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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 прак-
тического опыта, закрепления полученных знаний, компетенций и навыков прак-
тической деятельности, а также сбора, анализа и обобщения фактического мате-
риала, разработки оригинальных методических предложений и научных идей для 
подготовки магистерской диссертации, получения навыков самостоятельной 
научно-практической работы и непосредственного участия в производственной 
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 зарубежного 
опыта в сфере производства продуктов питания животного происхождения, ана-
лиза и контроля качества и безопасности пищевых продуктов; 

- обучение организации системы контроля качества сырья, полуфабрикатов 
и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испытаний; 

- изучение опыта применения и возможностей интенсификации и оптимиза-
ции технологических процессов, а также современных технологий и оборудова-
ния 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 конкурентоспособно-
сти предприятия; 

- подбор материала для подготовки научных докладов, а также дальнейшего 
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 участни-
ками образовательных отношений Блока 2 Практики Б2.О.02(П). 

Технологическая практика является составной частью основной професси-
ональной образовательной программы подготовки магистра и является промежу-
точным этапом теоретического и практического обучения. Практика проводится 
в конце второго семестра.  

На основе технологической практики базируется также производственные 
практики, Б2.О.03(П) Научно-исследовательская работа, Б2.В.01(П) Преддиплом-
ная практика и Государственная итоговая аттестация, которая включает в себя 
Б3.01(Г) сдачу государственного экзамена и Б3.02(Д) защиту выпускной квалифи-
кационной 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 осуществ-
лять критический анализ 
проблемных ситуаций на 
основе системного под-
хода, вырабатывать стра-
тегию действий 

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

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

ОПК-2 Способен разраба-
тывать мероприятия по со-
вершенствованию техно-
логических 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 процес-
сов производства продуктов питания; 
Умеет анализировать современные ме-
тоды совершенствования технологических 
процессов производства продукции живот-
ного происхождения  
Владеет навыками применения современ-
ных способов совершенствования техноло-
гических процессов производства продук-
ции животного происхождения 



ОПК-3 Способен оцени-
вать риски и управлять ка-
чеством путем использо-
вания современных мето-
дов и разработки новых 
технологических решений 

ИД-2ОПК-3. – При-
меняет современ-
ные методы и раз-
рабатывает новые 
технологические 
решения для управ-
ления качеством 
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 пита-
ния животного происхождения; 
Владеет навыками применения современ-
ных методы и технологически е решения 
для управления качеством продуктов пита-
ния животного происхождения 

ПК-1 Способен к разра-
ботке новых технологий 
производства новых 
продуктов питания жи-
вотного происхождения 
на автоматизированных 
технологических линиях 

ИД-3 ПК-1 Приме-
няет современные 
методики проведе-
ния исследований 
сырья, полуфабри-
катов и готовой 
продукции для про-
ведения контроля 
качества продуктов 
питания животного 
происхождения; 
 
ИД-7 ПК-1 Осу-
ществляет техноло-
гические компо-
новки и подбор обо-
рудования для тех-
нологических ли-
ний и участков про-
изводства продук-
тов питания живот-
ного происхожде-
ния. 

Знает современные методики проведения 
исследований сырья, полуфабрикатов и го-
товой продукции животного происхожде-
ния; 
Умеет обосновывать применение совре-
менных методик проведения исследований 
сырья, полуфабрикатов и готовой продук-
ции животного происхождения; 
Владеет навыками применения современ-
ных методик проведения исследований сы-
рья, полуфабрикатов и готовой продукции 
животного происхождения; 
 
Знает оборудование для технологических 
линий и участков производства продуктов 
питания животного происхождения.; 
Умеет обосновывать применение оборудо-
вания для технологических линий и участ-
ков производства продуктов питания жи-
вотного происхождения; 
Владеет навыками компоновки и подбора 
оборудования для технологических линий 
и участков производства продуктов пита-
ния животного происхождения. 

ПК-2.  Способен к органи-
зации контроля выпуска 
продукции, соответствую-
щей требованиям техни-
ческих регламентов, стан-
дартов (технических усло-
вий), утвержденным об-
разцам (эталонам) и тех-
нической документацией, 
условиям поставок и до-
говоров     

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 живот-
ного происхождения; 
Владеет навыками устранения причин воз-
никновения дефектов пищевой продукции 
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 за-
данием на практику, согласование календарного графика 
прохождения практики с руководителем от университета 
и предприятия / организации                                  (18) 

УО, ПО 

2. 

Основной 
этап 

Общая характеристика предприятия специализирующе-
гося 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 специализи-
рующихся на производстве и переработки животноводче-
ской продукции*                                                          (108) 

УО, ПО 

 Техника безопасности и производственная санитария на 
предприятиях специализирующихся на производстве и пе-
реработки 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, 



сформированного по полному перечню основной профессиональной образова-
тельной программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обес-
печены 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, а также анализ и обработку информации, полученной 
ими при прохождении производственной технологической практики в предпри-
ятии (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 про-
хождения 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 про-

граммой 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 учреждениях, 
организациях), назначаются руководитель практики от университета из числа 
преподавателей кафедры «Технология переработки и экспертиза продуктов жи-
вотноводства». 

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

В организации, в которой обучающийся проходит практику, ему назнача-
ется руководитель практики от предприятия, осуществляющий методическое ру-
ководство и контролирующий процесс овладения обучающимся-практикантом 
современных методов сбора, обработки, анализа и обобщения информации, не-
обходимой для написания отчета о производственной технологической прак-
тике. 
  



6 ОСНОВНАЯ, ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА,  
ПРОГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ И РЕСУРСЫ ИНФОРМАЦИОННО-ТЕ-

ЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» 
 

6.1 Основная литература: 
6.1.1 Современные технологии переработки мясного сырья [Электронный 

ресурс] : учеб. пособие / В.Я. Пономарев, Г.О. Ежкова, Э.Ш. Юнусов, Р.Э. Ха-
бибуллин, Казан. нац. исслед. технол. ун-т .– Казань : КНИТУ, 2013 .– 152 с. : ил. 
– ISBN 978-5-7882-1524-2 .– Режим доступа: https://rucont.ru/efd/303009.    

6.1.2 Догарева, Н. Г. Физико-химические и биохимические процессы при 
производстве и хранении молочных продуктов : учебное пособие / Н. Г. Дога-
рева. – 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.. 

6.1.3 Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических 
ресурсов : учебное пособие / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. 
– Санкт-Петербург : Лань, 2019. – 144 с. – ISBN 978-5-8114-3331-5. – Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/111884 

 
6,1.2 Дополнительная литература: 
6.2.1. Современные технологии производства молока с использованием ге-

нофонда голштинского скота : учебное пособие / А. Ф. Шевхужев, М. Б. Улим-
башев, Д. Р. Смакуев, Текеев Э. М.-А.. – Москва : Илекса, 2015. – 392 c. – ISBN 
978-5-89237-603-7. – Текст : электронный // Электронно-библиотечная система 
IPR BOOKS : [сайт]. – URL: https://www.iprbookshop.ru/44596.html 

6.2.2. Голубева, Л.В. Практикум по технологии молока и молочных про-
дуктов. Технология цельномолочных продуктов : учебное пособие / Л.В. Голу-
бева, О.В. Богатова, Н.Г. Догарева. – Санкт-Петербург: Лань, 2012. – 384 с. – 
ISBN 978-5-8114-1202-0. – Текст: электронный // Электронно-библиотечная си-
стема «Лань»: [сайт]. – Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4124 

6.2.3. Основы консервирования пищевых продуктов : учебное пособие / А. 
И. Машанов, В. В. Матюшев, Н. А. Величко [и др.]. – Красноярск : КрасГАУ, 
2019. – 270 с. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
– URL: https://e.lanbook.com/book/149601 

6.2.4. Общая технология переработки сырья животного происхождения 
(мясо, молоко) : учебное пособие / О. А. Ковалева, Е. М. Здрабова, О. С. Киреева 
[и др.] ; под общей редакцией О. А. Ковалевой. – 2-е изд., стер. – Санкт-Петер-
бург : Лань, 2020. – 444 с. – ISBN 978-5-8114-3304-9. – Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/130575 (дата обращения: 26.10.2020). – Режим до-
ступа: для авториз. пользователей. 

6.2.5 Комлацкий, В. И. Технология предприятий по переработке животно-
водческой 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  

 

https://rucont.ru/efd/303009
https://e.lanbook.com/book/159920
https://e.lanbook.com/book/4124
https://e.lanbook.com/book/152603


6.3 Программное обеспечение  
6.3.1 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). 
6.3.8 РОССТАНДАРТ федеральное агентство по техническому регулирова-

нию и метрологии [электронный ресурс] – режим доступа: https://www.gost.ru/por-
tal/gost/ 

6.3.9 http://www.consultant.ru - справочная правовая система «Консультант 
Плюс».  

6.3.10 Национальный цифровой ресурс «Руконт» [Электронный ресурс] – ре-
жим доступа: http://rucont.ru. 

 
7 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

№ 
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 бю-
ретки; эксикатор (малый); устройство для 
сушки химической посуды; весы элек-
тронные 
 
 

3 

Помещение для самостоятельной ра-
боты, 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 осна-
щенное компьютерной техникой (6 рабо-
чих станций), подключенной к сети «Ин-
тернет» и обеспечивающей доступ в элек-
тронную информационно-образователь-
ную среду университета 



8 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 
ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 
8.1 Виды и формы контроля 
Обучающийся должен предоставить руководителю производственной прак-

тики «Технологическая практика» отчёт по практике, содержащий результаты вы-
полненных заданий. Отчет о практике составляется индивидуально каждым обу-
чающимся и должен отражать его деятельность в период практики.  

Защита отчета о практике проводится перед специально созданной комис-
сией, созданной распоряжением декана факультета. 

В процессе защиты обучающийся должен кратко изложить основные ре-
зультаты проделанной работы, выводы и рекомендации, структуру и анализ мате-
риалов. По результатам защиты комиссия выставляет обучающемуся оценку «не-
удовлетворительно» («не зачтено»), «удовлетворительно» («зачтено»), «хорошо» 
(«зачтено»), «отлично» («зачтено»).  

Результат защиты практики учитывается наравне с экзаменационными 
оценками по теоретическим курсам, проставляется в зачетную книжку и в ведо-
мость, и учитывается при подведении итогов общей успеваемости обучающихся. 

При неудовлетворительной оценке обучающемуся назначается срок для по-
вторной защиты, если он выполнил программу практики, но ненадлежащим обра-
зом оформил отчетную документацию, либо не сумел на должном уровне защи-
тить практику. При невыполнении обучающимся программы практики, он должен 
пройти её повторно или отчисляется из вуза. 

