятельности, изучение 

передового опыта в выбранной сфере; 

• формирование готовности к осуществлению профессионального са-

мообразования и личностного роста, приобретение опыта самостоятельной ра-

боты в рамках технологии производства продуктов питания животного проис-

хождения. 

 

1.3 Вид, тип, способ и форма проведения практики 

 

Вид практики – учебная. 

Тип практики – ознакомительная. 

Способ проведения практики – стационарная. 

Форма проведения практики – дискретная. 
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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 поиск, критиче-

ский анализ и синтез 

информации, приме-

нять системный под-

ход для решения по-

ставленных задач 

УК-1.1 

Выполняет поиск необ-

ходимой информации 

Знать: принципы, меха-

низмы и методики сбора, от-

бора и обобщения информа-

ции, включающие системный 

подход в области зоотехнии; 

Уметь: осуществлять поиск 

решений проблемных ситуа-

ций на основе эксперимента; 

Владеть: механизмами по-

иска   и практической работы 

с информационными источ-

никами, в том числе с приме-

нением современных инфор-

мационных и коммуникаци-

онных технологий. 

УК-1.2 

Критически анализи-

рует информацию и 

обобщает результаты 

анализа для решения 

поставленной задачи 

Знать: основные методы кри-

тического 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 

Применяет системный 

подход для решения 

поставленных задач 

Знать: методологию систем-

ного подхода; 

Уметь: использовать в рам-

ках системного подхода алго-

ритм решения поставленных 

задач; 

Владеть: навыками исполь-

зования системного подхода 

при решении поставленных 

задач. 

УК-2 Способен определять 

круг задач в рамках 

поставленной цели и 

выбирать оптималь-

ные способы их реше-

ния, исходя из дей-

ствующих правовых 

УК-2.1 

Формулирует в рамках 

поставленной цели со-

вокупность задач, обес-

печивающих ее дости-

жение 

Знать: формулировки в рам-

ках поставленной цели сово-

купность задач, обеспечиваю-

щих ее достижение; 

Уметь: формулировать в 

рамках поставленной цели со-

вокупность задач, обеспечи-

вающих ее достижение ; 
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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 

норм, имеющихся ре-

сурсов и ограничений 

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, обеспечиваю-

щих достижение цели 

Знать: оптимальные способы 

решения задач, обеспечиваю-

щих достижение цели ; 

Уметь: выбирать оптималь-

ные способы решения задач, 

обеспечивающих достижение 

цели ; 

Владеть: навыками выбира 

оптимальных способов реше-

ния задач, обеспечивающих 

достижение цели. 

УК-2.3 

Применяет действую-

щие правовые нормы и 

учитывает имеющиеся 

условия, ресурсы и 

ограничения при реше-

нии задач, обеспечива-

ющих достижение цели 

Знать: действующие право-

вые нормы и учитывает име-

ющиеся условия, ресурсы и 

ограничения при решении за-

дач, обеспечивающих дости-

жение цели; 

Уметь: применять действую-

щие правовые нормы и учи-

тывает имеющиеся условия, 

ресурсы и ограничения при 

решении задач, обеспечиваю-

щих достижение цели; 

Владеть: навыками примене-

ния действующих правовых 

норм и учитывать имеющиеся 

условия, ресурсы и ограниче-

ния при решении задач, обес-

печивающих достижение 

цели. 

УК-8 Способен создавать и 

поддерживать в повсе-

дневной жизни и в 

профессиональной де-

ятельности безопас-

ные условия жизнеде-

ятельности для сохра-

нения природной 

среды, обеспечения 

устойчивого развития 

общества, в том числе 

при угрозе и возник-

новении 

УК-8.1 

Выявляет возможные 

угрозы для жизни и 

здоровья человека в че-

резвычайных ситуа-

циях и в зонах военных 

конфликтов 

Знать: возможные угрозы 

для жизни и здоровья чело-

века в черезвычайных ситуа-

циях и в зонах военных кон-

фликтов; 

Уметь: выявлять возможные 

угрозы для жизни и здоровья 

человека в черезвычайных 

ситуациях и в зонах военных 

конфликтов; 

Владеть: навыками выявле-

ния возможных угрозы для 

жизни и здоровья человека в 
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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 

чрезвычайных ситуа-

ций и военных кон-

фликтов 

черезвычайных ситуациях и в 

зонах военных конфликтов. 

