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1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ 

 

Цель технологической практики  состоит в формировании и развитии про-

фессиональных знаний, овладении необходимыми профессиональными компе-

тенциями по избранному направлению подготовки, на основе приобретения 

практического опыта, закрепления полученных знаний, компетенций и навыков 

практической деятельности, а также сбора, анализа и обобщения фактического 

материала, разработки оригинальных методических предложений и научных 

идей для подготовки магистерской диссертации, получения навыков самостоя-

тельной научно-практической работы и непосредственного участия в производ-

ственной работе коллективов организаций. 

Задачами практики являются: 

- фактическое ознакомление магистрантов с опытом текущего функциони-

рования предприятия и проведением на его базе научно-исследовательской ра-

боты; 

- изучение научно-технической информации, отечественного и зарубежно-

го опыта в сфере производства продуктов питания животного происхождения, 

анализа и контроля качества и безопасности пищевых продуктов; 

- обучение организации системы контроля качества сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испытаний; 

- изучение опыта применения и возможностей интенсификации и оптими-

зации технологических процессов, а также современных технологий и оборудо-

вания с целью обеспечения качества и безопасности продукции в реальных усло-

виях; 

- сбор, обработка, анализ и систематизация информации для эксперимен-

тального апробирования в условиях конкретного предприятия; 

 -приобретение современных знаний в области диагностирования проблем 

управления качеством и формирования эффективных управленческих решений в 

организационной, инновационной сферах деятельности предприятия; 

- формирование навыков использования передовых технологий и способов 

оптимизации технологических процессов; 

-  приобретение навыков самостоятельной исследовательской работы; 

- закрепление теоретических знаний и практических навыков, полученных 

магистрантами в процессе обучения; 

- приобретение конкретных знаний по решению управленческих и органи-

зационных задач в производственных структурах; 

- технико-экономическое обоснование мероприятий, направленных на со-

вершенствование технологии, повышение эффективности и конкурентоспособ-

ности предприятия; 

- подбор материала для подготовки научных докладов, а также дальнейше-

го обоснованного выбора темы магистерской диссертации. 

 

 

 

  



2 МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО 

 

Технологическая практика проводится в соответствии с учебным планом и 

графиком учебного процесса. Практика относится к части, формируемой участ-

никами образовательных отношений Блока 2 Практики Б2.О.02(П). 

Технологическая практика является составной частью основной професси-

ональной образовательной программы подготовки магистра и является проме-

жуточным этапом теоретического и практического обучения. Практика прово-

дится в конце второго семестра.  

На основе технологической практики базируется также производственные 

практики, Б2.О.03(П) Научно-исследовательская работа, Б2.В.01(П) Предди-

пломная практика и Государственная итоговая аттестация, которая включает в 

себя Б3.01(Г) сдачу государственного экзамена и Б3.02(Д) защиту выпускной 

квалификационной работы. 
 

3 КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В 

РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕГНИЯ ПРАКТИКИ / ОЖИДАЕМЫЕ 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ЗАВЕРШЕНИИ ОСВОЕНИЯ  

ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 
 

Процесс прохождения практики направлен на формирование следующих 

компетенций (в соответствии с ФГОС и требованиями к результатам освоения 

ОПОП): 

Карта формирования компетенций по дисциплине  
Код и  

наименование 

компетенций 

Индикаторы  

достижения 

компетенции 

Перечень планируемых  

результатов обучения  

по дисциплине 

УК-1. Способен осу-

ществлять критический 

анализ проблемных ситу-

аций на основе системно-

го подхода, вырабатывать 

стратегию действий 

ИД-3. - Определяет 
в рамках выбран-
ного алгоритма во-
просы (задачи), 
подлежащие даль-
нейшей разработке. 
Предлагает спосо-
бы их решения.  
 

Знает вопросы (задачи), подлежащие 
дальнейшей разработке при производстве 
продуктов питания животного происхож-
дения.  
Умеет использовать педагогические спо-
собы решения вопросов (задач), возника-
ющих при производстве продуктов пита-
ния животного происхождения.  
Владеет навыками решения вопросов (за-
дач), возникающих при производстве про-
дуктов питания животного происхожде-
ния.  

ОПК-2 Способен разраба-

тывать мероприятия по 

совершенствованию тех-

нологических процессов 

производства продукции 

различного назначения 

ИД-3ОПК-2. – При-
меняет методы и 
способы решения 
задач по совершен-
ствованию техно-
логических процес-
сов производства 
продукции различ-
ного назначения 
 
 
 

Знает современные методы и способы со-
вершенствования технологических про-
цессов производства продуктов питания; 
Умеет анализировать современные мето-
ды совершенствования технологических 
процессов производства продукции жи-
вотного происхождения  
Владеет навыками применения современ-
ных способов совершенствования техно-
логических процессов производства про-
дукции животного происхождения 



ОПК-3 Способен оцени-

вать риски и управлять 

качеством путем исполь-

зования современных ме-

тодов и разработки новых 

технологических решений 

ИД-2ОПК-3. – При-
меняет современ-
ные методы и раз-
рабатывает новые 
технологические 
решения для 
управления каче-
ством продуктов 
питания  

Знает современные методы и технологи-
ческие решения для управления качеством 
продуктов питания животного происхож-
дения; 
Умеет обосновывать применение совре-
менных методы и технологически решения 
для управления качеством продуктов пи-
тания животного происхождения; 
Владеет навыками применения современ-
ных методы и технологически е решения 
для управления качеством продуктов пи-
тания животного происхождения 

ПК-1 Способен к разра-

ботке новых технологий 

производства новых про-

дуктов питания животно-

го происхождения на ав-

томатизированных техно-

логических линиях 

ИД-3 ПК-1 Применя-

ет современные ме-

тодики проведения 

исследований сы-

рья, полуфабрика-

тов и готовой про-

дукции для прове-

дения контроля ка-

чества продуктов 

питания животного 

происхождения; 

 
ИД-7 ПК-1 Осу-
ществляет техноло-
гические компо-
новки и подбор 
оборудования для 
технологических 
линий и участков 
производства про-
дуктов питания 
животного проис-
хождения. 

Знает современные методики проведения 
исследований сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции животного происхож-
дения; 
Умеет обосновывать применение совре-
менных методик проведения исследований 
сырья, полуфабрикатов и готовой продук-
ции животного происхождения; 
Владеет навыками применения современ-
ных методик проведения исследований 
сырья, полуфабрикатов и готовой продук-
ции животного происхождения; 
 
Знает оборудование для технологических 
линий и участков производства продуктов 
питания животного происхождения.; 
Умеет обосновывать применение обору-
дования для технологических линий и 
участков производства продуктов питания 
животного происхождения; 
Владеет навыками компоновки и подбора 
оборудования для технологических линий 
и участков производства продуктов пита-
ния животного происхождения. 

ПК-2.  Способен к орга-

низации контроля выпус-

ка продукции, соответ-

ствующей требованиям 

технических регламентов, 

стандартов (технических 

условий), утвержденным 

образцам (эталонам) и 

технической документа-

цией, условиям поставок 

и договоров    

ИД-1 ПК-2 Анализи-

рует причины воз-

никновения дефек-

тов пищевой про-

дукции животного 

происхождения; 
 

Знает причины возникновения дефектов 
пищевой продукции животного происхож-
дения; 
Умеет анализировать причины возникно-

вения дефектов пищевой продукции жи-

вотного происхождения; 
Владеет навыками устранения причин 

возникновения дефектов пищевой продук-

ции животного происхождения 

 

  



 

4 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

 

Общая трудоемкость практики составляет 12 зачетных единицы 432 часа. 

№ 

п/

п 

Разделы 

 (этапы) 

 практики 

Виды работ на практике, включая самостоятельную  

работу обучающихся и трудоемкость 

Формы  

контроля 

1. Подготови-

тельный этап 

Инструктаж по технике безопасности. Ознакомление с 

заданием на практику, согласование календарного графи-

ка прохождения практики с руководителем от универси-

тета и предприятия / организации                                  (18) 

УО, ПО 

2. 

