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Наименование  практики:  Б2.В.02(П)  Производственная  практика  по  по-

лучению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельно-

сти

 (в том числе технологическая практика)

Цель  освоения  практики:  закрепление  и  углубление  теоретических

знаний  по  изученным  дисциплинам,  ознакомление  с  производственным

процессом и приобретение практических навыков, связанных с направлением

подготовки.

1. Требования к результатам освоения практики: 

Индекс и содержание
компетенций

Знания Умения
Навыки и (или)

опыт деятельности
ПК-1 способностью к
профессиональной
эксплуатации
современного  обору-
дования  и  приборов
(в соответствии с  це-
лями образовательной
программы  магистра-
туры)

Этап  1:  основы
функционирования
современного  тех-
нологического обо-
рудования,  в  том
числе  лаборатор-
ного  и  приборов;
технологические
цели,  теоретиче-
ские  основы  и
инженерные задачи
основных  процес-
сов  производства
продуктов  питания
из  растительного
сырья;  Этап  2:
основные  техниче-
ские  проблемы  и
тенденции развития
технологического
оборудования;  ме-
тоды расчетов  тех-
нологического обо-
рудования;  особен-
ности эксплуатации
и технического  об-
служивания  техно-
логического  обору-
дования;  основные
правила  техники
безопасности и эко-

Этап  1:  эксплуати-
ровать  основное
технологическое  и
лабораторное  обо-
рудование; 
Этап  2:  анализиро-
вать  условия  и
регулировать
режимы  работы
технологического
оборудования;  про-
водить  исследова-
ния  работы  обору-
дования. 

Этап 1: навыками ана-
лиза  эффективности
работы  основного
технологического  и
лабораторного  обору-
дования; 
Этап 2: способностью
к  эксплуатации
современного  обору-
дования  и  приборов,
определять погрешно-
сти вычислений.



логической защиты
окружающей среды
при  эксплуатации
технологического
оборудования.

ПК-3  способностью
ориентироваться в по-
становке  задачи  и
определять,  каким
образом  следует  ис-
кать  средства  ее
решения

Этап  1:  принципы
постановки  задач
экспериментальных
исследований  на
основе  анализа
современных  тех-
нологических
процессов  произ-
водства  продуктов
питания  животного
происхождения; 
Этап  2:  принципы
планирования  экс-
периментальных
исследований  на
основе  анализа
современных  тех-
нологических
процессов  произ-
водства  продуктов
питания  животного
происхождения.

Этап  1:  проводить
оценку  результатов
исследований,  в
том числе с исполь-
зованием  статисти-
ческих методов; 
Этап  2:  оценка
результатов  иссле-
дований, в том чис-
ле  с  использова-
нием  статистиче-
ских методов.

Этап  1:  основными
приемами  составле-
ния плана проведения
эксперимента,
выбрать  управ-
ляющие  и  управля-
емые  воздействия
изучаемого  техно-
логического  процес-
са; 
Этап  2:  установить
математические связи
между  параметрами
технологического
процесса. 

ПК-5  способностью
осваивать  знания  в
области  современных
проблем  науки,
естествознания, моле-
кулярной  биологии,
микробиологии,  тех-
ники  и  технологии
продукции животного
происхождения

Этап  1:  основные
понятия  и
фундаментальные
законы  естествен-
нонаучных  дис-
циплин; 
Этап  2:  понятия  и
фундаментальные
законы  естествен-
нонаучных  дис-
циплин.

Этап  1:  самостоя-
тельно решать кон-
кретные  задачи  из
различных  разде-
лов  естественнона-
учных дисциплин; 
Этап 2: пользовать-
ся современной на-
учной  и  производ-
ственной  аппарату-
рой для проведения
инженерных  изме-
рений  и  научных
исследований. 

Этап 1: навыками экс-
периментальных  ис-
следований; 
Этап  2:  логически
верно и аргументиро-
вано  защищать
результаты  своих  ис-
следований.

ПК-6  способностью
собирать,  обрабаты-
вать  с  использова-
нием  современных
информационных тех-
нологий  и  интерпре-
тировать  необхо-
димые  данные  для
формирования сужде-
ний  по  соответству-

Этап  1:  основные
профессиональные
издания  и  научно-
техническую  ли-
тературу  по  произ-
водству  продуктов
питания  животного
происхождения; 
Этап 2: периодиче-
ские  издания  и  на-

Этап  1:  основные
этапы  экспертизы
научно-техниче-
ской  документа-
ции,
сопровождающей
технологический
процесс или произ-
водство  продуктов
питания  животного

Этап  1:  навыками
письма  в  профессио-
нальной области;
Этап 2: методами по-
лучения  и  анализа
информации из отече-
ственных  и  зарубеж-
ных источников. 



ющим  социальным,
научным и этическим
проблемам

учно-техническую
литературу  по
производству
продуктов  питания
животного  проис-
хождения.

происхождения; 
Этап  2:  осу-
ществлять  на  хо-
рошем  техниче-
ском  уровне  экс-
пертизу  научно-
технической
документации,
сопровождающей
технологический
процесс или произ-
водство  продуктов
питания  животного
происхождения;

ПК-21  способностью
разрабатывать  новый
ассортимент  продук-
тов и технологий с за-
данными  составом  и
свойствами

Этап  1: норматив-
ные  и  методиче-
ские  документы,
регламентирующие
вопросы  качества
продукции;
Этап  2:  основные
этапы  разработки
нового  продукта  и
технологий с задан-
ными  составом  и
свойствами. 

Этап 1: собрать все
необходимые  дан-
ные  для  утвержде-
ния нового продук-
та  и  технологий  с
заданными  соста-
вом и свойствами;
Этап  2:  оформлять
производственно-
техническую
документацию  в
соответствии с дей-
ствующими  требо-
ваниями.

Этап  1:  проектирова-
ние системы управле-
ния  качеством
продукции; 
Этап  2:  разработка
нового  ассортимента
продуктов  и  техно-
логий  с  заданными
составом  и
свойствами

2. Содержание практики: 

В  результате  прохождения  производственной  практики  обучающиеся

получают практические навыки и умения по следующим разделам практики: 

1. Организация практики. Изучение программы практики и учебно-мето-

дической документации по практике. 

2.  Подготовительный  этап.  Инструктаж  по  технике  безопасности.

Ознакомительная лекция с правилами внутреннего распорядка предприятия.

Составление с руководителем практики календарного плана-графика.

3. Экспериментальный этап.  Характеристика сырьевой зоны; виды сы-

рья; правила приемки и контроля качества; требования к составу и качеству,

нормативные документы, регламентирующие эти требования.



4. Экспериментальный этап Первичная обработка сырья: типы и марки

оборудования  для  приемки,  измерения  массы.  Организация  производства

готовой продукции. 

5.  Экспериментальный  этап.  Технологические  схемы  производства  с

указанием применяемого оборудования и краткой технической характеристи-

кой.  Организация  системы контроля  качества  вырабатываемых продуктов,

включая контроль сырья, технологических процессов производства и готовой

продукции.

6. Экспериментальный этап. Выбор направления и обоснования темы иссле-

дования и изучение специальной литературы. Разработка методики исследо-

вания и формирование рабочей гипотезы. Освоение частных методик реше-

ния поставленных задач. Сбор исходных данных и подготовка отчета о прак-

тике.

3. Общая трудоёмкость практики: 15 ЗЕ.