УК-8.2 

Обеспечивает безопас-

ные и (или) комфорт-

ные условия труда на 

рабочем месте, в том 

числе с помощью 

средств защиты 

Знать: безопасные и (или) 

комфортные условия труда на 

рабочем месте, в том числе с 

помощью средств защиты; 

Уметь: обеспечивать без-

опасные и (или) комфортные 

условия труда на рабочем ме-

сте, в том числе с помощью 

средств защиты; 

Владеть: навыками обеспече-

ния безопасных и (или) ком-

фортных условий труда на ра-

бочем месте, в том числе с по-

мощью средств защиты. 

УК-8.3 

Осуществляет дей-

ствия по предотвраще-

нию возникновения 

чрезвычайных ситуа-

ций на рабочем месте, а 

также в зоне военных 

действий 

Знать: способы предотвра-

щения возникновения чрез-

вычайных ситуаций на рабо-

чем месте, а также в зоне во-

енных действий; 

Уметь: осуществлять дей-

ствия по предотвращению 

возникновения чрезвычай-

ных ситуаций на рабочем ме-

сте, а также в зоне военных 

действий; 

Владеть: навыками предот-

вращения возникновения 

чрезвычайных ситуаций на 

рабочем месте, а также в зоне 

военных действий. 

УК-11 Способен формиро-

вать нетерпимое отно-

шение к проявлениям 

экстремизма, терро-

ризма, коррупцион-

ному поведению и 

противодействовать 

им в профессиональ-

ной деятельности 

УК-11.1 Использует 

действующие право-

вые нормы обеспечива-

ющие борьбу с корруп-

цией, экстремизмом и 

терроризмом в различ-

ных областях жизнеде-

ятельности; способы 

профилактики корруп-

ции экстремизма и тер-

роризма и формирова-

ния нетерпимого отно-

шения к ним 

Знать: действующие право-

вые нормы обеспечивающие 

борьбу с коррупцией, экстре-

мизмом и терроризмом в раз-

личных областях жизнедея-

тельности; способы профи-

лактики коррупции экстре-

мизма и терроризма и форми-

рования нетерпимого отно-

шения к ним; 

Уметь:использоватьдейству-

ющие правовые нормы обес-

печивающие борьбу с кор-

рупцией, экстремизмом и тер-

роризмом в различных обла-

стях жизнедеятельности; спо-

собы профилактики 
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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 

коррупции экстремизма и 

терроризма и формирования 

нетерпимого отношения к 

ним; 

Владеть: навыками  исполь-

зования действующих право-

вых норм обеспечивающих 

борьбу с коррупцией, экстре-

мизмом и терроризмом в раз-

личных областях жизнедея-

тельности; способы профи-

лактики коррупции экстре-

мизма и терроризма и форми-

рования нетерпимого отно-

шения к ним. 

УК-11.2Планирует, ор-

ганизовывает и прово-

дит мероприятия, обес-

печивающие формиро-

вание гражданской по-

зиции и предотвраще-

ния коррупции экстре-

мизма и терроризма в 

социуме 

Знать: способы проведения 

мероприятий, обеспечиваю-

щих формирование граждан-

ской позиции и предотвраще-

ния коррупции экстремизма и 

терроризма в социуме; 

Уметь:проводить мероприя-

тия, обеспечивающие форми-

рование гражданской пози-

ции и предотвращения кор-

рупции экстремизма и терро-

ризма в социуме; 

Владеть: навыками проведе-

ния мероприятий, обеспечи-

вающих формирование граж-

данской позиции и предот-

вращения коррупции экстре-

мизма и терроризма в соци-

уме. 