 
8.2 Типовые задания или иные материалы, необходимые для оценки 

результатов освоения образовательной программы в рамках прохождения 
практики 

1) Ознакомиться с общей характеристикой перерабатывающего предприя-
тия (месторасположение, тип производства, история развития, мощность пред-
приятия, ассортимент выпускаемой продукции, организация поставки сырья, ор-
ганизация продаж готовой продукции);  

2) Изучить технологию производства продукции (принятая на производстве 
технология производства продукта. Основные технологические процессы перера-
ботки с указанием рецептуры, режимов обработки сырья или полуфабрикатов); 

3) Изучить оборудование для производства продукции (машинно-аппара-
турная схема производства. Марки и основные технические характеристики пере-
рабатывающих машин. Их назначение, краткое устройство, схема машины, основ-
ные регулировки и настройки, техническая характеристика); 

4) Изучить существующий на предприятии контроль качества сырья, полу-
фабрикатов или готового продукта (лабораторные исследования продукции, их 
виды, периодичность контроля, требования к качеству сырья или продукта, хими-
ческий состав продукта, причины возникновения и характер возможных пороков, 
возможные причины и меры устранения дефектов продукции, а также пути их 
предупреждения, оформляемые документы); 



5) Изучить состояние техники безопасности и производственной санитария 
на предприятии (обеспеченность персонала спецодеждой и средствами гигиены. 
Вредные условия предприятия и меры защиты. Соблюдение мер безопасности при 
работе с оборудованием. Наличие вводного и производственного инструктажа. 
Санитарное состояние или условия на производстве и их соответствие санитарных 
нормам). 

 
8.3 Порядок подготовки отчета по практике 
По итогам практики обучающимся составляется письменный отчет. Цель 

отчета – показать степень освоения практических навыков и сформированности 
заявленных компетенций. 

Отчет должен быть набран на компьютере, грамотно оформлен, сброшюро-
ван в папку, подписан и сдан для регистрации на кафедру «Технология перера-
ботки и экспертиза продуктов животноводства».  

Требования к оформлению листов текстовой части. Текстовая часть отчета 
выполняется на листах формата А4 (210 х 297 мм) без рамки, соблюдением сле-
дующих размеров полей: левое –30 мм, правое –10 мм, верхнее –20 мм, нижнее – 
20 мм.  

Страницы текста подлежат обязательной нумерации, которая проводится 
арабскими цифрами с соблюдением сквозной нумерации по всему тексту. Номер 
страницы проставляют по центру без точки в конце.  

Первой страницей считается титульный лист, но номер страницы на нем не 
проставляется.  

При выполнении текстовой части работы на компьютере тип шрифта: Times 
New Roman. Шрифт основного текста: обычный, размер 14 пт. Межстрочный ин-
тервал: полуторный.  

Выполненный отчет об учебной практике должен содержать:  
-  титульный лист;  
-  основные разделы отчета; 
-  список использованной литературы и источников; 
-  приложения. 
Во введении следует обобщить собранные материалы и раскрыть основные 

вопросы и направления, которыми занимался обучающийся при прохождении 
практики, основной части и заключения.  

Основная часть включает в себя обзор отечественной и зарубежной лите-
ратуры, электронных информационных ресурсов по теме выпускной квалификаци-
онной работы, связанной с вопросами проектирования и реализации экологически 
безопасных и экономически эффективных технологий переработки продукции 
животноводства и контроля качества животноводческой продукции на этапах ее 
производства, первичной переработки и хранения, общую характеристику пере-
рабатывающего предприятия, технологию производства продукции, оборудова-
ние для производства продукции, контроль качества сырья, полуфабрикатов или 
готового продукта, техника безопасности и производственная санитария на пред-
приятии. 



Список использованной литературы. Следует указать все источники, ко-
торые были использованы при прохождении практики и подготовке отчета. 

В течение прохождения практики обучающийся обязан вести дневник прак-
тики, который является частью отчета о практике и используется при его написа-
нии. Записи в дневнике должны быть ежедневными. 

В дневнике необходимо кратко отразить виды работ, выполненные обучаю-
щимся на практике (сбор материала, проведения исследования и т.д.), а также 
встретившиеся в работе затруднения, их характер, какие меры были приняты для 
их устранения, отметить недостатки в теоретической подготовке. 

Дневники периодически проверяются руководителем практики, в нем дела-
ются отметки по его ведению, качеству выполняемой обучающимся работы. 

В конце практики дневник должен быть подписан обучающимся и руково-
дителем практики от университета. 

Дневник прикладывается к отчету по практике. 
Критерии и шкала оценки отчета по практике (содержание отчета) 

№  
п.п. 

Шкала 
оценивания Критерии оценивания 

1. Отлично 

− соответствие содержания отчета программе прохождения 
практики – отчет собран в полном объеме; 
− структурированность (четкость, нумерация страниц, по-
дробное оглавление отчета); 
− оформление отчета в строгом соответствии с предъявляе-
мыми требованиями; 
− не нарушены сроки сдачи отчета. 

2. Хорошо 

− соответствие содержания отчета программе прохождения 
практики – отчет собран в полном объеме; 
− не везде прослеживается структурированность (четкость, 
нумерация страниц, подробное оглавление отчета); 
− оформление отчета с небольшими отклонениями от предъ-
являемых требований; 
− не нарушены сроки сдачи отчета. 

3. Удовлетвор
ительно 

− соответствие содержания отчета программе прохождения 
практики - отчет собран в полном объеме; 
− не везде прослеживается структурированность (четкость, 
нумерация страниц, подробное оглавление отчета); 
− в оформлении отчета прослеживается небрежность; 
− индивидуальное задание раскрыто не полностью; 
− нарушены сроки сдачи отчета. 

4. Неудовлетв
орительно 

− соответствие содержания отчета программе прохождения 
практики – отчет собран не в полном объеме; 
− нарушена структурированность (четкость, нумерация стра-
ниц, подробное оглавление отчета); 
− в оформлении отчета прослеживается небрежность; 
− индивидуальное задание не раскрыто; 
− нарушены сроки сдачи отчета. 



За творческий подход к выполнению отчета: наличие фотографий, наличие 
интересной презентации, видео, и т.д. – оценка повышается на 1 балл. 

Итоговой формой контроля знаний, умений и навыков по производственной 
технологической практике является зачет с оценкой. Зачет по практике служит 
для оценки сформированности общекультурных, общепрофессиональных и про-
фессиональных компетенций по производственной технологической практике и 
призван выявить уровень, прочность и систематичность полученных им теорети-
ческих и практических знаний, приобретения навыков самостоятельной работы, 
развития творческого мышления, умение синтезировать полученные знания и 
применять их в решении практических задач.  

 
8.4 Перечень вопросов к защите отчета по практике 
1. Назовите направление деятельности вашего перерабатывающего пред-

приятия? 
2. Назовите примерные объемы производства основных видов продукции 

вашего перерабатывающего предприятия? 
3. Каковы перспективы расширения объемов производства продуции на 

предприятии? 
4. В соответствии с требованиями какого нормативного документа осу-

ществляется выработка данной продукции на предприятии? 
5. Назовите основные компоненты рецептуры выбранного вами вида про-

дукции? 
6. Укажите порядок закладки сырья для составления смеси полуфабриката 

на применяемом оборудовании? 
7. Назовите основные режимы тепловой обработки продукции? 
8. Укажите требования к качеству сырья для производства продукции? 
9. Приведите схему технологического процесса производства продукции 

на предприятии? 
10. Укажите параметры настройки и регулировки основного технологиче-

ского оборудования, применяемого на предприятии? 
11. Укажите требования к качеству готовой продукции, выпускаемой на 

предприятии? 
12. Назовите основные причины появления бракованной продукции на 

предприятии? 
13. Сформулируйте методы безопасной работы при реализации предлагае-

мой технологии производства, хранения и переработки сельскохозяйственной 
продукции? 

14. Назовите основные выводы и предложения, сделанные по результатам 
производственной практики? 

15. Выскажите ваше мнение об организации и условиях работы на данном 
перерабатывающем предприятии? 

 
8.5 Критерии оценивания уровня сформированности компетенций 
Итоговой формой контроля знаний, умений и навыков по технологической 

практике является зачет с оценкой. Зачет по практике служит для оценки 



сформированности общекультурных, общепрофессиональных и профессиональ-
ных компетенций по педагогической практике и призван выявить уровень, проч-
ность и систематичность полученных им теоретических и практических знаний, 
приобретения навыков самостоятельной работы, развития творческого мышле-
ния, умение синтезировать полученные знания и применять их в решении практи-
ческих задач.  

Критерии и шкала оценивания прохождения обучающимися практики: 
– ниже порогового (оценка «неудовлетворительно» (« не зачтено»)) 
– пороговый (оценка «удовлетворительно» («зачтено»))  
– стандартный (оценка «хорошо» («зачтено»))  
– эталонный (оценка «отлично» («зачтено»)). 

 
Критерий В рамках формируемых компетенций обучающийся 

демонстрирует: 
Ниже 
порогового 

Неспособность самостоятельно использовать знания при решении зада-
ний. Ставится обучающемуся, который не выполнил программу прак-
тики. Отсутствие подтверждения наличия сформированности компетен-
ции по производственной технологической практике. 

Пороговый  

Знание и понимание теоретических вопросов с незначительными пробе-
лами; несформированность некоторых практических умений, низкое ка-
чество выполнения индивидуальных заданий (не выполнены); низкий 
уровень мотивации учения. Ставится обучающемуся, который выполнил 
программу практики, но не проявил глубоких знаний теории и умения 
применять ее на практике, допускал ошибки в планировании и проведе-
нии работы. Выявлено наличие сформированных компетенций по произ-
водственной технологической практике, но на низком уровне. 

Стандартный 

полное знание и понимание теоретического материала, без пробелов; не-
достаточную сформированность некоторых практических умений; до-
статочное качество выполнения учебных заданий,  некоторые виды зада-
ний выполнены с ошибками; средний уровень мотивации учения. 
Ставится обучающемуся, который полностью выполнил намеченную на 
период практики программу работы, обнаружил умение определять ос-
новные задачи и способы их решения, проявлял инициативу в работе, но 
не смог вести творческий поиск или не проявил потребности в творче-
ском росте. Выявлено наличие у обучаемого всех сформированных ком-
петенций по производственной технологической практике на стандарт-
ном уровне. 