Основной 

этап 

Общая характеристика предприятия специализирующего-

ся на производстве и переработки животноводческой 

продукции *                                                                       (54) 

УО, ПО 

3 Технология производства и переработки животноводче-

ской продукции*                                                               (54) 
 

4. Оборудование для производства и переработки животно-

водческой продукции*                                                   (108) 
УО, ПО 

5. Производственный контроль на предприятиях специали-

зирующихся на производстве и переработки животновод-

ческой продукции*                                                          (108) 

УО, ПО 

 Техника безопасности и производственная санитария на 

предприятиях специализирующихся на производстве и 

переработки животноводческой продукции                  (54) 

УО, ПО 

6 
В т.ч. в форме практической подготовки                      324  

17 Заключитель-

ный этап 

Подготовка, оформление и защита отчета по практике    

                            (36) 
УО, ПО 

 

Формы и методы текущего контроля: 

УО – устный опрос;  

ПО – письменный отчет. 
 

5 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ 

РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ НА ПРАКТИКЕ 

 
Проведение и сопровождение производственной технологической прак-

тики регламентировано руководящими документами: ФГОС по направлению 
19.04.03 Продукты питания животного происхождения и «Положение о практи-
ческой подготовке обучающихся» (СМК 04-88-2023). 

Учебно-методическим обеспечением самостоятельной работы обучаю-
щихся на производственной практике являются: 

1. Учебная литература по освоенным ранее профильным дисциплинам; 
2. Методические разработки для обучающихся, определяющие порядок 

прохождения и содержание производственной технологической практики. 
Реализация ОПОП в части проведения практики обеспечивается доступом 

каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, сформиро-



ванного по полному перечню основной профессиональной образовательной 
программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 
доступом к сети Интернет. 

Самостоятельная работа обучающихся во время прохождения практики 
включает работу с научной, учебной и методической литературой, с конспекта-
ми лекций, работой в ЭБС, а также анализ и обработку информации, получен-
ной ими при прохождении производственной технологической практики в 
предприятии (организации).   

Для самостоятельной работы обучающиеся могут пользоваться ресурсами 
сети Интернет, электронной библиотекой вуза и к информационно-справочным 
системам (Гарант, Консультант Плюс). 

Руководитель производственной технологической практики в период 
прохождения практики: 

– консультирует по вопросам использования статистических материалов, 
нормативно-законодательных источников; 

– помогает в подборе необходимых периодических изданий; 
– оказывает методическую помощь по вопросам сбора информационного 

материала на месте базы практики. 
При прохождении практики обучающийся должен: 
- явиться на практику в срок, установленной учебным планом; 
- добросовестно и качественно выполнять задания, предусмотренные 

программой практики; 
- выполнять правила внутреннего распорядка предприятия; 
- систематически вести записи по работе, содержание и результаты вы-

полнения заданий; 
- подготовиться к аттестации по производственной технологической 

практике в соответствии с программой. 
Обучающиеся на основании договора, заключенного между администра-

цией университета и руководством предприятия, на котором будет проходить 
практика, выполняют программу производственной практики в сроки, преду-
смотренные рабочим учебным планом по данному направлению. 

Для руководства практикой, проводимой на предприятиях (в учреждени-
ях, организациях), назначаются руководитель практики от университета из чис-
ла преподавателей кафедры «Технология переработки и экспертиза продуктов 
животноводства». 

Перед началом технологической практики уточняется ее программа в за-
висимости от места прохождения практики, а также календарный план под ру-
ководством руководителя производственной практики.  

В организации, в которой обучающийся проходит практику, ему назнача-
ется руководитель практики от предприятия, осуществляющий методическое 
руководство и контролирующий процесс овладения обучающимся-
практикантом современных методов сбора, обработки, анализа и обобщения 
информации, необходимой для написания отчета о производственной техноло-
гической практике. 

 

  



6 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

 

6.1. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, ресур-

сов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» необходимых 

для освоения дисциплины 

 

6.1.1 Основная литература:  
1. Догарева, Н. Г. Физико-химические и биохимические процессы при 

производстве и хранении молочных продуктов : учебное пособие / Н. Г. Догаре-
ва. – Оренбург : ОГУ, 2019. – 181 с. – ISBN 978-5-7410-2261-0. – Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/159920 

2. Методология научного исследования [Электронный ресурс] : учебник / 
Н.А. Слесаренко [и др.] ; под ред. Н.А. Слесаренко. – Электрон.дан. – Санкт-
Петербург: Лань, 2018. – 268 с. – Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/103146 

3 Лебухов, В.И., Физико-химические методы исследования: Учебник 
[Текст] / В. И. Лебухов, А. И . Окара, под. Ред. А.И. Окара. – СПб.: Издательсво 
«Лань», 2012. – 480 с.  

4. Ковалева,  О. А. Общая технология переработки сырья животного про-
исхождения (мясо, молоко) : учебное пособие для вузов / О. А. Ковалева, Е. М. 
Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; Под общей редакцией О. А. Ковалевой. – 3-е 
изд., стер. – Санкт-Петербург : Лань, 2021. – 444 с. – ISBN 978-5-8114-7454-7. – 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/160134  

5 Комлацкий, В. И. Технология предприятий по переработке животновод-
ческой продукции : учебник для вузов / В. И. Комлацкий, Т. А. Хорошайло. – 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 216 с. – ISBN 978-5-8114-5391-7. – Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/152603. 

 
6.1.2 Дополнительная литература:  
1. Голубева, Л.В. Практикум по технологии молока и молочных продуктов. 

Технология цельномолочных продуктов : учебное пособие / Л.В. Голубева, О.В. 
Богатова, Н.Г. Догарева. – Санкт-Петербург: Лань, 2012. – 384 с. – ISBN 978-5-
8114-1202-0. – Текст: электронный // Электронно-библиотечная система «Лань»: 
[сайт]. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4124 

2. Молочное дело : 2019-08-14 / Составители: Л.Ф Якупова, А. Х. Волков. – 
Казань : КГАВМ им. Баумана, 2018. – 33 с. – Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/122938  

3. Дьячков, А. Я. Инновационные технологии производства мясных про-
дуктов : учебное пособие / А. Я. Дьячков, Ю. А. Ренёва, Е. В. Михалева. – Пермь 
: ПГАТУ, 2022. – 279 с. – ISBN 978-5-94279-565-8. – Текст : электронный // Лань 
: электронно-библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/264758  

.4. Мельникова, Е. И. Современные методы исследования свойств сырья и 
продуктов животного происхождения. Лабораторный практикум : учебное посо-
бие / Е. И. Мельникова, Е. С. Рудниченко, Е. В. Богданова. – Воронеж : ВГУИТ, 

https://e.lanbook.com/book/159920
https://e.lanbook.com/book/103146
https://e.lanbook.com/book/160134
https://e.lanbook.com/book/152603
https://e.lanbook.com/book/4124
https://e.lanbook.com/book/264758


2014. – 96 с. – [Текст] : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
– URL: https://e.lanbook.com/book/71660 . 