УК-11.3 Взаимодей-

ствует в обществе на 

основе нетерпимого от-

ношения к коррупции, 

экстремизму и терро-

ризму 

Знать: способы взаимодей-

ствия в обществе на основе 

нетерпимого отношения к 

коррупции, экстремизму и 

терроризму; 

Уметь:взаимодействовать в 

обществе на основе нетерпи-

мого отношения к коррупции, 

экстремизму и терроризму; 

Владеть: навыками  взаимо-

действия в обществе на ос-

нове нетерпимого отношения 

к коррупции, экстремизму и 

терроризму. 
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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 

ОПК-1 Способен применять 

информационную и 

коммуникационную 

культуру и технологии 

в области профессио-

нальной деятельности 

с учетом основных 

требований информа-

ционной безопасности 

ОПК-1.1Обладает ин-

формационной и ком-

муникационной куль-

турой 

Знать: методы информаци-

онной и коммуникационной 

культуры; 

Уметь:применять методы 

информационной и коммуни-

кационной культуры; 

Владеть: навыками информа-

ционной и коммуникацион-

ной культуры. 

ОПК-1.2Соблюдает ос-

новные требования ин-

формационной без-

опасности 

Знать: основные требования 

информационной безопасно-

сти; 

Уметь:соблюдать основные 

требования информационной 

безопасности; 

Владеть: навыками соблюде-

ния основных требований ин-

формационной безопасности. 

ОПК-1.3Применяет ин-

формационно-комму-

никационные техноло-

гии в профессиональ-

ной деятельности 

Знать: способы применения 

информационно-коммуника-

ционных технологий в про-

фессиональной деятельности; 

Уметь:применять информа-

ционно-коммуникационные 

технологии в профессиональ-

ной деятельности; 

Владеть: навыками примене-

ния информационно-комму-

никационных технологий в 

профессиональной деятель-

ности. 

ОПК-2 Способен применять 

основные законы и ме-

тоды исследований 

естественных наук для 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

ОПК-2.1Применяет ос-

новные законы есте-

ственных наук 

Знать: основные законы 

естественных наук; 

Уметь:применять основные 

законы естественных наук; 

Владеть: навыками примене-

ния основных законов есте-

ственных наук. 

ОПК-2.2Владеет есте-

ственнонаучными ме-

тодами исследования 

Знать: естественнонаучные 

методы исследования; 

Уметь:владеть естественно-

научными методами исследо-

вания; 

Владеть: навыками есте-

ственнонаучных методов ис-

следования. 

ОПК-2.3Решает задачи 

профессиональной дея-

тельности, применяя 

Знать: методы решения задач 

профессиональной 
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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 

естественнонаучные 

законы и методы 

деятельности, применяя есте-

ственнонаучные законы и ме-

тоды; 

Уметь:решать задачи про-

фессиональной деятельности, 

применяя естественнонауч-

ные законы и методы; 

Владеть: навыками решения 

задач профессиональной дея-

тельности, применяя есте-

ственнонаучные законы и ме-

тоды. 

ОПК-3 Способен использо-

вать знания инженер-

ных процессов при ре-

шении профессио-

нальных задач и экс-

плуатации современ-

ного технологиче-

ского оборудования и 

приборов 

ОПК-3.1Обладает зна-

ниями в области инже-

нерных процессов 

Знать: способы использова-

ния знаний в области инже-

нерных процессов; 

Уметь:использовать знания в 

области инженерных процес-

сов; 

Владеть: знаниями в области 

инженерных процессов. 

ОПК-3.2Готов к экс-

плуатации современ-

ного технологического 

оборудования и прибо-

ров 

Знать: методы эксплуатации 

современного технологиче-

ского оборудования и прибо-

ров; 

Уметь:эксплуатировать со-

временное технологическое 

оборудование и приборы; 

Владеть: навыками эксплуа-

тации современного техноло-

гического оборудования и 

приборов. 