Эталонный 

Полное знание и понимание теоретического материала, без пробелов; 
сформированность необходимых практических умений, высокое каче-
ство выполнения учебных заданий; высокий уровень мотивации учения. 
Ставится обучающемуся, который выполнил в срок и на высоком уровне 
весь намеченный объем работы, предусмотренной программой практики 
того или иного курса, обнаружил умение определять и оптимально осу-
ществлять основные поставленные задачи, способы и результаты их ре-
шения, проявлял в работе самостоятельность, творческий подход, такт, 
культуру. Выявлено наличие у обучаемого всех сформированных компе-
тенций по производственной технологической практике. При этом более 
50% компетенций сформированы на эталонном уровне. 

 



Зачет с оценкой «отлично» - при устном ответе на вопросы, по результатам 
прохождения практики, обучающийся продемонстрировал умение излагать 
материал в логической последовательности, систематично, аргументировано, 
грамотным языком. Письменный отчет о прохождении практики составлен в 
соответствии с установленными требованиями. Обучающийся 
продемонстрировал в ходе практики высокий уровень обладания всеми 
предусмотренными требованиями к результатам практики, сформированности 
компетенций; проявил самостоятельность, творческий подход и высокий уровень 
подготовки по вопросам профессиональной деятельности, организации работы 
коллектива, самоорганизации. 

Зачет с оценкой «хорошо» - письменный отчет о прохождении практики 
составлен в соответствии с установленными требованиями, но с незначительными 
недочетами, дневник практики составлен в соответствии с предъявляемыми 
требованиями, но с незначительными недочетами, содержит ежедневные сведения 
о действиях, выполняемых обучающимся практикантом. Оценка «хорошо» 
предполагает при устном отчете обучающегося по результатам прохождения 
практики ответы на вопросы преподавателя, с незначительными недочетами, 
которые не исключают сформированность у обучающегося соответствующих 
компетенций, а также умение излагать материал в основном в логической 
последовательности, систематично, аргументировано, грамотным языком. 

Зачет с оценкой «удовлетворительно» - отчет составлен с недочетами, 
дневник практики составлен в основном в соответствии с предъявляемыми 
требованиями, но с недочетами, содержит ежедневные сведения о действиях, 
выполняемых обучающимся практикантом. Оценка «удовлетворительно» 
предполагает при устном отчете обучающегося по результатам прохождения 
практики ответы на вопросы преподавателя, с недочетами, которые не исключают 
сформированность у обучающегося соответствующих компетенций на 
необходимом уровне, а также умение излагать материал в основном в логической 
последовательности, систематично, аргументировано, грамотным языком.  

Зачет с оценкой «неудовлетворительно» - письменный отчет не 
соответствует установленным требованиям, дневник практики составлен не в 
соответствии с предъявляемыми требованиями, не содержит ежедневных 
сведений о действиях, выполняемых обучающимся практикантом. Оценка 
«неудовлетворительно» предполагает, что при устном отчете обучающегося по 
результатам прохождения практики не даны ответы на вопросы комиссии, а также 
обучающимся не продемонстрировано умение излагать материал в логической 
последовательности, систематично, аргументировано, грамотным языком. 

 
 
 

  



8.6 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие 
этапы формирования компетенций 

Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы формирования 
компетенций по производственной технологической практике, проводится в 
форме текущей и промежуточной аттестации. 

Сформированность компетенций при контроле текущей успеваемости осу-
ществляется при проверке знаний, умений и навыков обучающихся, при собесе-
довании и по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной консуль-
тации преподавателя. 

Промежуточная аттестация по практике проводится с целью выявления со-
ответствия уровня теоретических знаний, практических умений и навыков, харак-
теризующих сформированность универсальных и профессиональных компетен-
ций по производственной технологической практике требованиям ФГОС по 
направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения. 
Промежуточная аттестация по практике проводится в форме зачета с оценкой. 

Краткая характеристика процедуры реализации текущего контроля и 
промежуточной аттестации по производственной технологической практике для 
оценки компетенций обучающихся представлена в таблице: 

 
№ 
п/п 

Наименование 
оценочного 

средства 

Краткая характеристика процедуры оценивания 
компетенций 

Представление 
оценочного 

средства в фонде 

1. 
Индивиду-

альное 
задание 

Конечный продукт, получаемый в результате пла-
нирования и выполнения комплекса учебных и ис-
следовательских заданий. Позволяет оценить уме-
ния обучающихся самостоятельно конструировать 
свои знания в процессе решения практических за-
дач и проблем, ориентироваться в информацион-
ном пространстве и уровень сформированности 
аналитических, исследовательских навыков, навы-
ков практического и творческого мышления. При 
выставлении оценок учитывается уровень 
приобретенных компетенций 

Темы 
индивидуальн

ых заданий 

2. Отчет по  
практике 

Средство контроля прохождения практики, в кото-
ром представляются результаты выполнения зада-
ния по прохождению данного вида практики.  При 
оценивании отчета учитывается уровень сформи-
рованности компетенций 

Порядок под-
готовки и за-
щиты отчета 
по практике; 
индивидуаль-
ные задания  

3. Зачет с 
оценкой 

Средство контроля усвоения программы 
практики, организованное в виде собеседования 
преподавателя с обучающимися. При выставлении 
оценок учитывается уровень приобретенных 
компетенций обучающегося. Компонент «знать» 
оценивается теоретическими вопросами по 
содержанию практики, компоненты «уметь» и 
«владеть» - практикоориентирован-ными 
заданиями 

Комплект 
вопросов к 

зачету с 
оценкой 
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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 навы-
ками проведения самостоятельной научно-исследовательской работы по теме вы-
пускной квалификационной работы и непосредственного участия в научно-произ-
водственной работе коллективов организаций по решению комплексных задач 
профессиональной деятельности в области производства продуктов питания жи-
вотного происхождения. 

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

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

опыта в сфере производства продуктов питания животного происхождения, ана-
лиза и контроля качества и безопасности пищевых продуктов; 

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

- выбор методов исследования (в том числе модифицирование существую-
щих 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 при-
менением 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 ре-
зультатам исследований и составлять практические рекомендации по их исполь-
зованию. 

 
2 МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОПОП ВО 

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

бота» проводится в соответствии с учебным планом и графиком учебного про-
цесса. Практика относится к обязательной части Блока 2 «Практика» учебного 
плана. 

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 ра-
боты. 



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 ситуа-
ций на основе си-
стемного подхода, 
вырабатывать стра-
тегию действий 

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

Знает источники получения информации по 
проблемным ситуациям в области производ-
ства продуктов питания животного происхож-
дения  
Умеет анализировать источники научно-тех-
нической информации в области производства 
продуктов питания животного происхождения  
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 совре-
менных методов и 
разработки новых 
технологических 
решений 

ИД-2ОПК-3. – Применяет 
современные методы и 
разрабатывает новые 
технологические реше-
ния для управления каче-
ством продуктов питания 

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 живот-
ного происхожде-
ния 

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 процес-
сов производства про-
дуктов питания из сырья 
животного происхожде-
ния. 

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 пита-
ния из сырья животного происхождения 
Умеет моделировать продукты питания из сы-
рья 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 сы-
рья животного происхождения 
Умеет проектировать технологические про-
цессы производства продукции из сырья жи-
вотного происхождения 



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

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

ИД-1ОПК-5. - Анализирует 
методы и способы реше-
ния научно-исследова-
тельских и научно-про-
изводственных работ; 
 
 
 
 
ИД-2ОПК-5. - Использует 
информационные ре-
сурсы, научную, опытно-
экспериментальную и 
приборную базу для про-
ведения научно-исследо-
вательских и научно-
производственных работ; 
 
 
 
 
 
 
ИД-3ОПК-5. - Формули-
рует результаты, полу-
ченные в ходе решения 
научно-исследователь-
ских и научно-производ-
ственных 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-иссле-
довательских работ по производству продук-
тов питания животного происхождения 
 

Знает информационные ресурсы, научную, 
опытно-экспериментальную и приборную базу 
для проведения научно-исследовательских ра-
бот;  
Умеет использовать информационные ре-
сурсы, научную, опытно-экспериментальную и 
приборную базу для проведения научно-иссле-
довательских работ;  
Владеет использования информационные ре-
сурсы, научную, опытно-экспериментальную и 
приборную базу для проведения научно-иссле-
довательских работ в области производства 
продуктов питания животного происхождения 
 

Знает особенности формулирования результа-
тов научно-исследовательских работ  
Умеет формулировать результаты научно-ис-
следовательских 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 про-
дуктов 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 

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 улуч-
шать качество продуктов питания животного 
происхождения 
Владеет навыками использования математи-
ческих моделей, позволяющих исследовать и 
оптимизировать параметры технологического 
процесса и улучшать качество продуктов пита-
ния 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  



происхождения с задан-
ным составом и свой-
ствами 

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

ПК-2. Способен к 
организации кон-
троля выпуска про-
дукции, соответ-
ствующей требова-
ниям технических 
регламентов, стан-
дартов (техниче-
ских условий), 
утвержденным об-
разцам (эталонам) 
и технической до-
кументацией, усло-
виям 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 возник-
новения дефектов пищевой продукции живот-
ного 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 корректировоч-
ных мероприятий по устранению дефектов пи-
щевой продукции животного происхождения 

 

  



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. Подготовите
льный этап 

нструктаж по технике безопасности. Ознакомление с зада-
нием на практику, согласование календарного графика про-
хождения практики с руководителем от университета и 
предприятия / организации. 

остановка цели и задач перед обучающимися по практике, 
связанными с проведением научных исследований по теме 
выпускной квалификационной работы.                   (36) 

УО, ПО 

2. 

Основной 
этап 

Проведение обзора отечественной и зарубежной литературы, 
электронных информационных ресурсов по теме выпускной 
квалификационной работы за последние три года* 

                          .(108) 

УО, ПО 

3 Моделирование нового продукта питания животного проис-
хождения 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 проис-
хождения в соответствии с темой выпускной квалификаци-
онной 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. Заключитель
ный  

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 подго-
товке обучающихся» (СМК 04-88-2023). 

Учебно-методическим обеспечением самостоятельной работы обучаю-
щихся на учебной практике практики «Научно-исследовательская работа (полу-
чение первичных навыков научно-исследовательской работы)» являются: 

1. Учебная литература по освоенным ранее профильным дисциплинам; 



2. Методические разработки для обучающихся, определяющие порядок про-
хождения и содержание учебной практики. 