5. Балджи, Ю. А. Современные аспекты контроля качества и безопас-ности 
пищевых продуктов : монография / Ю. А. Балджи, Ж. Ш. Адильбеков. – Санкт-
Петербург : Лань, 2019. – 216 с. – ISBN 978-5-8114-3766-5. – Текст : электрон-
ный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/116370 

6. Слесаренко, Н. А. Структурный контроль качества сырья и про-дуктов 
животного происхождения : учебник / Н. А. Слесаренко, Э. О. Оганов, В. В. Сте-
панишин. – Санкт-Петербург : Лань, 2019. – 204 с. – ISBN 978-5-8114-4319-2. – 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-ма. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/122161 

7. Технологическая практика : методические указания / Коростелева Л.А., 
Баймишев Р.Х., Романова Т.Н., Долгошева Е.В. – Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ . 
– 26 с. – URL: https://lib.rucont.ru/efd/745389  

 

6.2 Комплект лицензионного и свободно распространяемого про-

граммного обеспечения, в том числе отечественного производства:  

1. Microsoft Windows 7 Профессиональная 6.1.7601 Service Pack 1; 

6.3.2. Microsoft Windows SL 8.1 RU AE OLP NL; 

6.3.3. Microsoft Office Standard 2010; 

6.3.4. Microsoft Office стандартный 2013; 

6.3.5. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – стандартный Russian Edi-

tion; 

6.3.6. WinRAR:3.x: Standard License – educational –EXT; 

6.3.7. 7 zip (свободный доступ). 

 

6.3 Современные профессиональные базы данных и информационно-

справочные системы: 

1. http://pravo.gov.ru – Официальный интернет-портал правовой информа-

ции  

2. http://www.consultant.ru – Справочная правовая система «Консультант 

Плюс»  

3. http://www.garant.ru – Cправочно-правовая система по законодательству 

Российской Федерации. 

  

https://e.lanbook.com/book/71660
https://e.lanbook.com/book/116370
https://e.lanbook.com/book/122161
https://lib.rucont.ru/efd/745389


6.4 Учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмот-

ренных программой дисциплины, оснащенные оборудованием и техниче-

скими средствами обучения по дисциплине и помещения для самостоятель-

ной работы обучающихся 

 

№ 
п./п. 

Наименование специальных* 
помещений и помещений для 
самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помеще-
ний и помещений для самостоятельной 

работы 

1 

Учебная аудитория для проведения 
лабораторно-практических занятий, 
занятий семинарского типа, курсового 
проектирования (выполнения курсовых 
работ), групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации.  
Лаборатория по оценке качества жиров 
мясных и рыбных товаров ауд.602. 
Самарская область, г. Кинель, п.г.т. 
Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 5 

Аудитория на 16 посадочных мест обору-
дована специализированной учебной ме-
белью: стол преподавателя, стол лабора-
торный для физических исследований 
МСЛ-05 – 2 шт, стол лабораторный для 
физических исследований МСЛ-2 - 1 шт, 
стол для размещения лабораторного обо-
рудования, шкаф лабораторный ТШ-32 - 
1шт, шкаф вытяжной, стулья, трибуна 

2 

Учебная аудитория для проведения 
лабораторно-практических занятий, 
занятий семинарского типа, курсового 
проектирования (выполнения курсовых 
работ), групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации. 
Лаборатория по оценке качества 
молока и молочных продуктов, 
ауд.604. 
Самарская область, г. Кинель, п.г.т. 
Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 5 

Аудитория на 16 посадочных мест обору-
дована специализированной учебной ме-
белью: стол преподавателя, стулья ауди-
торные, стол для размещения лаборатор-
ного оборудования – 8 штук, вытяжной 
шкаф; титриметрические установки и 
бюретки; эксикатор (малый); устройство 
для сушки химической посуды; весы 
электронные 
 
 

3 

Помещение для самостоятельной рабо-
ты, ауд.3310а (читальный зал). 
Самарская обл., г. Кинель, п.г.т. Усть-
Кинельский, ул. Спортивная, д. 8А 

Помещение на 6 посадочных мест, уком-
плектованное специализированной мебе-
лью (компьютерные столы, стулья) и 
оснащенное компьютерной техникой (6 
рабочих станций), подключенной к сети 
«Интернет» и обеспечивающей доступ в 
электронную информационно-
образовательную среду университета 

 

 

7 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ  

ТЕКУЩЕЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Оценочные материалы представлены отдельным документом в составе 

ОПОП ВО. 
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1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ 
 

Цель производственной практики Б2.О.03(П) «Научно-исследовательская 
работа» – формирование у обучающихся системы компетенций, направленных 
на углубление и закрепление теоретических знаний, овладение умениями и 
навыками проведения самостоятельной научно-исследовательской работы по 
теме выпускной квалификационной работы и непосредственного участия в 
научно-производственной работе коллективов организаций по решению ком-
плексных задач профессиональной деятельности в области производства про-
дуктов питания животного происхождения. 

Задачами практики являются: 
- выбор темы научного исследования для подготовки выпускной квалифи-

кационной работы; 
- изучение научно-технической информации, отечественного и зарубежно-

го опыта в сфере производства продуктов питания животного происхождения, 
анализа и контроля качества и безопасности пищевых продуктов; 

- разработка программы и схемы опыта согласно теме научного исследова-
ния; 

- выбор методов исследования (в том числе модифицирование существу-
ющих и разработка новых) и их применение в соответствии с задачами научного 
исследования по теме выпускной квалификационной работы. 

- организация и проведение научно-производственных и лабораторных ис-
следований; 

- овладение методами анализа и обработки результатов исследований с 
применением методов статистической обработки экспериментальных данных;  

- развитие умений и навыков организации и проведения научных, научно-
практических конференций, круглых столов, дискуссий и диспутов; 

- проведение анализа результатов научного исследования и представления 
их в виде законченных научно-исследовательских разработок (отчета по научно- 
исследовательской работе, тезисов докладов, научной статьи);  

- развитие умений и навыков самостоятельно формулировать выводы по 
результатам исследований и составлять практические рекомендации по их ис-
пользованию. 

 
2 МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО 

 
Производственная практика Б2.О.03(П) «Научно-исследовательская рабо-

та» проводится в соответствии с учебным планом и графиком учебного процес-
са. Практика относится к обязательной части Блока 2 «Практика» учебного пла-
на. 

Производственная практика «Научно-исследовательская работа» является 
составной частью основной профессиональной образовательной программы под-
готовки магистра и является промежуточным этапом теоретического и практиче-
ского обучения. На основе практики базируются также преддипломная практика 
и Государственная итоговая аттестация выпускников, которая включает в себя 
сдачу государственного экзамена и защиту выпускной квалификационной рабо-
ты. 



3 КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В 

РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕГНИЯ ПРАКТИКИ / ОЖИДАЕМЫЕ 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ЗАВЕРШЕНИИ ОСВОЕНИЯ  

ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 
 

Процесс прохождения практики направлен на формирование следующих 

компетенций (в соответствии с ФГОС и требованиями к результатам освоения 

ОПОП): 

Карта формирования компетенций по дисциплине  
Код и  
Наименование 
компетенций 

Код и наименование 
индикаторы достижения 
компетенции 

Перечень планируемых  
результатов обучения  
по дисциплине 

УК-1. Способен 
осуществлять кри-
тический анализ 
проблемных ситу-
аций на основе си-
стемного подхода, 
вырабатывать 
стратегию дей-
ствий 

ИД-2. - Осуществляет 
поиск вариантов реше-
ния поставленной про-
блемной ситуации на ос-
нове доступных источ-
ников информации.  
 