ОПК-3.3Решает про-

фессиональные задачи, 

используя знания  ин-

женерных процессов 

Знать: методы решения про-

фессиональных задач, ис-

пользуя знания инженерных 

процессов; 

Уметь:решать профессио-

нальные задачи, используя 

знания  инженерных процес-

сов; 

Владеть: навыками решения 

профессиональных задач, ис-

пользуя знания  инженерных 

процессов. 

ОПК-4 Способен осуществ-

лять технологические 

процессы производ-

ства продуктов живот-

ного происхождения 

ОПК-4.1Обладает зна-

ниями в области техно-

логии производства 

продуктов животного 

происхождения 

Знать: способы использова-

ния знаний в области техно-

логии производства продук-

тов животного происхожде-

ния; 
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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 

Уметь:использовать знания в 

области технологии произ-

водства продуктов животного 

происхождения; 

Владеть: знаниями в области 

технологии производства 

продуктов животного проис-

хождения. 

ОПК-4.2Обосновывает 

выбор технологии про-

изводства продуктов 

животного происхож-

дения 

Знать: технологии производ-

ства продуктов животного 

происхождения; 

Уметь:обосновывать выбор 

технологии производства 

продуктов животного проис-

хождения; 

Владеть: навыкамиобосно-

вывания выбора технологии 

производства продуктов жи-

вотного происхождения. 

ОПК-4.3Подбирает и 

осуществляет техноло-

гические процессы 

производства 

Знать: технологические про-

цессы производства; 

Уметь:подбирать и осу-

ществлять технологические 

процессы производства; 

Владеть: навыками подбора 

и осуществления технологи-

ческих процессов производ-

ства. 

ОПК-5 Подбирает и осу-

ществляет технологи-

ческие процессы про-

изводства 

ОПК-5.1Организует 

технологический про-

цесс производства про-

дукции из сырья жи-

вотного происхожде-

ния 

Знать: технологический про-

цесс производства продукции 

из сырья животного проис-

хождения; 

Уметь:организовывать тех-

нологический процесс произ-

водства продукции из сырья 

животного происхождения; 

Владеть: навыками организа-

ции технологического про-

цесса производства продук-

ции из сырья животного про-

исхождения. 

ОПК-5.2Контролирует 

производство продук-

ции из сырья живот-

ного происхождения 

Знать: методы контроля про-

изводства продукции из сы-

рья животного происхожде-

ния; 

Уметь:контролировать про-

изводство продукции из сы-

рья животного происхожде-

ния; 
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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 

Владеть: навыками контроля 

производства продукции из 

сырья животного происхож-

дения. 

ОПК-5.3Оценивает ка-

чество конечного про-

дукта 

Знать: способы оценки каче-

ства конечного продукта; 

Уметь:оценивать качество 

конечного продукта; 

Владеть: навыками оценки 

качества конечного продукта. 

 

  



12 

 

3 Место практики в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы 

 

Учебная ознакомительная практика входит в блок 2 «Практика. Часть, 

формируемая участниками образовательных отношений» основной професси-

ональной образовательной программы – программы бакалавриата 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения, профиль «Программа общего 

профиля» 

Практика проходит на 2 курсе в 4 семестре для ОФО, 3 курсе в 6 се-

местре ЗФО. 

 

4 Объем и продолжительность практики 

 

Объем учебной ознакомительной практики, установленный учебным 

планом, – 6 зачетных единиц, продолжительность – 4 недели (216часа/ 95,9 

часа СР ОФО); 4 недели (216часа/ 199,9 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 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 университета; 

4) информация о требованиях к от-

четным документам по практике; 

5) первичный инструктаж по тех-

нике безопасности.  

1 12 

Методическая консультация руко-

водителя практики от универси-

тета по выполнению программы 

практики, сбору и представлению 

отчетных материалов. 

2 Основной этап  

(работа на пред-

приятии) 

Знакомство с предприятием/хозяй-

ством, правилами внутреннего 

трудового распорядка,руководите-

лем практики от предприятия, ра-

бочим местом и должностной ин-

струкцией. 

1 53,9 ОФО 

 157,9 ЗФО 
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№ 

п/п 
Этапы практики Содержание практики 

Трудоемкость (час), в т.ч. 