Реализация ОПОП в части проведения производственной практики 
«Научно-исследовательская работа» обеспечивается доступом каждого обучаю-
щегося к базам данных и библиотечным фондам, сформированного по полному 
перечню основной профессиональной образовательной программы. Во время са-
мостоятельной 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 пользо-
ваться 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 выполне-
ния заданий, направленных на освоение технологического процесса производства 
сыров, определение качества сырья, готовых изделий и предотвращения дефектов 
готовых изделий, требований к их качеству, и на формирование навыков самосто-
ятельной работы под руководством преподавателя; 

- оказывает методическую помощь по вопросам планирования и проведения 
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 ОСНОВНАЯ, ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА,  
ПРОГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ И РЕСУРСЫ ИНФОРМАЦИОННО-

ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» 
 

6.1 Основная литература:  
6.1.1 Пещеров, Г. И. Методология научного исследования : учебное пособие 

/ Г. И. Пещеров, О. Н. Слоботчиков. – Москва : Институт мировых цивилизаций, 
2017. – 312 c. – ISBN 978-5-9500469-0-2. – Текст : электронный // Электронно-
библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. – URL: 
https://www.iprbookshop.ru/77633.html/ 



6.1.2 Теория и организация научных исследований по оценке качества и без-
опасности сырья и продуктов биологического происхождения : учебное пособие 
для магистров направления подготовки 36.04.02 «Зоотехния», магистр по про-
грамме: «Качество и безопасность сырья и продуктов биологического происхож-
дения» очного и заочного обучения / составители П. А. Паршин, О. М. Мармурова. 
– Воронеж : Воронежский Государственный Аграрный Университет им. Импера-
тора Петра Первого, 2016. – 63 c. – Текст : электронный // Электронно-библиотеч-
ная система IPR BOOKS : [сайт]. – URL: https://www.iprbookshop.ru/72840.html . 

 
6.2 Дополнительная литература: 
6.2.1 Маюрникова, Л. А. Основы научных исследований в научно-техниче-

ской сфере : учебно-методическое пособие / Л. А. Маюрникова, С. В. Новосёлов. 
– Кемерово : Кемеровский технологический институт пищевой промышленности, 
2009. – 123 c. – ISBN 978-5-89289-587-3. – Текст : электронный // Электронно-
библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. – URL: 
https://www.iprbookshop.ru/14381.html. 

6.2.2 Меледина, Т. В. Методы планирования и обработки результатов 
научных исследований : учебное пособие / Т. В. Меледина, М. М. Данина. –Санкт-
Петербург : Университет ИТМО, Институт холода и биотехнологий, 2015. – 108 
c. – Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. 
— URL: https://www.iprbookshop.ru/67290.html   

6.2.3 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. 

6.2.4 Биотехнология продуктов питания из сырья животного происхождения 
: учебное пособие / составитель П. С. Кобыляцкий. – Персиановский : Донской 
ГАУ, 2018. – 86 с. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/114989. 

6.2.5 Дворецкий, Д. С. Основы проектирования пищевых производств : учебное пособие 
/ Д. С. Дворецкий, С. И. Дворецкий. – Тамбов : Тамбовский государственный технический уни-
верситет, ЭБС АСВ, 2013. – 352 c. – Текст : электронный // Электронно-библиотечная система 
IPR BOOKS : [сайт]. – URL: https://www.iprbookshop.ru/64153.html.  

6.2.6 Абугов, М.Б. Технологические процессы и производства : учебное пособие / М. Б. 
Абугов, С. Е. Алёшичев, В. А. Балюбаш, Ю. Г. Стегаличев. — Санкт-Петербург : Университет 
ИТМО, Институт холода и биотехнологий, 2013. — 94 c. — Текст : электронный // Электронно-
библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/68204.html 

6.2.7 Бобренева, И. В. Математическое моделирование в технологиях про-
дуктов питания животного происхождения : учебное пособие / И. В. Бобренева, С. 
В. Николаева. – Санкт-Петербург : Лань, 2019. – 124 с. – ISBN 978-5-8114-3440-
4. – Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/112670. 

6.2.9 Научно-практические основы проектирования новых продуктов пита-
ния : практикум / А. Т. Дедегкаев, Т. В. Меледина, Д. В. Зипаев, А. В. Федоров. – 
Самара : Самарский государственный технический университет, ЭБС АСВ, 2021. 
– 45 c. – Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : 
[сайт]. – URL: https://www.iprbookshop.ru/105034.html.  

https://e.lanbook.com/book/103146
https://e.lanbook.com/book/114989
https://www.iprbookshop.ru/64153.html
https://www.iprbookshop.ru/68204.html
https://e.lanbook.com/book/112670
https://www.iprbookshop.ru/105034.html


6.2.10 Мельникова, Е. И. Современные методы исследования свойств сырья 
и продуктов животного происхождения. Лабораторный практикум : учебное по-
собие / 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  . 

 
6.3 Программное обеспечение  
6.3.1 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). 
6.3.8 РОССТАНДАРТ федеральное агентство по техническому регулиро-

ванию и метрологии [электронный ресурс] – режим доступа: 
https://www.gost.ru/portal/gost/ 

6.3.9 http://www.consultant.ru - справочная правовая система «Консультант 
Плюс».  

6.3.10 Национальный цифровой ресурс «Руконт» [Электронный ресурс] – 
режим доступа: http://rucont.ru. 

 
7 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

 

№ 
п./п. 

Наименование специальных* 
помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность специальных поме-
щений и помещений для самосто-

ятельной 
работы 

1 2 3 

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/71660


1 2 3 

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 бю-
ретки; эксикатор (малый); устройство для 
сушки химической посуды; весы элек-
тронные 
 
 

5 

Помещение для самостоятельной ра-
боты, 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 осна-
щенное компьютерной техникой (6 рабо-
чих станций), подключенной к сети «Ин-
тернет» и обеспечивающей доступ в элек-
тронную информационно-образователь-
ную среду университета 
 

8 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 
ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 
8.1 Виды и формы контроля 
Обучающийся должен предоставить руководителю производственной прак-

тики «Научно-исследовательская работа» отчёт по практике, содержащий резуль-
таты выполненных заданий. Отчет о практике составляется индивидуально каж-
дым обучающимся и должен отражать его деятельность в период практики. 

Защита отчета о практике проводится перед специально созданной комис-
сией, созданной распоряжением декана факультета. 

В процессе защиты обучающийся должен кратко изложить основные ре-
зультаты проделанной работы, выводы и рекомендации, структуру и анализ мате-
риалов. По результатам защиты комиссия выставляет обучающемуся оценку «не-
удовлетворительно» («не зачтено»), «удовлетворительно» («зачтено»), «хорошо» 
(«зачтено»), «отлично» («зачтено»).  

Результат защиты практики учитывается наравне с экзаменационными 
оценками по теоретическим курсам, проставляется в зачетную книжку и в ведо-
мость, и учитывается при подведении итогов общей успеваемости обучающихся. 

При неудовлетворительной оценке обучающемуся назначается срок для по-
вторной защиты, если он выполнил программу практики, но ненадлежащим обра-
зом оформил отчетную документацию, либо не сумел на должном уровне защи-
тить практику. При невыполнении обучающимся программы практики, он должен 
пройти её повторно или отчисляется из вуза. 

 
 
 
 
 



8.2 Типовые задания или иные материалы, необходимые для оценки 
результатов освоения образовательной программы в рамках прохождения 
практики 

1) Обоснование актуальности исследуемой темы выпускной квалификаци-
онной работы; формулирование цели и задач проводимого научного исследования 
и (или) разработки, практической значимости и новизны исследования; определе-
ние личного участия обучающегося в завершении проведения научных исследо-
ваний по теме выпускной квалификационной работы. 

2) Проведение обзора отечественной и зарубежной литературы, электронных 
информационных ресурсов по теме выпускной квалификационной работы за по-
следние три года, связанной с вопросами проектирования и реализации экономи-
чески эффективных технологий производства продуктов питания животного про-
исхождения и контроля качества продукта на этапах его производства. 

3) Характеристика схемы опытов и методик проведения наблюдений, изме-
рений, анализов в соответствии с темой работы в области производства продуктов 
питания животного происхождения и контроля его качества. 

4) Результаты и анализ полученных результатов исследований, аргумента-
ция собственных выводов и предложений по теме выпускной квалификационной 
работы в области производства продуктов питания животного происхождения. 

 
8.3 Порядок подготовки отчета по практике 
По итогам практики обучающимся составляется письменный отчет. Цель 

отчета – показать степень освоения практических навыков и сформированной 
компетенций, связанных с современными технологиями производства сыров. 

Отчет должен быть набран на компьютере, грамотно оформлен, сброшюро-
ван в папку, подписан и сдан для регистрации на кафедру «Технология перера-
ботки и экспертиза продуктов животноводства».  

Требования к оформлению листов текстовой части. Текстовая часть отчета 
выполняется на листах формата А4 (210 х 297 мм) без рамки, соблюдением сле-
дующих размеров полей: левое –30 мм, правое –10 мм, верхнее –20 мм, нижнее – 
20 мм.  

Страницы текста подлежат обязательной нумерации, которая проводится 
арабскими цифрами с соблюдением сквозной нумерации по всему тексту. Номер 
страницы проставляют по центру без точки в конце.  

Первой страницей считается титульный лист, но номер страницы на нем не 
проставляется.  

При выполнении текстовой части работы на компьютере тип шрифта: Times 
New Roman. Шрифт основного текста: обычный, размер 14 пт. Межстрочный ин-
тервал: полуторный.  

Выполненный отчет об учебной практике должен содержать:  
-  титульный лист;  
-  основные разделы отчета; 
-  список использованной литературы и источников; 
-  приложения. 



Во введении следует обобщить собранные материалы и раскрыть основные 
вопросы и направления, которыми занимался обучающийся при прохождении 
практики.  

Отчет по выполнению научно-исследовательской работы включает в себя 
полный обзор отечественной и зарубежной литературы, электронных информаци-
онных ресурсов по теме выпускной квалификационной работы за последние 5-10 
лет (не менее 35-40 источников), связанной с вопросами проектировании и реали-
зации экологически безопасных и экономически эффективных технологий произ-
водства продуктов питания животного происхождения; характеристику схемы и 
методик исследований, обоснование и моделирование нового продукта питания 
животного происхождения с заданными характеристиками, условий и проведения 
исследований; характеристику сырья и технологических процессов производства 
продукта питания животного происхождения; результаты участия в организации 
и проведении научных, научно-практических конференций, круглых столов, дис-
куссий и диспутов; результаты научного исследования в виде тезисов докладов, 
научной статьи; самостоятельно сформулированные выводы по результатам ис-
следований и практические рекомендации по их использованию.  

Список использованной литературы. Следует указать все источники, ко-
торые были использованы при прохождении практики и подготовке отчета. 