Знает источники получения информации по 
проблемным ситуациям в области производ-
ства продуктов питания животного происхож-
дения  
Умеет анализировать источники научно-
технической информации в области производ-
ства продуктов питания животного происхож-
дения  
Владеет навыками поиска вариантов решения 
проблемных ситуаций в области производства 
продуктов питания животного происхождения  

ОПК-3 Способен 
оценивать риски и 
управлять каче-
ством путем ис-
пользования со-
временных мето-
дов и разработки 
новых технологи-
ческих решений 

ИД-2ОПК-3. – Применяет 
современные методы и 
разрабатывает новые 
технологические реше-
ния для управления ка-
чеством продуктов пита-
ния 

Знает современные методы и технологически 
е решения для управления качеством продук-
тов питания животного происхождения; 
Умеет обосновывать применение современ-
ных методы и технологически е решения для 
управления качеством продуктов питания жи-
вотного происхождения; 
Владеет навыками применения современных 
методы и технологически е решения для 
управления качеством продуктов питания жи-
вотного происхождения 

ОПК-4. Способен 
использовать ме-
тоды моделирова-
ния продуктов и 
проектирования 
технологических 
процессов произ-
водства продукции 
из сырья животно-
го происхождения 

ИД-1ОПК-4. - Демонстри-
рует знание основных 
методов моделирования 
продуктов питания из 
сырья животного проис-
хождения; 
 
ИД-2ОПК-4. – Использует 
методы моделирования 
продуктов питания из 
сырья животного проис-
хождения; 
 
 
 
ИД-3ОПК-4. - Использует 
методы проектирования 
технологических про-
цессов производства 
продуктов питания из 
сырья животного проис-

Знает особенности моделирования из сырья 
животного происхождения 
Умеет использовать в профессиональной дея-
тельности методы моделирования продуктов 
из сырья животного происхождения 
Владеет навыками моделирования продуктов 
из сырья животного происхождения 
 

Знает методы моделирования продуктов пи-
тания из сырья животного происхождения 
Умеет моделировать продукты питания из 
сырья животного происхождения 
Владеет навыками использования современ-
ных методов моделирования продуктов пита-
ния из сырья животного происхождения 
 

Знает методы проектирования технологиче-
ских процессов производства продукции из 
сырья животного происхождения 
Умеет проектировать технологические про-
цессы производства продукции из сырья жи-
вотного происхождения 



хождения. Владеет навыками использования современ-
ных методов проектирования технологических 
процессов производства продукции из сырья 
животного происхождения 

ОПК 5. Способен 
организовывать 
научно-
исследовательские 
и научно-
производственные 
работы для ком-
плексного решения 
профессиональных 
задач 

ИД-1ОПК-5. - Анализирует 
методы и способы реше-
ния научно-
исследовательских и 
научно-
производственных работ; 
 
 
 
 
ИД-2ОПК-5. - Использует 
информационные ресур-
сы, научную, опытно-
экспериментальную и 
приборную базу для 
проведения научно-
исследовательских и 
научно-
производственных работ; 
 
 
 
 
 
 
ИД-3ОПК-5. - Формулиру-
ет результаты, получен-
ные в ходе решения 
научно-
исследовательских и 
научно-
производственных работ. 

Знает методы и способы проведения научно-
исследовательских работ по производству про-
дуктов питания животного происхождения 
Умеет анализировать методы и способы про-
ведения научно-исследовательских работ по 
производству продуктов питания животного 
происхождения  
Владеет навыками проведения научно-
исследовательских работ по производству про-
дуктов питания животного происхождения 
 

Знает информационные ресурсы, научную, 
опытно-экспериментальную и приборную базу 
для проведения научно-исследовательских ра-
бот;  
Умеет использовать информационные ресур-
сы, научную, опытно-экспериментальную и 
приборную базу для проведения научно-
исследовательских работ;  
Владеет использования информационные ре-
сурсы, научную, опытно-экспериментальную и 
приборную базу для проведения научно-
исследовательских работ в области производ-
ства продуктов питания животного происхож-
дения 
 

Знает особенности формулирования результа-
тов научно-исследовательских работ  
Умеет формулировать результаты научно-
исследовательских работ  
Владеет навыками формулирования результа-
тов научно-исследовательских работ по произ-
водству продуктов питания животного проис-
хождения 

ПК-1 Способен к 
разработке новых 
технологий произ-
водства новых 
продуктов питания 
животного проис-
хождения на авто-
матизированных 
технологических 
линиях 

ИД-2 ПК-1 Демонстрирует 
способность к использо-
ванию математических 
моделей, позволяющих 
исследовать и оптимизи-
ровать параметры техно-
логического процесса и 
улучшать качество про-
дуктов питания живот-
ного происхождения; 
 
 
 
 
 
ИД-4 ПК-1 Разрабатывает 
новые технологические 
решения и технологии по 
производству новых ви-
дов продуктов питания 
животного происхожде-

Знает математические модели, позволяющие 
исследовать и оптимизировать параметры тех-
нологического процесса и улучшать качество 
продуктов питания  
Умеет использовать математические модели, 
позволяющие исследовать и оптимизировать 
параметры технологического процесса и 
улучшать качество продуктов питания живот-
ного происхождения 
Владеет навыками использования математи-
ческих моделей, позволяющих исследовать и 
оптимизировать параметры технологического 
процесса и улучшать качество продуктов пи-
тания животного происхождения 
 

Знает новые технологические решения и тех-
нологии по производству новых видов продук-
тов питания животного происхождения 
Умеет применять новые технологические ре-
шения и технологии по производству новых 
видов продуктов питания животного проис-
хождения  



ния с заданным составом 
и свойствами 

Владеет навыками разработки новых техноло-
гических решений и технологий по производ-
ству новых видов продуктов питания животно-
го происхождения с заданным составом и 
свойствами 

ПК-2. Способен к 
организации кон-
троля выпуска 
продукции, соот-
ветствующей тре-
бованиям техниче-
ских регламентов, 
стандартов (техни-
ческих условий), 
утвержденным об-
разцам (эталонам) 
и технической до-
кументацией, 
условиям поставок 
и договоров    

ИД-1 ПК-2  Анализирует 
причины возникновения 
дефектов пищевой про-
дукции животного проис-
хождения; 
 
 
 
ИД-2 ПК-2  Разрабатывает 
корректировочные меро-
приятия по устранению 
дефектов пищевой про-
дукции животного про-
исхождения. 

Знает причины возникновения дефектов пи-
щевой продукции животного происхождения; 
Умеет анализировать причины возникновения дефектов 

пищевой продукции животного происхождения; 
Владеет навыками устранения причин воз-
никновения дефектов пищевой продукции жи-
вотного происхождения 
 

Знает основные корректировочные мероприя-

тия по устранению дефектов пищевой продук-

ции животного происхождения  

Умеет находить оптимальные решения по 

устранению дефектов пищевой продукции жи-

вотного происхождения  
Владеет навыками разработки корректиро-
вочных мероприятий по устранению дефектов 
пищевой продукции животного происхожде-
ния 

 

  



4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

Общая трудоемкость практики составляет 24 зачетные единицы 864 часа. 

№ 
п/
п 

Разделы 

 (этапы) 

 практики 

Виды работ на практике, включая самостоятельную работу 

обучающихся и трудоемкость 

Формы  

контроля 

1. Подготови-

тельный 

этап 

Инструктаж по технике безопасности. Ознакомление с за-

данием на практику, согласование календарного графика 

прохождения практики с руководителем от университета и 

предприятия / организации. 

Постановка цели и задач перед обучающимися по практи-

ке, связанными с проведением научных исследований по 

теме выпускной квалификационной работы.                   (36) 

УО, ПО 

2. 

Основной 

этап 

Проведение обзора отечественной и зарубежной литерату-

ры, электронных информационных ресурсов по теме вы-

пускной квалификационной работы за последние три года* 

                          .(108) 

УО, ПО 

3 Моделирование нового продукта питания животного про-

исхождения с заданными характеристиками в соответствии 

с темой выпускной квалификационной работы*            (108) 

УО, ПО 

4. Организация и проведение научно-производственного 

опыта по производству продукта питания животного про-

исхождения в соответствии с темой выпускной квалифика-

ционной работы. Сбор, анализ и обобщение информации*  

                                                                                  (216) 

УО, ПО 

5. Проведение анализа сырья и продукта питания животного 

происхождения в соответствии с программой научного ис-

следования*                                                                        (216) 

УО, ПО 6 Обработка результатов исследований с применением мето-

дов статистической обработки экспериментальных данных. 

Систематизация и описание данных исследований         (108) 

В т.ч. в форме практической подготовки                      648 

7. Заключи-

тельный  

Подготовка, оформление и защита отчета по практике 

 (72) 
УО, ПО 

Формы и методы текущего контроля: 

УО – устный опрос;  

ПО – письменный отчет. 