контактная 

работа 

самостоятель-

ная работа 

Инструктаж по технике безопасно-

сти на рабочем месте (знакомство 

с соответствующими требовани-

ями охраны труда и пожарной без-

опасности). 

Изучение производственно-эконо-

мических показателей предприя-

тия, производственной, организа-

ционной и управленческой струк-

туры, организации и нормирова-

ния труда. Изучение производ-

ственной документации. 

Изучение порядка установления 

плана и нормированных заданий 

на месте прохождения практики, 

организации труда и распорядка 

дня. 

Изучение технологий производ-

ства продуктов питания животного 

происхождения (по отраслям). 

Участие в технологических про-

цессах. 

Выполнение индивидуального за-

дания. 
3 Заключительный 

этап  
Подготовка отчета о прохождении 

практики 

1,1 30 для ОФО  

и 26 для ЗФО/ 

4 часа кон-

троль 
Защита отчета по практике на про-

межуточной аттестации.  

 

6 Формы отчетности обучающихся по практике 

По итогамучебной ознакомительной практики обучающийся представляет 

на кафедру: 

• Индивидуальное задание на практику (Приложение А); 

• Аттестационный лист (Приложение Б); 

• Отчёт о прохождении учебной ознакомительной практики. 

Отчет оформляется согласно требованиям руководящего документа 

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

Общий объем отчета – 10-12 страниц, он может содержать приложения 

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

Структура отчета:  

1. Титульный лист (Приложение В). 

2. Содержание. 

3. Введение (цель и задачи практики, дата начала и продолжительность 

практики).  

4. Основная часть отчета: 
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- краткое описание технологии производства продуктов питания живот-

ного происхождения; 

5. Выводы о выполнении задач и о достижении цели практики.  

6. Список использованных источников и ресурсов сети «Интернет». 

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 

 

7.1 Методические материалы, определяющие процедуры оценива-

ния знаний, умений, владений и (или) опыта деятельности, характеризу-

ющих полноту освоения компетенций  

Оценка знаний, умений, владений, характеризующих полноту освоения 

компетенций, закрепленных за учебной ознакомительной практикой, осу-

ществляется в форме текущего контроля успеваемости и промежуточной атте-

стации обучающихся. 

Текущий контроль успеваемости проводится в течение практики на ме-

сте ее проведения руководителем практики от университета. 

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме зачета. 

На зачет обучающийся представляет отчет о результатах прохождении прак-

тики. Зачет проводится в виде защиты отчета. 

 

Вопросы к зачету по учебной ознакомительной практикепрактике: 

 

1. Пищевая ценность и классификация мяса. Схема разделки. 

2. Субпродукты, их классификация, краткая характеристика. 

3. Значение и классификация мяса птицы, требования к качеству, ку-

линарное использование. 

4. Пищевая ценность и классификация колбасных изделий, схема 

производства. 

5. Мясокопчености, классификация, их краткая характеристика. 

6. Характеристика охлажденного и мороженого мяса, качественные 

показатели. 

7. Характеристика разновидностей колбасных изделий (вареных). 
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8. Варено-копченые, полукопченые, сырокопченые (сыровяленые) 

колбасные изделия; отличительные черты технологических основ производ-

ства. 

9. Мясные консервы, классификация, характеристика разновидно-

стей. 

10. Сливки, схема производства, ассортиментный перечень, каче-

ственные показатели. 

11. Значение и ассортимент молока, схема производства, качествен-

ные показатели, сроки хранения. 

12. Молочные консервы, ассортимент, требования к качеству, сроки 

хранения. 

13. Кисломолочные продукты, краткая характеристика кисломолоч-

ных напитков, качественные показатели, сроки хранения. 

14. Значение и классификация сыров, характеристика сычужных сы-

ров (твердых и полутвердых, мягких). 

15. Сметана, как разновидность кисломолочных продуктов. Особен-

ности производства, ассортиментный перечень, качественные показатели. 

16. Творог, способы производства, классификация разновидностей 

творога. Творожные изделия. 