В течение прохождения практики обучающийся обязан вести дневник прак-
тики, который является частью отчета о практике и используется при его написа-
нии. Записи в дневнике должны быть ежедневными. 

В дневнике необходимо кратко отразить виды работ, выполненные обучаю-
щимся на практике (сбор материала, проведения исследования и т.д.), а также 
встретившиеся в работе затруднения, их характер, какие меры были приняты для 
их устранения, отметить недостатки в теоретической подготовке. 

Дневники периодически проверяются руководителем практики, в нем дела-
ются отметки по его ведению, качеству выполняемой обучающимся работы. 

В конце практики дневник должен быть подписан обучающимся и руково-
дителем практики. 

Дневник прикладывается к заключительному отчету по практике. 
Критерии и шкала оценки отчета по практике (содержание отчета) 

№  
п.п. 

Шкала  
оценивания Критерии оценивания 

1. Отлично 

− соответствие содержания отчета программе прохождения практики – 
отчет собран в полном объеме; 
− структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглав-
ление отчета); 
− оформление отчета в строгом соответствии с предъявляемыми требо-
ваниями; 
− не нарушены сроки сдачи отчета. 

2. Хорошо 

− соответствие содержания отчета программе прохождения практики – 
отчет собран в полном объеме; 
− не везде прослеживается структурированность (четкость, нумерация 
страниц, подробное оглавление отчета); 
− оформление отчета с небольшими отклонениями от предъявляемых 
требований; 
− не нарушены сроки сдачи отчета. 



3. Удовлетворит
ельно 

− соответствие содержания отчета программе прохождения практики - 
отчет собран в полном объеме; 
− не везде прослеживается структурированность (четкость, нумерация 
страниц, подробное оглавление отчета); 
− в оформлении отчета прослеживается небрежность; 
− индивидуальное задание раскрыто не полностью; 
− нарушены сроки сдачи отчета. 

4. Неудовлетвор
ительно 

− соответствие содержания отчета программе прохождения практики – 
отчет собран не в полном объеме; 
− нарушена структурированность (четкость, нумерация страниц, по-
дробное оглавление отчета); 
− в оформлении отчета прослеживается небрежность; 
− индивидуальное задание не раскрыто; 
− нарушены сроки сдачи отчета. 

 
8.4 Перечень вопросов к защите отчета по практике 
1. Чем вызвана актуальность выбора темы и проведения исследований? 
2. Кто из ученых страны проводил исследования по выбранной проблеме, 

какие результаты исследований получены, в каких изданиях они опубликованы? 
3. Назовите ученых вашего вуза, которые занимаются научной работой по 

указанной проблеме и имеют публикации в открытой печати. 
4. Сформулируйте цель и задачи выполнения научно-исследовательской ра-

боты по рассматриваемой теме. 
5. Какие факторы и аргументы были приняты во внимание при составлении 

схемы проведения исследований? 
6. Дайте характеристику основного сырья, используемого при производстве 

пищевого продукта 
7. Охарактеризуйте основные показатели качества готового пищевого про-

дукта. 
8. Укажите методы испытаний и методики проведения исследований при 

выполнении работы. 
9. На каких предприятиях могут быть апробированы и внедрены результаты 

проведенных исследований? 
 

8.5 Критерии оценивания уровня сформированности компетенций 
Итоговой формой контроля знаний, умений и навыков по производственной 

практике «Научно-исследовательская работа» является зачет с оценкой. Зачет по 
практике служит для оценки сформированности общекультурных, общепрофес-
сиональных и профессиональных компетенций по учебной практике и призван 
выявить уровень, прочность и систематичность полученных им теоретических и 
практических знаний, приобретения навыков самостоятельной работы, развития 
творческого мышления, умение синтезировать полученные знания и применять их 
в решении практических задач.  

Критерии и шкала оценивания прохождения обучающимися практики: 
– ниже порогового (оценка «неудовлетворительно» («не зачтено»)); 
– пороговый (оценка «удовлетворительно» («зачтено»));  
– стандартный (оценка «хорошо» («зачтено»));  



– эталонный (оценка «отлично» («зачтено»)). 
Критерий В рамках формируемых компетенций обучающийся демонстрирует: 

Ниже  
порогового 

Неспособность самостоятельно использовать знания при решении заданий. 
Ставится обучающемуся, который не выполнил программу практики. От-
сутствие подтверждения наличия сформированности компетенции по учеб-
ной практике. 

Пороговый  

Знание и понимание теоретических вопросов с незначительными пробе-
лами; несформированность некоторых практических умений, низкое каче-
ство выполнения индивидуальных заданий (не выполнены); низкий уровень 
мотивации учения. Ставится обучающемуся, который выполнил программу 
практики, но не проявил глубоких знаний теории и умения применять ее на 
практике, допускал ошибки в планировании и проведении работы. Выяв-
лено наличие сформированных компетенций по учебной практике, но на 
низком уровне. 

Стандартный 

Полное знание и понимание теоретического материала, без пробелов; недо-
статочную сформированность некоторых практических умений; достаточ-
ное качество выполнения учебных заданий,  некоторые виды заданий вы-
полнены с ошибками; средний уровень мотивации учения. 
Ставится обучающемуся, который полностью выполнил намеченную на пе-
риод практики программу работы, обнаружил умение определять основные 
задачи и способы их решения, проявлял инициативу в работе, но не смог 
вести творческий поиск или не проявил потребности в творческом росте. 
Выявлено наличие у обучаемого всех сформированных компетенций по 
учебной практике на стандартном уровне. 

Эталонный 

Полное знание и понимание теоретического материала, без пробелов; сфор-
мированность необходимых практических умений, высокое качество вы-
полнения учебных заданий; высокий уровень мотивации учения. Ставится 
обучающемуся, который выполнил в срок и на высоком уровне весь наме-
ченный объем работы, предусмотренной программой практики того или 
иного курса, обнаружил умение определять и оптимально осуществлять ос-
новные поставленные задачи, способы и результаты их решения, проявлял 
в работе самостоятельность, творческий подход, такт, культуру. Выявлено 
наличие у обучаемого всех сформированных компетенций по практике. При 
этом более 50% компетенций сформированы на эталонном уровне. 

 
Зачет с оценкой «отлично» - при устном ответе на вопросы, по результатам 

прохождения практики, обучающийся продемонстрировал умение излагать 
материал в логической последовательности, систематично, аргументировано, 
грамотным языком. Письменный отчет о прохождении практики составлен в 
соответствии с установленными требованиями. Обучающийся 
продемонстрировал в ходе практики высокий уровень обладания всеми, 
предусмотренными требованиями к результатам практики, сформированности 
компетенций; проявил самостоятельность, творческий подход и высокий уровень 
подготовки по вопросам профессиональной деятельности, организации работы 
коллектива, самоорганизации. 

Зачет с оценкой «хорошо» - письменный отчет о прохождении практики 
составлен в соответствии с установленными требованиями, но с незначительными 
недочетами, дневник практики составлен в соответствии с предъявляемыми 
требованиями, но с незначительными недочетами, содержит ежедневные сведения 



о действиях, выполняемых обучающимся практикантом. Оценка «хорошо» 
предполагает при устном отчете обучающегося по результатам прохождения 
практики ответы на вопросы преподавателя, с незначительными недочетами, 
которые не исключают сформированность у обучающегося соответствующих 
компетенций, а также умение излагать материал в основном в логической 
последовательности, систематично, аргументировано, грамотным языком. 

Зачет с оценкой «удовлетворительно» - отчет составлен с недочетами, 
дневник практики составлен в основном в соответствии с предъявляемыми 
требованиями, но с недочетами, содержит ежедневные сведения о действиях, 
выполняемых обучающимся практикантом. Оценка «удовлетворительно» 
предполагает при устном отчете обучающегося по результатам прохождения 
практики ответы на вопросы преподавателя, с недочетами, которые не исключают 
сформированность у обучающегося соответствующих компетенций на 
необходимом уровне, а также умение излагать материал в основном в логической 
последовательности, систематично, аргументировано, грамотным языком.  

Зачет с оценкой «неудовлетворительно» - письменный отчет не 
соответствует установленным требованиям, дневник практики составлен не в 
соответствии с предъявляемыми требованиями, не содержит ежедневных 
сведений о действиях, выполняемых обучающимся практикантом. Оценка 
«неудовлетворительно» предполагает, что при устном отчете обучающегося по 
результатам прохождения практики не даны ответы на вопросы комиссии, а также 
обучающимся не продемонстрировано умение излагать материал в логической 
последовательности, систематично, аргументировано, грамотным языком. 

 
8.6 Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие 
этапы формирования компетенций 

Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы формирования 
компетенций по учебной практике, проводится в форме текущей и промежуточ-
ной аттестации. 

Сформированность компетенций при контроле текущей успеваемости осу-
ществляется при проверке знаний, умений и навыков обучающихся, при собесе-
довании и по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной консуль-
тации преподавателя. 

Промежуточная аттестация по практике проводится с целью выявления со-
ответствия уровня теоретических знаний, практических умений и навыков, харак-
теризующих сформированность общекультурных, общепрофессиональных и про-
фессиональных компетенций по учебной практике требованиям ФГОС по направ-
лению подготовки 19.04.03. Промежуточная аттестация по практике проводится в 
форме зачета с оценкой. 

Краткая характеристика процедуры реализации текущего контроля и 
промежуточной аттестации по учебной торговой практике для оценки 
компетенций обучающихся представлена в таблице: 

 



№ 
п/п 

Наименование 
оценочного 

средства 

Краткая характеристика процедуры оценивания 
компетенций 

Представление 
оценочного 

средства в фонде 

1. Отчет по 
 практике  

Средство контроля прохождения учебной прак-
тики, в котором представляются результаты вы-
полнения задания по прохождению данного вида 
практики. При оценивании отчета учитывается 
уровень сформированности компетенций 

Порядок  
подготовки и  

защиты отчета  
по практике 

2. 
Защита 
отчета по 
практике 

Средство контроля усвоения программы практи-
ки, организованное в виде собеседования препо-
давателя с обучающимися. При выставлении 
оценок учитывается уровень приобретенных 
компетенций обучающегося. Компонент «знать» 
оценивается теоретическими вопросами по 
содержанию практики, компоненты «уметь» и 
«владеть» - практико-ориентированными 
заданиями.  

Комплект 
вопросов к 

зачету 
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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 про-
фессионального опыта, проверки их готовности для самостоятельного выпол-
нения 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 завер-
шающим этапом теоретического и практического обучения.  