 

5 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РА-

БОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ НА ПРАКТИКЕ 

 

Проведение и сопровождение производственной технологической практики 

регламентировано руководящими документами: ФГОС по направлению 19.04.03 

Продукты питания животного происхождения и «Положение о практической под-

готовке обучающихся» (СМК 04-88-2023). 

Учебно-методическим обеспечением самостоятельной работы обучающих-

ся на учебной практике практики «Научно-исследовательская работа (получение 

первичных навыков научно-исследовательской работы)» являются: 

1. Учебная литература по освоенным ранее профильным дисциплинам; 



2. Методические разработки для обучающихся, определяющие порядок 

прохождения и содержание учебной практики. 

Реализация ОПОП в части проведения производственной практики «Науч-

но-исследовательская работа» обеспечивается доступом каждого обучающегося 

к базам данных и библиотечным фондам, сформированного по полному перечню 

основной профессиональной образовательной программы. Во время самостоя-

тельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет. 

Самостоятельная работа обучающихся во время прохождения практики 

включает работу с научной, учебной и методической литературой, с конспектами 

лекций, работой в ЭБС. Для самостоятельной работы обучающиеся могут поль-

зоваться ресурсами сети Интернет, электронной библиотекой вуза и информаци-

онно-справочными системами (Гарант, Консультант Плюс). 

Руководитель учебной практики в период прохождения практики: 

- консультирует по вопросам использования статистических материалов, 

нормативно-законодательных источников; 

- помогает в подборе необходимых периодических изданий; 

- проводит занятия, направленные на закрепление теоретических знаний, 

приобретение практических умений путем решения конкретных задач и выпол-

нения заданий, направленных на освоение технологического процесса производ-

ства сыров, определение качества сырья, готовых изделий и предотвращения де-

фектов готовых изделий, требований к их качеству, и на формирование навыков 

самостоятельной работы под руководством преподавателя; 

- оказывает методическую помощь по вопросам планирования и проведе-

ния исследований по технологии производства различных видов сыров. 

При прохождении практики обучающийся должен: 

- явиться на практику в срок, установленный учебным планом; 

- добросовестно и качественно выполнять задания, предусмотренные про-

граммой практики; 

- выполнять правила внутреннего распорядка университета; 

- систематически вести записи по работе; содержание и результаты выпол-

нения заданий; 

- подготовиться к аттестации по учебной практике в соответствии с про-

граммой. 

 

6 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

 

6.1. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, ресур-

сов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» необходимых 

для освоения дисциплины 

 

6.1.1 Основная литература:  
1. Догарева, Н. Г. Физико-химические и биохимические процессы при 

производстве и хранении молочных продуктов : учебное пособие / Н. Г. Догаре-
ва. – Оренбург : ОГУ, 2019. – 181 с. – ISBN 978-5-7410-2261-0. – Текст : элек-



тронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/159920 

2. Методология научного исследования [Электронный ресурс] : учебник / 
Н.А. Слесаренко [и др.] ; под ред. Н.А. Слесаренко. – Электрон.дан. – Санкт-
Петербург: Лань, 2018. – 268 с. – Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/103146 

3 Лебухов, В.И., Физико-химические методы исследования: Учебник 
[Текст]/ В. И. Лебухов, А. И . Окара, под. Ред. А.И. Окара. – СПб.: Издательсво 
«Лань», 2012. – 480 с.  

4. Ковалева,  О. А. Общая технология переработки сырья животного про-
исхождения (мясо, молоко) : учебное пособие для вузов / О. А. Ковалева, Е. М. 
Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; Под общей редакцией О. А. Ковалевой. – 3-е 
изд., стер. – Санкт-Петербург : Лань, 2021. – 444 с. – ISBN 978-5-8114-7454-7. – 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/160134  

5 Комлацкий, В. И. Технология предприятий по переработке животновод-
ческой продукции : учебник для вузов / В. И. Комлацкий, Т. А. Хорошайло. – 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 216 с. – ISBN 978-5-8114-5391-7. – Текст : элек-
тронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/152603. 

 
6.1.2 Дополнительная литература:  
1. Голубева, Л.В. Практикум по технологии молока и молочных продуктов. 

Технология цельномолочных продуктов : учебное пособие / Л.В. Голубева, О.В. 
Богатова, Н.Г. Догарева. – Санкт-Петербург: Лань, 2012. – 384 с. – ISBN 978-5-
8114-1202-0. – Текст: электронный // Электронно-библиотечная система «Лань»: 
[сайт]. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4124 

2 Молочное дело : 2019-08-14 / Составители: Л.Ф Якупова, А. Х. Волков. – 
Казань : КГАВМ им. Баумана, 2018. – 33 с. – Текст : электронный // Лань : элек-
тронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/122938  

3. Дьячков, А. Я. Инновационные технологии производства мясных про-
дуктов : учебное пособие / А. Я. Дьячков, Ю. А. Ренёва, Е. В. Михалева. – Пермь 
: ПГАТУ, 2022. – 279 с. – ISBN 978-5-94279-565-8. – Текст : электронный // Лань 
: электронно-библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/264758  

4. Мельникова, Е. И. Современные методы исследования свойств сырья и 
продуктов животного происхождения. Лабораторный практикум : учебное посо-
бие / Е. И. Мельникова, Е. С. Рудниченко, Е. В. Богданова. – Воронеж : ВГУИТ, 
2014. – 96 с. – [Текст] : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
– URL: https://e.lanbook.com/book/71660 . 

5. Балджи, Ю. А. Современные аспекты контроля качества и безопас-ности 
пищевых продуктов : монография / Ю. А. Балджи, Ж. Ш. Адильбеков. – Санкт-
Петербург : Лань, 2019. – 216 с. – ISBN 978-5-8114-3766-5. – Текст : электрон-
ный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/116370 

6. Слесаренко, Н. А. Структурный контроль качества сырья и про-дуктов 
животного происхождения : учебник / Н. А. Слесаренко, Э. О. Оганов, В. В. Сте-
панишин. – Санкт-Петербург : Лань, 2019. – 204 с. – ISBN 978-5-8114-4319-2. – 

https://e.lanbook.com/book/159920
https://e.lanbook.com/book/103146
https://e.lanbook.com/book/160134
https://e.lanbook.com/book/152603
https://e.lanbook.com/book/4124
https://e.lanbook.com/book/264758
https://e.lanbook.com/book/71660
https://e.lanbook.com/book/116370


Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-ма. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/122161 

7. Научно-исследовательская работа : методические указания / Долгошева 
Е.В., Баймишев Р.Х., Коростелева Л.В., Романова Т.Н., Сухова И.В. — Кинель : 
ИБЦ Самарского ГАУ, 2021 .— 24 с. — URL: https://lib.rucont.ru/efd/745310 

 

6.2 Комплект лицензионного и свободно распространяемого про-

граммного обеспечения, в том числе отечественного производства:  

1. Microsoft Windows 7 Профессиональная 6.1.7601 Service Pack 1; 

6.3.2. Microsoft Windows SL 8.1 RU AE OLP NL; 

6.3.3. Microsoft Office Standard 2010; 

6.3.4. Microsoft Office стандартный 2013; 

6.3.5. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – стандартный Russian Edi-

tion; 

6.3.6. WinRAR:3.x: Standard License – educational –EXT; 

6.3.7. 7 zip (свободный доступ). 

 

6.3 Современные профессиональные базы данных и информационно-

справочные системы: 

1. http://pravo.gov.ru – Официальный интернет-портал правовой информа-

ции  

2. http://www.consultant.ru – Справочная правовая система «Консультант 

Плюс»  

3. http://www.garant.ru – Cправочно-правовая система по законодательству 

Российской Федерации. 

 

6.4 Учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмот-

ренных программой дисциплины, оснащенные оборудованием и техниче-

скими средствами обучения по дисциплине и помещения для самостоятель-

ной работы обучающихся 

 

№ 
п./п. 