17. Рассольные сычужные и плавленые сыры. Характеристика разно-

видностей. 

18. Технологическая схема производства сыров. 

19. Сущность способов производства кисломолочных продуктов. 

20. Кумыс, йогурт как разновидность кисломолочных напитков, ха-

рактеристика разновидностей. 

21. Ацидофильные напитки; значение, краткая характеристика разно-

видностей. 

22. Стандартизация и сертификация пищевых продуктов. 

23. Консервирование пищевых продуктов, классификация разновид-

ностей. 

24. Энергетическая, пищевая и биологическая ценность пищевых про-

дуктов, их содержательный компонент. 

25. Физические и химические процессы, происходящие в продуктах в 

процессе хранения. 

26. Химические процессы, происходящие в продуктах в процессе хра-

нения. 

27. Биохимические процессы, происходящие в продуктах в процессе 

хранения. 

28. Микробиологические процессы, происходящие в продуктах в про-

цессе хранения. 

29. Тара и упаковочные материалы, характеристика разновидностей. 

30. Пищевая ценность мяса рыб. Характеристика живой, охлажденной 

рыбы. 
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31. Соленая рыба, способы посола, краткая характеристика, требова-

ния к качеству. 

32. Понятие о сушеной и вяленой рыбе, разновидности сушки, каче-

ственные показатели. 

33. Рыбные консервы и пресервы, ассортимент, качественные показа-

тели, сроки хранения. 

34. Икра рыб, виды, качественные показатели, сроки реализации. 

35. Копченая рыба, разновидности применяемых способов копчения, 

качественные показатели. 

36. Мороженая рыба: способы замораживания, качественные показа-

тели. 

 

8 Перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необ-

ходимых для прохождения практики 

 

Основная литература: 

1. 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. 

2. Технология хранения и переработки продукции животноводства : 

учебное пособие / составители Р. Н. Иванова, М. Г. Терентьева. — Чебоксары 

: ЧГСХА, 2018. — 210 с. —URL: https://e.lanbook.com/book/141994.–  Текст : 

электронный. 

 

Дополнительная литература: 

1. Позняковский В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов : учебное 

пособие / В.М. Позняковский. - Новосибирск, 2002. - 526с. 

2. Рогов И.А. Технология мяса и мясных продуктов: учебник для ву-

зов. Кн. 2: Технология мясных продуктов / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. 

Казюлин. – Москва :КолосС, 2009. - 711 с. 

3. Рогов И.А. Технология мяса и мясных продуктов: учебник для ву-

зов. Кн. 1: Общая технология мяса / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. 

- Москва: КолосС, 2009. - 565 с. 

4. Технология молока и молочных продуктов : учеб. для вузов / Г.Н. 

Крусь [и др]; под ред. А.М. Шалыгиной. – Москва :КолосС, 2008-455с 

5. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их пере-

работки. Качество и безопасность : учебное пособие / О. К. Мотовилов, В. М. 

Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова ; под редакцией В. М. По-

зняковского. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2017. — 316 с. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/92612.–  ISBN 978-5-8114-1740-7. — Текст : 

электронный.  
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6. Шалапугина Э. П. Технология молока и молочных продуктов : 

учебное пособие [для вузов и ссузов] / Э. П. Шалапугина, Н. В. Шалапугина. 

– Москва : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2013. - 304 с. 

7. Шалыгина А.М. Общая технология молока и молочных продук-

тов: учеб. для вузов / А. М. Шалыгина, Л.В. Калинина. - М.: КолосС, 2007. - 

199 с. 

 

9 Перечень информационных технологий, используемых при про-

хождении практики, включая перечень программного обеспечения и ин-

формационных справочных систем 

1. 1 Информационно-правовая система «Гарант» : сайт. - URL: http:// 

www.garant.ru/. – Текст : электронный. 