На основе производственной преддипломной практики базируется госу-
дарственная 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 про-
дуктов питания 
животного проис-
хождения на авто-
матизированных 
технологических 
линиях 

ИД-1 ПК-1 Владеет методами иссле-
дования свойств технологических 
добавок и улучшителей, выполня-
ющих технологические свойства, 
для придания продуктам опреде-
ленных свойств; 
 
 
 
 
 
 
ИД-3 ПК-1 Применяет современные 
методики проведения исследова-
ний сырья, полуфабрикатов и гото-
вой продукции для проведения 
контроля качества продуктов пита-
ния животного происхождения; 
 
 
 
 
 
 
ИД-6 ПК-1 Владеет методами прове-
дения расчетов при проектирова-
нии пищевых производств, техно-
логических линий, цехов, отдель-
ных участков; 
 
 
 
 
 
 
 
ИД-7 ПК-1 Осуществляет технологи-
ческие компоновки и подбор обо-
рудования для технологических 
линий и участков производства 
продуктов питания животного про-
исхождения. 
 
 
 
 
 
 
 

Знает современные методики проведе-
ния исследований свойств технологиче-
ских добавок и улучшителей  
Умеет обосновывать применение тех-
нологических добавок и улучшителей 
Владеет навыками применения техно-
логических добавок и улучшителей, вы-
полняющих технологические свойства, 
для придания продуктам определенных 
свойств 
Знает современные методики проведе-
ния исследований сырья, полуфабрика-
тов и готовой продукции животного 
происхождения; 
Умеет обосновывать применение со-
временных методик проведения иссле-
дований сырья, полуфабрикатов и гото-
вой продукции животного происхожде-
ния; 
Владеет навыками применения совре-
менных методик проведения исследова-
ний сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции животного происхождения 
Знает методику проведения расчетов 
при проектировании пищевых произ-
водств, технологических линий, цехов, 
отдельных участков; 
Умеет проводить расчеты при проекти-
ровании пищевых производств, техно-
логических линий, цехов, отдельных 
участков; 
Владеет навыками проведения расче-
тов при проектировании пищевых про-
изводств, технологических линий, це-
хов, отдельных участков для производ-
ства продуктов питания животного про-
исхождения 
Знает оборудование для технологиче-
ских линий и участков производства 
продуктов питания животного проис-
хождения.; 



ИД-8 ПК-1 Использует цифровые и 
информационные технологии при 
разработке новых технологий про-
изводства новых продуктов пита-
ния животного происхождения на 
автоматизированных технологиче-
ских линиях 

Умеет обосновывать применение обо-
рудования для технологических линий и 
участков производства продуктов пита-
ния животного происхождения; 
Владеет навыками компоновки и под-
бора оборудования для технологических 
линий и участков производства продук-
тов питания животного происхождения. 
Знает цифровые и информационные 
технологии, используемые при разра-
ботке новых продуктов питания живот-
ного происхождения; 
Умеет ообосновывать применение ин-
формационных технологий при разра-
ботке новых продуктов питания живот-
ного происхождения на автоматизиро-
ванных технологических линиях  
Владеет навыками использования ин-
формационных технологий при разра-
ботке новых продуктов питания живот-
ного происхождения на автоматизиро-
ванных технологических линиях 

ПК-2. Способен к 
организации кон-
троля выпуска про-
дукции, соответ-
ствующей требова-
ниям технических 
регламентов, стан-
дартов (техниче-
ских условий), 
утвержденным об-
разцам (эталонам) 
и технической до-
кументацией, усло-
виям поставок и 
договоров     

ИД-1 ПК-2  Анализирует причины 
возникновения дефектов пищевой 
продукции животного происхожде-
ния; 
 
 
 
 
 
 
ИД-2 ПК-2 Разрабатывает корректи-
ровочные мероприятия по устране-
нию дефектов пищевой продукции 
животного происхождения. 

Знает причины возникновения дефек-
тов пищевой продукции животного про-
исхождения; 
Умеет анализировать причины возникновения 
дефектов пищевой продукции животного проис-
хождения; 
Владеет навыками устранения причин 
возникновения дефектов пищевой про-
дукции животного происхождения 
 

Знает основные корректировочные ме-
роприятия по устранению дефектов пи-
щевой продукции животного происхож-
дения  
Умеет находить оптимальные решения 
по устранению дефектов пищевой про-
дукции животного происхождения  
Владеет навыками разработки коррек-
тировочных мероприятий по устране-
нию дефектов пищевой продукции жи-
вотного происхождения 

 



4 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ 
 

Общая трудоемкость практики составляет 3 зачетных единицы 108 часов. 

№ п/п азделы (этапы) 
практики 

Виды работ на практике, включая самостоятельную работу 
обучающихся и трудоемкость 

Формы 
контроля 

1. Подготовительн
ый этап 

нструктаж по технике безопасности. Ознакомление с зада-
нием на практику, согласование календарного графика 
прохождения практики с руководителем от университета 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 литературы, электрон-
ных информационных ресурсов по теме выпускной квалификационной 
работы за последние три года, связанной с вопросами проектировании и 
реализации экологически безопасных и экономически эффективных 
технологий производства продуктов питания животного происхожде-
ния и контроля качества животноводческой продукции на этапах ее пе-
реработки. Обработка результатов исследований с применением методов 
статистической обработки экспериментальных данных. Систематизация 
и описание данных исследований. Закрепление умений и навыков орга-
низации и проведения научного исследования, изложения полученных 
результатов исследований в виде отчета, научных выступлений и пуб-
ликаций. Приобретение опыта аргументации собственных выводов и 
предложений, сделанных в процессе исследования, и участия в их кри-
тическом обсуждении                                                            (48). 

УО, ПО 

3. Разработка и экономическое обоснование предлагаемой технологии про-
изводства экологически безопасной высококачественной продукции жи-
вотноводства. Разработка мероприятий по повышению эффективности 
пищевой промышленности, снижению потерь и улучшению качества 
продукции животноводства при производстве, а также повышению эф-
фективности целевого использования сырья животного происхождения 
(в соответствии с темой выпускной квалификационной работы)*                               
(24). 

УО, ПО 

В т.ч. в форме практической подготовки                          24   
4. Заключительный 

этап 
Подготовка отчета по практике. Представление написанного 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. Профиль: 
Технология продуктов питания животного происхождения и «Положение о 
практической подготовке обучающихся» (СМК 04-88-2023). 

Учебно-методическим обеспечением самостоятельной работы обучаю-
щихся 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, сформи-
рованного по полному перечню основной профессиональной образовательной 
программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 
доступом к сети Интернет. 
Самостоятельная работа обучающихся во время прохождения практики вклю-
чает работу с научной, учебной и методической литературой, с конспектами 
лекций, работой в ЭБС, а также анализ и обработку информации, полученной 
ими при прохождении практики Б2.О.01(У) Педагогическая, Б2.О.02(П) Тех-
нологическая, Б2.О.03(П) Научно-исследовательская работа Б2.В.01(П) Пред-
дипломная.  
Для самостоятельной работы обучающиеся могут пользоваться ресурсами 
сети Интернет, электронной библиотекой вуза и к информационно-справоч-
ным системам (Гарант, Консультант Плюс). 

Руководитель преддипломной практики в период прохождения прак-
тики: 

– 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 вы-

полнения заданий; 
- подготовиться к аттестации по производственной практике в соответ-

ствии 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 руковод-
ством научного руководителя ВКР, что способствует формированию у обуча-
ющихся знаний и умений, закрепление приобретенных компетенций и практи-
ческих навыков по обработке экспериментальных данных, систематизации и 
описанию данных исследований; разработке и экономическому обоснованию 
предлагаемой технологии производства экологически безопасной высококаче-
ственной продукции животноводства. 

Перед началом практики уточняется ее программа в зависимости от ме-
ста прохождения практики, а также календарный план под руководством ру-
ководителя 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, осуществ-
ляющий методическое руководство и контролирующий процесс овладения 
обучающимся-практикантом современными методами сбора, обработки, ана-
лиза и обобщения информации, необходимой для написания отчета о произ-
водственной преддипломной практике. 
 

 6 ОСНОВНАЯ, ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА,  
ПРОГРАММНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ И РЕСУРСЫ ИНФОРМАЦИ-

ОННО-ТЕЛЕКОММУНИКАЦИОННОЙ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ» 
 
6.1 Основная литература:  
6.1.1. Рябчук, С.А. Организация и планирование научно-исследователь-

ских и опытно-конструкторских работ : учеб. пособие для студентов вузов и 
аспирантов / Л.С. Ушаков, Ю.Е. Котылев, С.А. Рябчук .– Орел : ОрелГТУ, 2006 
.– 108 с. [Электронный ресурс] – Режим доступа:  http://rucont.ru/efd/145520 

6.1.2. Догарева, Н. Г. Физико-химические и биохимические процессы 
при производстве и хранении молочных продуктов : учебное пособие / Н. Г. 
Догарева. – Оренбург : ОГУ, 2019. – 181 с. – ISBN 978-5-7410-2261-0. – Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. – URL: 
https://e.lanbook.com/book/159920. 

6.1.3. 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. 

6.1.4 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. [11] 

6.1.5. Информационные и коммуникационные технологии в науке и об-
разовании [Электронный ресурс] : Учебно-методическое пособие для 

http://rucont.ru/efd/145520
https://e.lanbook.com/book/159920
https://e.lanbook.com/book/103146


магистров, аспирантов, соискателей, молодых ученых и слушателей курсов 
повышения квалификации / Ю.И. Богатырева .– Тула : Издательство ТГПУ им. 
Л.Н.Толстого, 2010 .– 124 с. – Режим доступа: https://rucont.ru/efd/186544  

6.1.6. Органолептика пищевых продуктов : учебное пособие / О. В. Сы-
чева, Е. А. Скорбина, И. А. Трубина [и др.]. — Ставрополь : Ставропольский 
государственный аграрный университет, 2016. — 128 c. — Текст : электрон-
ный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: 
https://www.iprbookshop.ru/76045.html 

6.1.7. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания : 
учебное пособие / А. Д. Димитриев, Г. О. Ежкова, Д. А. Димитриев, Н. В. Ху-
раськина. — Казань : Казанский национальный исследовательский технологи-
ческий университет, 2016. — 188 c. — ISBN 978-5-7882-1923-3. — Текст : 
электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — 
URL: https://www.iprbookshop.ru/62155.html 

 
6.2 Дополнительная литература:  
6.2.1.. Коростелева, Л.А. Технология хранения, переработки и стандар-

тизация продукции животноводства. Ч. 2 : учебное пособие / Л.А. Коростелева, 
И.В. Сухова. – Самара : РИЦ СГСХА, 2014. – 347 с. [Электронный ресурс]. – 
Режим доступа : http://rucont.ru/efd/286820 

6.2.2. Технологические основы производства и переработки продукции 
животноводства : Учебное пособие [Текст] / Н.Г. Макарцев, Л.В. Топорова., 
А.В. Архипов; Под ред. В.И. Фисинина, Н.Г. Макарцева.– М.: изд-во МГТУ 
им. Н.Э. Баумана,2003.– 808 с. (6экз.) 