Наименование специальных* 
помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 
помещений для самостоятельной 

работы 

1 

Учебная аудитория для проведения 
лабораторно-практических занятий, 
занятий семинарского типа, курсового 
проектирования (выполнения курсовых 
работ), групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации.  
Лаборатория по оценке качества жиров 
мясных и рыбных товаров ауд.602. 
Самарская область, г. Кинель, п.г.т. 
Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 5 

Аудитория на 16 посадочных мест обору-
дована специализированной учебной ме-
белью: стол преподавателя, стол лабора-
торный для физических исследований 
МСЛ-05 – 2 шт, стол лабораторный для 
физических исследований МСЛ-2 - 1 шт, 
стол для размещения лабораторного обо-
рудования, шкаф лабораторный ТШ-32 - 
1шт, шкаф вытяжной, стулья, трибуна 

https://e.lanbook.com/book/122161
https://lib.rucont.ru/efd/745310


2 

Учебная аудитория для проведения 
лабораторно-практических занятий, 
занятий семинарского типа, курсового 
проектирования (выполнения курсовых 
работ), групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации. 
Лаборатория по оценке качества 
молока и молочных продуктов, 
ауд.604. 
Самарская область, г. Кинель, п.г.т. 
Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 5 

Аудитория на 16 посадочных мест обору-
дована специализированной учебной ме-
белью: стол преподавателя, стулья ауди-
торные, стол для размещения лаборатор-
ного оборудования – 8 штук, вытяжной 
шкаф; титриметрические установки и 
бюретки; эксикатор (малый); устройство 
для сушки химической посуды; весы 
электронные 
 
 

5 

Помещение для самостоятельной рабо-
ты, ауд.3310а (читальный зал). 
Самарская обл., г. Кинель, п.г.т. Усть-
Кинельский, ул. Спортивная, д. 8А 

Помещение на 6 посадочных мест, уком-
плектованное специализированной мебе-
лью (компьютерные столы, стулья) и 
оснащенное компьютерной техникой (6 
рабочих станций), подключенной к сети 
«Интернет» и обеспечивающей доступ в 
электронную информационно-
образовательную среду университета 

 

 

7 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ  

ТЕКУЩЕЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Оценочные материалы представлены отдельным документом в составе 

ОПОП ВО. 
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1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ 

 

Цель практики – формирование у обучающихся системы компетенций, 

направленных на углубление и закрепление теоретических знаний, овладение 

умениями и навыками на завершающем этапе эксперимента по выбранной 

теме выпускной квалификационной работы, приобретение выпускниками 

профессионального опыта, проверки их готовности для самостоятельного 

выполнения комплексных задач профессиональной деятельности. 

Задачами производственной преддипломной практики являются:  

- углубление и закрепление теоретических знаний и умений, общекуль-

турных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций в обла-

сти научно-исследовательской и проектно-технологической деятельности, 

полученных обучающимися в процессе обучения;  

- проведение обзора литературы и информационных источников за по-

следние три года по теме выпускной квалификационной работы в области 

технологий продуктов питания животного происхождения на этапах их про-

изводства, транспортировки и хранения; 

- закрепление умений и навыков организации и проведения научного 

исследования, подготовки научных выступлений и публикаций;  

- обработка результатов исследований с применением методов стати-

стической обработки экспериментальных данных;  

- участие в разработке и реализации на объектах профессиональной де-

ятельности в агропромышленном комплексе экологически безопасных и эко-

номически эффективных технологий переработки продукции животновод-

ства (молока, мяса, продукции птицеводства); 

- разработка и обоснование предлагаемой экологически безопасной и 

экономически эффективной технологии переработки высококачественной 

продукции животноводства; 

 

2. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО 

 

Производственная практика Б2.В.01 (П) «Преддипломная практика» 

проводится в соответствии с учебным планом и графиком учебного процесса: 

на 2 курсе в 4 семестре. Практика относится к части, формируемой участни-

ками образовательных отношений части Блока 2 «Практика» учебного плана. 

Производственная преддипломная практика является составной частью 

основной образовательной программы подготовки магистра и является за-

вершающим этапом теоретического и практического обучения.  

На основе производственной преддипломной практики базируется гос-

ударственная итоговая аттестация выпускников, которая включает в себя 

сдачу государственного экзамена и защиту выпускной квалификационной 

работы. 

 

 



3 КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В 

РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕГНИЯ ПРАКТИКИ / ОЖИДАЕМЫЕ 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ЗАВЕРШЕНИИ ОСВОЕНИЯ  

ПРОГРАММЫ ПРАКТИКИ 
 

Процесс прохождения практики направлен на формирование следующих 

компетенций (в соответствии с ФГОС и требованиями к результатам 

освоения ОПОП): 

Карта формирования компетенций по дисциплине  
Код и  

Наименование 

компетенций 

Код и наименование 

индикаторы достижения 

компетенции 

Перечень планируемых  

результатов обучения  

по дисциплине 

ПК-1 Способен к 

разработке новых 

технологий произ-

водства новых 

продуктов питания 

животного проис-

хождения на авто-

матизированных 

технологических 

линиях 

ИД-1 ПК-1 Владеет методами 
исследования свойств техно-
логических добавок и улуч-
шителей, выполняющих тех-
нологические свойства, для 
придания продуктам опреде-
ленных свойств; 
 
 
 
 
 
 
ИД-3 ПК-1 Применяет совре-
менные методики проведе-
ния исследований сырья, по-
луфабрикатов и готовой про-
дукции для проведения кон-
троля качества продуктов 
питания животного проис-
хождения; 
 
 
 
 
 
 
ИД-6 ПК-1 Владеет методами 
проведения расчетов при 
проектировании пищевых 
производств, технологиче-
ских линий, цехов, отдель-
ных участков; 
 
 
 
 
 
 
 
ИД-7 ПК-1 Осуществляет тех-

Знает современные методики 
проведения исследований свойств 
технологических добавок и 
улучшителей  
Умеет обосновывать применение 
технологических добавок и 
улучшителей 
Владеет навыками применения 
технологических добавок и 
улучшителей, выполняющих 
технологические свойства, для 
придания продуктам определенных 
свойств 

Знает современные методики 
проведения исследований сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции 
животного происхождения; 
Умеет обосновывать применение 
современных методик проведения 
исследований сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции животного 
происхождения; 
Владеет навыками применения 
современных методик проведения 
исследований сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции животного 
происхождения 

Знает методику проведения расчетов 
при проектировании пищевых 
производств, технологических линий, 
цехов, отдельных участков; 
Умеет проводить расчеты при 
проектировании пищевых производств, 
технологических линий, цехов, 
отдельных участков; 
Владеет навыками проведения 
расчетов при проектировании пищевых 
производств, технологических линий, 
цехов, отдельных участков для 
производства продуктов питания 
животного происхождения 
Знает оборудование для 



нологические компоновки и 
подбор оборудования для 
технологических линий и 
участков производства про-
дуктов питания животного 
происхождения. 
 
 
 
 
 
 
 
ИД-8 ПК-1 Использует цифро-
вые и информационные тех-
нологии при разработке но-
вых технологий производ-
ства новых продуктов пита-
ния животного происхожде-
ния на автоматизированных 
технологических линиях 

технологических линий и участков 
производства продуктов питания 
животного происхождения.; 
Умеет обосновывать применение 
оборудования для технологических 
линий и участков производства 
продуктов питания животного 
происхождения; 
Владеет навыками компоновки и 
подбора оборудования для 
технологических линий и участков 
производства продуктов питания 
животного происхождения. 