 

 

2. При прохождении учебной ознакомительной практики обучающи-

мися используется следующее: 

Банкиданных Доступ к электронно-библиотечной системе «Лань» 

Доступ к электронно-библиотечной системе «Book.ru» 

Интернет, 

сеть, безопас-

ность 

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 

http://www.garant.ru/
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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Microsoft Windows XP Starter 

Microsoft Windows Vista 

Microsoft Windows 7 starter edition 

Windows 7 Pro SPI 64-bit 

Microsoft Windows 8 

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 учебной ознакомительной практики необходимы: 

- рабочее место стажера/дублера менеджера по обеспечению стандарт-

ных производственных процессов; 

- производственно-технологическая база, предоставляемая предприя-

тием/хозяйством 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 

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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относительно рекомендованных условий и видов труда. При направлении на 

практику данной категории обучающихся в организацию, Университет согла-

совывает с организацией условия и виды труда с учетом рекомендаций ме-

дико-социальной экспертизы, а также индивидуальной программы реабилита-

ции инвалида. При необходимости для прохождения практики могут созда-

ваться специальные рабочие места в соответствии с характером нарушений, а 

также с учетом профессионального вида деятельности и характера труда, вы-

полняемых обучающимся трудовых функций. 

Индивидуальные задания формируются руководителем практики от 

университета с учетом особенностей психофизического развития, индивиду-

альных возможностей и состояния здоровья каждого конкретного обучающе-

гося данной категории и должны соответствовать требованиям выполнимости 

и посильности. 

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: 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Профиль: Программа общего профиля 

Кафедра:_______________________________________________________________ 

Наименование практики: Учебная ознакомительная 

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

Содержание и планируемые результаты: 

№ 

п/п 
Содержание практики 

1.  Рабочее совещание: решение организационных вопросов 
2.  Первичный инструктаж по технике безопасности (знакомство с соответствующим 

требованиями охраны труда и пожарной безопасности) 
3.  Знакомство с предприятием. Изучение технологии продуктов питания животного про-

исхождения. 
4.  Оценка экстерьера сельскохозяйственных животных (крупного рогатого скота, кро-

ликов, овец).  
5.  Оценка экстерьера лошадей 
6.  Изучения технологии доения крупного рогатого скота.  
7.  Учёт и оценка молочной продуктивности крупного рогатого скота. 
8.  Основы ведения зоотехнического и племенного учёта в скотоводстве 
9.  Оценка показателей роста и развития животных. Организация воспроизводства стада. 
10.  Выполнение индивидуального задания: 
11.  Подготовка отчета о прохождении практики 
12.  Защита отчета по практике на промежуточной аттестации 
 Планируемые результаты (освоение компетенций) 

11 УК-1.1; УК-1.2; УК-1.3; УК-2.1; УК-2.2; УК-2.3; УК-8.1; УК-8.2; УК-8.3; ОПК-1.1; ОПК-1.2; ОПК-

1.3; ОПК-2.1; ОПК-2.2; ОПК-2.3; ОПК-3.1; ОПК-3.2; ОПК-3.3; ОПК-4.1; ОПК-4.2; ОПК-4.3; 

ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-5.3 
 

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) 

 

Аттестационный лист 

 

 

__________________________________________________________________ 

Ф.И.О. обучающегося 

 

 

Обучающийся на ____ курсе по направлению подготовки 19.03.03 Продукты 

питания животного происхождения, профиль «Программа общего профиля» 

успешно прошел учебную ознакомительную 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-8  

ОПК-1  

ОПК-2  

ОПК-3  

ОПК-4  

ОПК-5  

 

Руководитель практики 

от университета ______________________________/ _____________________ 
                                                          (подпись)                                                     (Ф.И.О.) 

«___»____________20__г. 
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Приложение В 

(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 19.03.03 Продукты питания животного происхожде-

ния 

Профиль «Программа общего профиля» 

 

 

 

 

Отчет 

о прохождении учебной ознакомительной практики 

 
в______________________________________________________ 

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

 

 

 

 

 

Выполнил:  

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

 

 

Проверил:  

руководитель от университета 

 
_________________ ______________ _______ _____________ ____________________________  

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

 

 

 

КУРСК – 20__ 