6.2.3. Юнушева, Т.Ю. Методика научных исследований: методические 
указания / Т.Ю. Юнушева, Н.М. Шарымова - Кинель, РИЦ СГСХА. – 2014 г. 
– 27с. [20]. 

6.2.4. Методика научных исследований [Электронный ресурс]: рабочая 
тетрадь / С.П. Басс, Н.П. Казанцева.– Ижевск : ФГБОУ ВПО Ижевская ГСХА, 
2014. – 33 с. – Режим доступа: https://rucont.ru/efd/365157 

6.2.5. Зимин, Г.Я. Биометрия [Электронный ресурс] : методические ука-
зания и рабочая тетрадь для лабораторных занятий / Е.С. Зайцева, Г.Я. Зимин 
.— Самара : РИЦ СГСХА, 2014 .— 96 с. — Режим доступа: 
https://rucont.ru/efd/327168 

6.2.6. Современные технологии производства молока с использованием 
генофонда голштинского скота : учебное пособие / А. Ф. Шевхужев, М. Б. 
Улимбашев, Д. Р. Смакуев, Текеев Э. М.-А.. — Москва : Илекса, 2015. — 392 
c. — ISBN 978-5-89237-603-7. — Текст : электронный // Электронно-библио-
течная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: 
https://www.iprbookshop.ru/44596.html 

6.2.7. Новые технологии в производстве и переработке продуктов свино-
водства: Учебное пособие / Дедкова А.И., Сергеева Н.Н., Самусенко Л.Д., Хи-
мичева С.Н. – Орел -2016. – 101с. https://elibrary.ru/item.asp?id=27667430  

6.3 Программное обеспечение  
6.3.1 Microsoft Windows 7 Профессиональная 6.1.7601 Service Pack 1. 

https://rucont.ru/efd/186544
https://www.iprbookshop.ru/62155.html
http://rucont.ru/efd/286820
https://rucont.ru/efd/365157
https://rucont.ru/efd/327168
https://www.iprbookshop.ru/44596.html
https://elibrary.ru/item.asp?id=27667430


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). 
6.3.8 РОССТАНДАРТ федеральное агентство по техническому регули-

рованию и метрологии [электронный ресурс] – режим доступа: 
https://www.gost.ru/portal/gost/ 

6.3.9 http://www.consultant.ru - справочная правовая система «Консуль-
тант Плюс».  

6.3.10 Национальный цифровой ресурс «Руконт» [Электронный ресурс] 
– режим доступа: http://rucont.ru. 

 
7 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

№ 
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 оборудована 
специализированной учебной мебелью: стол пре-
подавателя, стол лабораторный для физических ис-
следований МСЛ-05 – 2 шт, стол лабораторный для 
физических исследований МСЛ-2 - 1 шт, стол для 
размещения лабораторного оборудования, шкаф 
лабораторный ТШ-32 - 1шт, шкаф вытяжной, сту-
лья, 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 оборудована 
специализированной учебной мебелью: стол пре-
подавателя, стулья аудиторные, стол для размеще-
ния лабораторного оборудования – 8 штук, вытяж-
ной шкаф; титриметрические установки и бю-
ретки; эксикатор (малый); устройство для сушки 
химической посуды; весы электронные 
 
 

5 

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

Помещение на 6 посадочных мест, укомплектован-
ное специализированной мебелью (компьютерные 
столы, стулья) и оснащенное компьютерной техни-
кой (6 рабочих станций), подключенной к сети 
«Интернет» и обеспечивающей доступ в электрон-
ную информационно-образовательную среду уни-
верситета 

 
  



 
8 ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 
 

8.1 Виды и формы контроля 
Промежуточная аттестация по итогам прохождения преддипломной 

практики осуществляется в виде зачета с оценкой. При этом обучающийся 
должен предоставить руководителю практики: 

- дневник практики; 
- характеристику от руководителя практики на предприятии (при нали-

чии); 
- отчёт по практике, содержащий результаты выполненных индивиду-

альных заданий. 
Отчет о практике составляется индивидуально каждым обучающимся и 

должен отражать его деятельность в период практики. 
Защита отчета о практике проводится перед специально созданной 

комиссией, созданной распоряжением декана факультета. 
В процессе защиты обучающийся должен кратко изложить основные 

результаты проделанной работы, выводы и рекомендации, структуру и анализ 
материалов. По результатам защиты комиссия выставляет обучающемуся 
оценку «неудовлетворительно» («не зачтено»), «удовлетворительно» 
(«зачтено»), «хорошо» («зачтено»), «отлично» («зачтено»).  

Результат защиты практики учитывается наравне с экзаменационными 
оценками по теоретическим курсам, проставляется в зачетную книжку и в ве-
домость, и учитывается при подведении итогов общей успеваемости обучаю-
щихся. 

При неудовлетворительной оценке обучающемуся назначается срок для 
повторной защиты, если он выполнил программу практики, но ненадлежащим 
образом оформил отчетную документацию, либо не сумел на должном уровне 
защитить практику. При невыполнении обучающимся программы практики, 
он должен пройти её повторно или отчисляется из вуза. 

 
8.2 Типовые задания или иные материалы, необходимые для 

оценки результатов освоения образовательной программы в рамках про-
хождения практики 

Научно-исследовательская деятельность (выполнение задания, полу-
ченного на производственную преддипломную практику, по проведению 
научных исследований по теме выпускной квалификационной работы в усло-
виях кафедры, научной лаборатории (отдела) или базового предприятия): 

1) обоснование актуальности исследуемой темы выпускной квалифика-
ционной работы; формулирование цели и задач проводимого научного иссле-
дования и (или) разработки, практической значимости и новизны исследова-
ния; определение личного участия обучающегося в завершении проведения 
научных исследований по теме выпускной квалификационной работы; 



2) проведение обзора отечественной и зарубежной литературы, электрон-
ных информационных ресурсов по теме выпускной квалификационной работы 
за последние три года, связанной с вопросами проектирования и реализации 
экономически эффективных технологий производства продуктов питания жи-
вотного происхождения и контроля качества продукта на этапах его производ-
ства; 

3) характеристика схемы опытов и методик проведения наблюдений, из-
мерений, анализов в соответствии с темой работы в области производства про-
дуктов питания животного происхождения и контроля его качества; 

4) результаты и анализ полученных результатов исследований, аргумен-
тация собственных выводов и предложений по теме выпускной квалификаци-
онной работы в области производства продуктов питания животного проис-
хождения. 

Проектно-технологическая деятельность. В период прохождения 
преддипломной практики обучающиеся изучают и проводят:  

– разработку и экономическое обоснование предлагаемой технологии 
производства продукта животного происхождения;  

– разработку мероприятий по снижению потерь и улучшению качества 
продукта питания животного происхождения, а также повышению эффектив-
ности целевого использования сырья животного происхождения, повышению 
эффективности производства на предприятии или научном учреждении (в со-
ответствии с темой выпускной квалификационной работы).  

 
8.3 Порядок подготовки отчета по практике 
По итогам практики обучающимся составляется письменный отчет. 

Цель отчета – показать степень освоения практических навыков и сформиро-
ванности заявленных компетенций. 

Отчет должен быть набран на компьютере, грамотно оформлен, сбро-
шюрован в папку, подписан и сдан для регистрации на кафедру «Технология 
переработки и экспертиза продуктов животноводства».  

Требования к оформлению листов текстовой части. Текстовая часть от-
чета выполняется на листах формата А4 (210 х 297 мм) без рамки, соблюде-
нием следующих размеров полей: левое –30 мм, правое –10 мм, верхнее –20 
мм, нижнее – 20 мм.  

Страницы текста подлежат обязательной нумерации, которая прово-
дится арабскими цифрами с соблюдением сквозной нумерации по всему тек-
сту. Номер страницы проставляют по центру без точки в конце.  

Первой страницей считается титульный лист, но номер страницы на нем 
не проставляется.  

При выполнении текстовой части работы на компьютере тип шрифта: 
Times New Roman. Шрифт основного текста: обычный, размер 14 пт. Меж-
строчный интервал: полуторный.  

Выполненный отчет об учебной практике должен содержать:  
-  титульный лист;  
-  основные разделы отчета; 



-  список использованной литературы и источников; 
-  приложения. 

Во введении следует обобщить собранные материалы и раскрыть ос-
новные вопросы и направления, которыми занимался обучающийся при 
прохождении практики, основной части и заключения.  

Основная часть включает в себя обзор отечественной и зарубежной 
литературы, электронных информационных ресурсов по теме выпускной 
квалификационной работы, связанной с вопросами проектирования и реали-
зации экологически безопасных и экономически эффективных технологий 
производства продуктов животного происхождения и контроля качества 
пищевых продуктов; характеристику схемы опытов и методик проведения 
наблюдений, измерений, анализов; результаты наблюдений, определений и 
анализов в соответствии с темой научно-исследовательской работы, их си-
стематизация и описание; разработанную и экономически обоснованную 
технологию производства экологически безопасных высококачественных 
продуктов питания животного происхождения, а также разработанные меро-
приятия по повышению эффективности производства в предприятии, сни-
жению потерь и улучшению качества пищевых продуктов при производ-
стве и  хранении, а также повышению эффективности целевого использо-
вания сырья животного происхождения (в соответствии с темой выпускной 
квалификационной работы). 

Список использованной литературы. Следует указать все источ-
ники, которые были использованы при прохождении практики и подго-
товке отчета. 

В течение прохождения практики обучающийся обязан вести днев-
ник практики, который является частью отчета о практике и используется 
при его написании. Записи в дневнике должны быть ежедневными. 

В дневнике необходимо кратко отразить виды работ, выполненные 
обучающимся на практике (сбор материала, проведения исследования и 
т.д.), а также встретившиеся в работе затруднения, их характер, какие меры 
были приняты для их устранения, отметить недостатки в теоретической 
подготовке. 

Дневники периодически проверяются руководителем практики, в нем 
делаются отметки по его ведению, качеству выполняемой обучающимся ра-
боты. 

В конце практики дневник должен быть подписан обучающимся и ру-
ководителем практики от академии. 

Дневник прикладывается к отчету по практике. 
Критерии и шкала оценки отчета по практике (содержание отчета) 

№  
п.п. 