Знает цифровые и информационные 
технологии, используемые при 
разработке новых продуктов питания 
животного происхождения; 
Умеет ообосновывать применение 
информационных технологий при 
разработке новых продуктов питания 
животного происхождения на 
автоматизированных технологических 
линиях  
Владеет навыками использования 
информационных технологий при 
разработке новых продуктов питания 
животного происхождения на 
автоматизированных технологических 
линиях 

ПК-2. Способен к 

организации кон-

троля выпуска 

продукции, соот-

ветствующей тре-

бованиям техниче-

ских регламентов, 

стандартов (техни-

ческих условий), 

утвержденным об-

разцам (эталонам) 

и технической до-

кументацией, 

условиям поставок 

и договоров    

ИД-1 ПК-2  Анализирует при-
чины возникновения дефек-
тов пищевой продукции жи-
вотного происхождения; 
 
 
 
 
 
 
ИД-2 ПК-2 Разрабатывает кор-
ректировочные мероприятия 
по устранению дефектов 
пищевой продукции живот-
ного происхождения. 

Знает причины возникновения 
дефектов пищевой продукции 
животного происхождения; 
Умеет анализировать причины возник-

новения дефектов пищевой продукции 

животного происхождения; 
Владеет навыками устранения причин 
возникновения дефектов пищевой про-
дукции животного происхождения 
 

Знает основные корректировочные 

мероприятия по устранению дефектов 

пищевой продукции животного 

происхождения  

Умеет находить оптимальные решения 

по устранению дефектов пищевой 

продукции животного происхождения  
Владеет навыками разработки 
корректировочных мероприятий по 
устранению дефектов пищевой 
продукции животного происхождения 

 



4 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 

 

Общая трудоемкость практики составляет 3 зачетных единицы 108 часов. 

№ 

п/п 

Разделы 

(этапы) 

практики 

Виды работ на практике, включая самостоятельную работу 

обучающихся и трудоемкость 

Формы 

кон-

троля 

1. Подготови-

тельный этап 

Инструктаж по технике безопасности. Ознакомление с 

заданием на практику, согласование календарного 

графика прохождения практики с руководителем от уни-

верситета и предприятия/организации (при наличии). 

Постановка цели и задач перед обучающимися по 

практике, связанными с завершением проведения научных 

исследований по теме выпускной квалификационной 

работы                                                                                (12). 

УО, 

ПО 

2. 

Основной 

этап 

Проведение обзора отечественной и зарубежной литерату-

ры, электронных информационных ресурсов по теме вы-

пускной квалификационной работы за последние три года, 

связанной с вопросами проектировании и реализации эко-

логически безопасных и экономически эффективных тех-

нологий производства продуктов питания животного про-

исхождения и контроля качества животноводческой про-

дукции на этапах ее переработки. Обработка результатов 

исследований с применением методов статистической об-

работки экспериментальных данных. Систематизация и 

описание данных исследований. Закрепление умений и 

навыков организации и проведения научного исследования, 

изложения полученных результатов исследований в виде 

отчета, научных выступлений и публикаций. Приобретение 

опыта аргументации собственных выводов и предложений, 

сделанных в процессе исследования, и участия в их крити-

ческом обсуждении                                                            (48). 

УО, 

ПО 

3. Разработка и экономическое обоснование предлагаемой 

технологии производства экологически безопасной высоко-

качественной продукции животноводства. Разработка ме-

роприятий по повышению эффективности пищевой про-

мышленности, снижению потерь и улучшению качества 

продукции животноводства при производстве, а также по-

вышению эффективности целевого использования сырья 

животного происхождения (в соответствии с темой вы-

пускной квалификационной работы)*                               (24). 

УО, 

ПО 

В т.ч. в форме практической подготовки                          24   

4. Заключитель-

ный этап 

Подготовка отчета по практике. Представление написан-

ного отчета и дневника на кафедру на проверку научному 

руководителю и защита его на комиссии (24). 

УО, 

ПО 

Формы и методы текущего контроля:  

УО – устный опрос;  

ПО – письменный отчет. 
 



5 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ  

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ НА ПРАКТИКЕ 

 

Проведение и сопровождение производственной преддипломной прак-

тики регламентировано руководящими документами: ФГОС по направлению 

подготовки: 19.04.03 Продукты питания животного происхождения. Про-

филь: Технология продуктов питания животного происхождения и «Положе-

ние о практической подготовке обучающихся» (СМК 04-88-2023). 

Учебно-методическим обеспечением самостоятельной работы обуча-

ющихся на производственной преддипломной практике являются: 

1. Учебная литература по освоенным ранее профильным дисциплинам; 

2. Методические разработки для обучающихся, определяющие порядок 

прохождения и содержание производственной преддипломной практики. 

Реализация ОПОП в части проведения практики обеспечивается досту-

пом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, сфор-

мированного по полному перечню основной профессиональной образова-

тельной программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся 

обеспечены доступом к сети Интернет. 

Самостоятельная работа обучающихся во время прохождения практики 

включает работу с научной, учебной и методической литературой, с конспек-

тами лекций, работой в ЭБС, а также анализ и обработку информации, полу-

ченной ими при прохождении практики Б2.О.01(У) Педагогическая, 

Б2.О.02(П) Технологическая, Б2.О.03(П) Научно-исследовательская работа 

Б2.В.01(П) Преддипломная.  

Для самостоятельной работы обучающиеся могут пользоваться ресурсами 

сети Интернет, электронной библиотекой вуза и к информационно-

справочным системам (Гарант, Консультант Плюс). 

Руководитель преддипломной практики в период прохождения практи-

ки: 

– консультирует по вопросам использования статистических материа-

лов, нормативно-законодательных источников; 

– помогает в подборе необходимых периодических изданий; 

– оказывает методическую помощь по вопросам сбора информацион-

ного материала на месте базы практики. 

При прохождении практики обучающийся должен: 

- явиться на практику в срок, установленный учебным планом; 

- добросовестно и качественно выполнять задания, предусмотренные 

программой практики; 

- соблюдать правила внутреннего распорядка предприятия (организа-

ции); 

- систематически вести записи по работе, содержание и результаты 

выполнения заданий; 

- подготовиться к аттестации по производственной практике в соот-

ветствии с программой. 



Производственная преддипломная практика проводится на рабочих ме-

стах кафедры «Технология переработки и экспертиза продуктов животновод-

ства» технологического факультета ФГБОУ ВО Самарский ГАУ под руко-

водством научного руководителя ВКР, что способствует формированию у 

обучающихся знаний и умений, закрепление приобретенных компетенций и 

практических навыков по обработке экспериментальных данных, системати-

зации и описанию данных исследований; разработке и экономическому обос-

нованию предлагаемой технологии производства экологически безопасной 

высококачественной продукции животноводства. 

Перед началом практики уточняется ее программа в зависимости от 

места прохождения практики, а также календарный план под руководством 

руководителя преддипломной практики.  

Для руководства практикой, проводимой на предприятиях (в учрежде-

ниях, организациях), назначаются руководитель практики от университета 

числа преподавателей кафедры «Технология переработки и экспертиза про-

дуктов животноводства». В организации, в которой обучающийся проходит 

практику, ему назначается руководитель практики от предприятия, осу-

ществляющий методическое руководство и контролирующий процесс овла-

дения обучающимся-практикантом современными методами сбора, обработ-

ки, анализа и обобщения информации, необходимой для написания отчета о 

производственной преддипломной практике. 

 

 6 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ И УЧЕБНО-

МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

 

6.1. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, ре-

сурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» необ-

ходимых для освоения дисциплины 

 

6.1.1 Основная литература:  

1. Догарева, Н. Г. Физико-химические и биохимические процессы при 

производстве и хранении молочных продуктов : учебное пособие / Н. Г. До-

гарева. – Оренбург : ОГУ, 2019. – 181 с. – ISBN 978-5-7410-2261-0. – Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/159920 
2. Методология научного исследования [Электронный ресурс] : учеб-

ник / Н.А. Слесаренко [и др.] ; под ред. Н.А. Слесаренко. – Электрон.дан. – 
Санкт-Петербург: Лань, 2018. – 268 с. – Режим доступа: 
https://e.lanbook.com/book/103146 

3. Лебухов, В.И., Физико-химические методы исследования: Учебник 
[Текст] / В. И. Лебухов, А. И . Окара, под. Ред. А.И. Окара. – СПб.: Изда-
тельсво «Лань», 2012. – 480 с.  