Шкала  
оценивания Критерии оценивания 

1. Отлично 

− соответствие содержания отчета программе прохождения практики – 
отчет собран в полном объеме; 
− структурированность (четкость, нумерация страниц, подробное оглав-
ление отчета); 
− оформление отчета в строгом соответствии с предъявляемыми требо-
ваниями; 
− не нарушены сроки сдачи отчета. 



2. Хорошо 

− соответствие содержания отчета программе прохождения практики – 
отчет собран в полном объеме; 
− не везде прослеживается структурированность (четкость, нумерация 
страниц, подробное оглавление отчета); 
− оформление отчета с небольшими отклонениями от предъявляемых 
требований; 
− не нарушены сроки сдачи отчета. 

3. Удовлетвори- 
тельно 

− соответствие содержания отчета программе прохождения практики - 
отчет собран в полном объеме; 
− не везде прослеживается структурированность (четкость, нумерация 
страниц, подробное оглавление отчета); 
− в оформлении отчета прослеживается небрежность; 
− индивидуальное задание раскрыто не полностью; 
− нарушены сроки сдачи отчета. 

4. Неудовлетво- 
рительно 

− соответствие содержания отчета программе прохождения практики – 
отчет собран не в полном объеме; 
− нарушена структурированность (четкость, нумерация страниц, по-
дробное оглавление отчета); 
− в оформлении отчета прослеживается небрежность; 
− индивидуальное задание не раскрыто; 
− нарушены сроки сдачи отчета. 

 
8.4 Перечень вопросов к защите отчета по практике 

1. Чем вызвана актуальность выбора темы и проведения исследований? 
2. Кто из ученых страны проводил исследования по выбранной про-

блеме, какие результаты исследований получены и в каких изданиях они опуб-
ликованы? 

3. Назовите ученых вашего вуза, которые занимаются научной работой 
по указанной проблеме и имеют публикации в открытой печати? 

4. Сформулируйте цель и задачи выполнения научно-исследовательской 
работы по рассматриваемой теме? 

5. Какие факторы и аргументы были приняты во внимание при состав-
лении схемы проведения исследований? 

6.  Укажите методы испытаний и методики проведения исследований 
при выполнении работы? 

7. В чем смысл проведенных исследований и какие основные результаты 
получены? 

8. Назовите основные выводы и предложения, сделанные по результатам 
проведенных исследований? 

9. На каких предприятиях могут быть апробированы и внедрены резуль-
таты проведенных исследований? 

10. На каких научных конференция были апробированы результаты ис-
следований, сделанные по работе выводы и предлагаемые рекомендации про-
изводству? 

11. На основании проведенных исследований охарактеризуйте разрабо-
танную и предлагаемую технологию производства экологически безопасных 
высококачественных продуктов животного происхождения. 

12. Приведите основные экономические показатели предлагаемой техно-
логии производства экологически безопасных высококачественных продуктов 
животного происхождения. 



13. Сформулируйте перечень мероприятий по повышению эффективно-
сти отрасли животноводства в хозяйстве или научном учреждении, снижению 
потерь и улучшению качества продукции животноводства при производстве, 
переработке и хранении, а также повышению эффективности целевого исполь-
зования сырья животного происхождения (в соответствии с темой выпускной 
квалификационной работы); 

14. Назовите основные выводы и рекомендации производству, сделан-
ные по итогам проведенных исследований и разработок? 

 
8.5 Критерии оценивания уровня сформированности компетенций 
Итоговой формой контроля знаний, умений и навыков по производ-

ственной преддипломной практике является зачет с оценкой. Зачет по прак-
тике служит для оценки сформированности общекультурных, общепрофесси-
ональных и профессиональных компетенций по учебной практике и призван 
выявить уровень, прочность и систематичность полученных им теоретических 
и практических знаний, приобретения навыков самостоятельной работы, раз-
вития творческого мышления, умение синтезировать полученные знания и 
применять их в решении практических задач.  
Критерии и шкала оценивания прохождения обучающимися практики: 

– ниже порогового (оценка «неудовлетворительно» («не зачтено»)); 
– пороговый (оценка «удовлетворительно» («зачтено»));  
– стандартный (оценка «хорошо» («зачтено»));  
– эталонный (оценка «отлично» («зачтено»)). 

Критерий В рамках формируемых компетенций обучающийся 
демонстрирует: 

Ниже  
порогового 

Неспособность самостоятельно использовать знания при решении заданий. Ставится 
обучающемуся, который не выполнил программу практики. Отсутствие подтверждения 
наличия сформированности компетенции по учебной практике. 

Пороговый  

Знание и понимание теоретических вопросов с незначительными пробелами; несфор-
мированность некоторых практических умений, низкое качество выполнения индиви-
дуальных заданий (не выполнены); низкий уровень мотивации учения. Ставится обуча-
ющемуся, который выполнил программу практики, но не проявил глубоких знаний тео-
рии и умения применять ее на практике, допускал ошибки в планировании и проведе-
нии работы. Выявлено наличие сформированных компетенций по учебной практике, но 
на низком уровне. 

Стандартный 

Полное знание и понимание теоретического материала, без пробелов; недостаточную 
сформированность некоторых практических умений; достаточное качество выполнения 
учебных заданий, некоторые виды заданий выполнены с ошибками; средний уровень 
мотивации учения. 
Ставится обучающемуся, который полностью выполнил намеченную на период прак-
тики программу работы, обнаружил умение определять основные задачи и способы их 
решения, проявлял инициативу в работе, но не смог вести творческий поиск или не 
проявил потребности в творческом росте. Выявлено наличие у обучаемого всех сфор-
мированных компетенций по учебной практике на стандартном уровне. 

Эталонный 

Полное знание и понимание теоретического материала, без пробелов; сформирован-
ность необходимых практических умений, высокое качество выполнения учебных за-
даний; высокий уровень мотивации учения. Ставится обучающемуся, который выпол-
нил в срок и на высоком уровне весь намеченный объем работы, предусмотренной про-
граммой практики того или иного курса, обнаружил умение определять и оптимально 
осуществлять основные поставленные задачи, способы и результаты их решения, про-
являл в работе самостоятельность, творческий подход, такт, культуру. Выявлено нали-
чие у обучаемого всех сформированных компетенций по практике. При этом более 
50% компетенций сформированы на эталонном уровне. 



Зачет с оценкой «отлично» - при устном ответе на вопросы, по 
результатам прохождения практики, обучающийся продемонстрировал 
умение излагать материал в логической последовательности, систематично, 
аргументировано, грамотным языком. Письменный отчет о прохождении 
практики составлен в соответствии с установленными требованиями. 
Обучающийся продемонстрировал в ходе практики высокий уровень 
обладания всеми, предусмотренными требованиями к результатам практики, 
сформированности компетенций; проявил самостоятельность, творческий 
подход и высокий уровень подготовки по вопросам профессиональной 
деятельности, организации работы коллектива, самоорганизации. 

Зачет с оценкой «хорошо» - письменный отчет о прохождении практики 
составлен в соответствии с установленными требованиями, но с 
незначительными недочетами, дневник практики составлен в соответствии с 
предъявляемыми требованиями, но с незначительными недочетами, содержит 
ежедневные сведения о действиях, выполняемых обучающимся практикантом. 
Оценка «хорошо» предполагает при устном отчете обучающегося по 
результатам прохождения практики ответы на вопросы преподавателя, с 
незначительными недочетами, которые не исключают сформированность у 
обучающегося соответствующих компетенций, а также умение излагать 
материал в основном в логической последовательности, систематично, 
аргументировано, грамотным языком. 

Зачет с оценкой «удовлетворительно» - отчет составлен с недочетами, 
дневник практики составлен в основном в соответствии с предъявляемыми 
требованиями, но с недочетами, содержит ежедневные сведения о действиях, 
выполняемых обучающимся практикантом. Оценка «удовлетворительно» 
предполагает при устном отчете обучающегося по результатам прохождения 
практики ответы на вопросы преподавателя, с недочетами, которые не 
исключают сформированность у обучающегося соответствующих 
компетенций на необходимом уровне, а также умение излагать материал в 
основном в логической последовательности, систематично, аргументировано, 
грамотным языком.  

Зачет с оценкой «неудовлетворительно» - письменный отчет не 
соответствует установленным требованиям, дневник практики составлен не в 
соответствии с предъявляемыми требованиями, не содержит ежедневных 
сведений о действиях, выполняемых обучающимся практикантом. Оценка 
«неудовлетворительно» предполагает, что при устном отчете обучающегося 
по результатам прохождения практики не даны ответы на вопросы комиссии, 
а также обучающимся не продемонстрировано умение излагать материал в 
логической последовательности, систематично, аргументировано, грамотным 
языком. 

 
 

  



8.6 Методические материалы, определяющие процедуры оценива-
ния знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризую-
щие этапы формирования компетенций 

Оценка знаний, умений, навыков, характеризующая этапы 
формирования компетенций по практике, проводится в форме текущей и 
промежуточной аттестации. 

Сформированность компетенций при контроле текущей успеваемости 
осуществляется при проверке знаний, умений и навыков обучающихся, при 
собеседовании и по результатам отчета обучающихся в ходе индивидуальной 
консультации преподавателя. 

Промежуточная аттестация по практике проводится с целью выявления 
соответствия уровня теоретических знаний, практических умений и навыков, 
характеризующих сформированность общепрофессиональных и 
профессиональных компетенций по практике требованиям ФГОС ВО по 
направлению подготовки 19.04.03 Промежуточная аттестация по практике 
проводится в форме зачета с оценкой. 

Краткая характеристика процедуры реализации текущего контроля и 
промежуточной аттестации по практике для оценки компетенций 
обучающихся представлена в таблице: 

 
 

№ п/п Наименование 
оценочного средства 

Краткая характеристика процедуры оценивания 
компетенций 

Представление 
оценочного средства 

в фонде 

1. Отчет по прак-
тике  

Средство контроля прохождения учебной 
практики, в котором представляются резуль-
таты выполнения задания по прохождению 
данного вида практики. При оценивании от-
чета учитывается уровень сформированно-
сти компетенций 

Порядок подго-
товки и защиты 
отчета по прак-

тике 

2. Защита отчета по 
практике 

Средство контроля усвоения программы 
практики, организованное в виде собеседования 
преподавателя с обучающимися. При выставлении 
оценок учитывается уровень приобретенных 
компетенций обучающегося. Компонент «знать» 
оценивается теоретическими вопросами по 
содержанию практики, компоненты «уметь» и 
«владеть» - практико-ориентированными заданиями.  

Комплект 
вопросов к зачету 
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