4. Ковалева,  О. А. Общая технология переработки сырья животного 
происхождения (мясо, молоко) : учебное пособие для вузов / О. А. Ковалева, 
Е. М. Здрабова, О. С. Киреева [и др.] ; Под общей редакцией О. А. Ковале-
вой. – 3-е изд., стер. – Санкт-Петербург : Лань, 2021. – 444 с. – ISBN 978-5-

https://e.lanbook.com/book/159920
https://e.lanbook.com/book/103146


8114-7454-7. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-
стема. – URL: https://e.lanbook.com/book/160134  

5. Комлацкий, В. И. Технология предприятий по переработке животно-
водческой продукции : учебник для вузов / В. И. Комлацкий, Т. А. Хорошай-
ло. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 216 с. – ISBN 978-5-8114-5391-7. – 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/152603. 

 
6.1.2 Дополнительная литература:  
1. Голубева, Л.В. Практикум по технологии молока и молочных про-

дуктов. Технология цельномолочных продуктов : учебное пособие / Л.В. Го-
лубева, О.В. Богатова, Н.Г. Догарева. – Санкт-Петербург: Лань, 2012. – 384 с. 
– ISBN 978-5-8114-1202-0. – Текст: электронный // Электронно-библиотечная 
система «Лань»: [сайт]. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4124 

2. Молочное дело : 2019-08-14 / Составители: Л.Ф Якупова, А. Х. Вол-
ков. – Казань : КГАВМ им. Баумана, 2018. – 33 с. – Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/122938  

3. Дьячков, А. Я. Инновационные технологии производства мясных 
продуктов : учебное пособие / А. Я. Дьячков, Ю. А. Ренёва, Е. В. Михалева. – 
Пермь : ПГАТУ, 2022. – 279 с. – ISBN 978-5-94279-565-8. – Текст : электрон-
ный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/264758  

4. Мельникова, Е. И. Современные методы исследования свойств сырья 
и продуктов животного происхождения. Лабораторный практикум : учебное 
пособие / Е. И. Мельникова, Е. С. Рудниченко, Е. В. Богданова. – Воронеж : 
ВГУИТ, 2014. – 96 с. – [Текст] : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/71660 . 

5. Балджи, Ю. А. Современные аспекты контроля качества и безопас-
ности пищевых продуктов : монография / Ю. А. Балджи, Ж. Ш. Адильбеков. 
– Санкт-Петербург : Лань, 2019. – 216 с. – ISBN 978-5-8114-3766-5. – Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/116370 

6. Слесаренко, Н. А. Структурный контроль качества сырья и про-
дуктов животного происхождения : учебник / Н. А. Слесаренко, Э. О. Оганов, 
В. В. Степанишин. – Санкт-Петербург : Лань, 2019. – 204 с. – ISBN 978-5-
8114-4319-2. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-
ма. – URL: https://e.lanbook.com/book/122161 

7. Подготовка выпускной квалификационной работы : методические 
указания / Баймишев Р.Х., Долгошева Е.В., Коростелева Л.А., Романова Т.Н. 
– Кинель : ИБЦ Самарского ГАУ, 2021. – 47 с. – URL: 
https://lib.rucont.ru/efd/773884 

8. Преддипломная практика : методические указания / Баймишев Р.Х., 
Долгошева Е.В., Коростелева Л.В., Романова Т.Н. — Кинель : ИБЦ Самар-
ского ГАУ, 2021. – 27 с. – URL: https://lib.rucont.ru/efd/745256 

 

6.2 Комплект лицензионного и свободно распространяемого про-

граммного обеспечения, в том числе отечественного производства:  

https://e.lanbook.com/book/160134
https://e.lanbook.com/book/152603
https://e.lanbook.com/book/4124
https://e.lanbook.com/book/264758
https://e.lanbook.com/book/71660
https://e.lanbook.com/book/116370
https://e.lanbook.com/book/122161
https://lib.rucont.ru/efd/773884
https://lib.rucont.ru/efd/745256


1. Microsoft Windows 7 Профессиональная 6.1.7601 Service Pack 1; 

6.3.2. Microsoft Windows SL 8.1 RU AE OLP NL; 

6.3.3. Microsoft Office Standard 2010; 

6.3.4. Microsoft Office стандартный 2013; 

6.3.5. Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – стандартный Russian 

Edition; 

6.3.6. WinRAR:3.x: Standard License – educational –EXT; 

6.3.7. 7 zip (свободный доступ). 

 

6.3 Современные профессиональные базы данных и информационно-

справочные системы: 

1. http://pravo.gov.ru – Официальный интернет-портал правовой инфор-

мации  

2. http://www.consultant.ru – Справочная правовая система «Консуль-

тант Плюс»  

3. http://www.garant.ru – Cправочно-правовая система по законодатель-

ству Российской Федерации. 

 

6.4 Учебные аудитории для проведения учебных занятий, преду-

смотренных программой дисциплины, оснащенные оборудованием и 

техническими средствами обучения по дисциплине и помещения для са-

мостоятельной работы обучающихся 

 

№ 
п./п. 

Наименование специальных* 
помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и 
помещений для самостоятельной 

работы 

1 

Учебная аудитория для проведения 
лабораторно-практических занятий, 
занятий семинарского типа, курсового 
проектирования (выполнения курсовых 
работ), групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации.  
Лаборатория по оценке качества жиров 
мясных и рыбных товаров ауд.602. 
Самарская область, г. Кинель, п.г.т. 
Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 5 

Аудитория на 16 посадочных мест обору-
дована специализированной учебной ме-
белью: стол преподавателя, стол лабора-
торный для физических исследований 
МСЛ-05 – 2 шт, стол лабораторный для 
физических исследований МСЛ-2 - 1 шт, 
стол для размещения лабораторного обо-
рудования, шкаф лабораторный ТШ-32 - 
1шт, шкаф вытяжной, стулья, трибуна 

2 

Учебная аудитория для проведения 
лабораторно-практических занятий, 
занятий семинарского типа, курсового 
проектирования (выполнения курсовых 
работ), групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации. 
Лаборатория по оценке качества 
молока и молочных продуктов, 
ауд.604. 
Самарская область, г. Кинель, п.г.т. 
Усть-Кинельский, ул. Торговая, д. 5 

Аудитория на 16 посадочных мест обору-
дована специализированной учебной ме-
белью: стол преподавателя, стулья ауди-
торные, стол для размещения лаборатор-
ного оборудования – 8 штук, вытяжной 
шкаф; титриметрические установки и 
бюретки; эксикатор (малый); устройство 
для сушки химической посуды; весы 
электронные 
 
 

5 
Помещение для самостоятельной рабо-
ты, ауд.3310а (читальный зал). 

Помещение на 6 посадочных мест, уком-
плектованное специализированной мебе-



Самарская обл., г. Кинель, п.г.т. Усть-
Кинельский, ул. Спортивная, д. 8А 

лью (компьютерные столы, стулья) и 
оснащенное компьютерной техникой (6 
рабочих станций), подключенной к сети 
«Интернет» и обеспечивающей доступ в 
электронную информационно-
образовательную среду университета 

 

7 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ  

ТЕКУЩЕЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Оценочные материалы представлены отдельным документом в составе 

ОПОП ВО. 
 

 



 

 

Программа практики составлена на основании Федерального Государствен-

ного образовательного стандарта высшего образования (ФГОС ВО). 
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доцент кафедры «Технология переработки и экспертиза продуктов животно-

водства», канд. тех. наук, доцент Баймишев Р.Х. 
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подпись 
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