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Наименование практики:  Б2.В.03(П)   Производственная  технологическая

практика

Цель освоения практики: формирование у магистров общекультурных,

личностных и профессиональных компетенций, направленных на закрепле-

ние и углубление теоретической подготовки,  овладение умениями и навы-

ками самостоятельно ставить задачи, анализировать полученные результаты

и делать выводы, приобретение и развитие навыков ведения научно-исследо-

вательской работы.

1. Требования к результатам освоения практики: 

Индекс и содержа-
ние компетенции

Знания Умения Навыки и (или)
опыт деятельности

ПК-1  -  способно-
стью к  профессио-
нальной эксплуата-
ции  современного
оборудования  и
приборов  (в  соот-
ветствии  с  целями
образовательной
программы
магистратуры) 

Этап  1:  основы
функционирования
современного  техно-
логического  оборудо-
вания, в том числе ла-
бораторного  и  прибо-
ров;  технологические
цели,  теоретические
основы и инженерные
задачи  основных
процессов  производ-
ства  продуктов  пита-
ния из  животного сы-
рья;
Этап 2: основные тех-
нические  проблемы  и
тенденции  развития
технологического обо-
рудования;  методы
расчетов  технологиче-
ского  оборудования;
особенности  эксплуа-
тации  и  технического
обслуживания  техно-
логического  оборудо-
вания;  основные  пра-
вила техники безопас-
ности и экологической
защиты  окружающей
среды  при  эксплуата-
ции  технологического

Этап  1:  эксплуатиро-
вать  основное  техно-
логическое  и  лабора-
торное оборудование;
Этап 2: анализировать
условия  и  регулиро-
вать  режимы  работы
технологического
оборудования;  про-
водить  исследования
работы оборудования.

Этап  1:  навыками
анализа  эффектив-
ности  работы
основного  техно-
логического  и  ла-
бораторного  обо-
рудования; 
Этап  2:  способно-
стью  к  эксплуата-
ции  современного
оборудования  и
приборов,  опреде-
лять  погрешности
вычислений.



оборудования.
ПК-2  -  способно-
стью  использовать
на  практике  на-
выки  и  умения  в
организации  на-
учно-исследо-
вательских  и  на-
учно-производ-
ственных  работ,  в
управлении  кол-
лективом,  влиять
на  формирование
целей  команды,
воздействовать  на
ее  социально-пси-
хологический
климат  в  нужном
для достижения це-
лей  направлении,
оценивать качество
результатов  дея-
тельности 

Этап 1:  технологии и
технологические
схемы  производства
продуктов  питания,
способы  и  методы
оптимизации  техно-
логических процессов,
роль  науки  в  жизни
общества;  принципы
научного мышления;  
Этап  2:  методы  науч-
ного  исследования  и
познания;  основные
виды  научно-исследо-
вательских  работ,
компоненты их содер-
жания  и  правила
написания,  различные
формы  организации
научно-исследо-
вательской  деятельно-
сти

Этап 1: планировать и
проводить  наблюде-
ния  и  эксперименты;
ставить  конкретные
задачи,  обоснованно
выбирать  задаваемые
и  искомые  парамет-
ры;   
Этап 2: разрабатывать
методики на базе кон-
кретных технологиче-
ских приборов, созда-
вать  информационно-
измерительные  си-
стемы

Этап  1:  практиче-
скими навыками по
организации  на-
учно-исследо-
вательских  и  на-
учно-производ-
ственных работ;   
Этап  2:  управле-
нию  научно-иссле-
довательскими  и
научно-производ-
ственными  ра-
ботами;

ПК-3  -  способно-
стью  ориентиро-
ваться  в  постанов-
ке задачи и опреде-
лять,  каким  обра-
зом следует искать
средства  ее  реше-
ния 

Этап 1:  принципы по-
становки  задач  экс-
периментальных  ис-
следований  на  основе
анализа  современных
технологических
процессов  производ-
ства  продуктов  пита-
ния животного проис-
хождения;  
Этап 2: принципы пла-
нирования  экс-
периментальных  ис-
следований  на  основе
анализа  современных
технологических
процессов  производ-
ства  продуктов  пита-
ния животного проис-
хождения.

Этап  1:  проводить
оценку  результатов
исследований,  в  том
числе  с  использова-
нием  статистических
методов; 
Этап  2:  оценка
результатов  исследо-
ваний,  в  том числе  с
использованием  ста-
тистических методов.

Этап 1: основными
приемами  состав-
ления плана прове-
дения  эксперимен-
та,  выбрать  управ-
ляющие и управля-
емые  воздействия
изучаемого  техно-
логического
процесса;  
Этап 2: установить
математические
связи  между  па-
раметрами  техно-
логического
процесса. 

ПК-4  -  способно-
стью  и  готовно-
стью  применять
знания  современ-
ных методов иссле-
дований 

Этап  1:  основные  на-
учные понятия и про-
блемы  в  сфере  про-
фессиональной  дея-
тельности,  методо-
логию  организации
эксперимента;  
Этап  2:  современные
аналитические методы

Этап 1: самостоятель-
но  анализировать  на-
учные  проблемы  в
своей профессиональ-
ной  деятельности,
определять  возмож-
ные  направления  их
решения  с  целью по-
вышения эффективно-

Этап  1:  методи-
ками  постановки
исследований  в
профессиональной
деятельности  на
основе  научного
подхода;  
Этап  2:  методи-
ками  выполнения



анализа продуктов пи-
тания  животного
происхождения.

сти  научно-производ-
ственной  деятельно-
сти;   
Этап  2:  применять
свои  знания  к  реше-
нию практических за-
дач;  пользоваться ме-
тодами  исследования
и  проведения  экс-
периментальных  ра-
бот.

исследований  в
профессиональной
деятельности  на
основе  научного
подхода;

ПК-5  -  способно-
стью  осваивать
знания  в  области
современных  про-
блем  науки,
естествознания,
молекулярной био-
логии,  микробио-
логии,  техники  и
технологии
продукции  живот-
ного  происхожде-
ния 

Этап  1:  основные  по-
нятия  и  фундамен-
тальные  законы
естественнонаучных
дисциплин;   
Этап  2:  понятия  и
фундаментальные
законы естественнона-
учных дисциплин.

Этап 1: самостоятель-
но  решать  конкрет-
ные задачи из различ-
ных  разделов
естественнонаучных
дисциплин;  
Этап  2:  пользоваться
современной  научной
и  производственной
аппаратурой  для
проведения  инженер-
ных  измерений  и  на-
учных исследований. 

Этап  1:  навыками
эксперименталь-
ных исследований;
Этап  2:  логически
верно и аргументи-
ровано  защищать
результаты  своих
исследований.

ПК-6  -  способно-
стью собирать,  об-
рабатывать  с  ис-
пользованием
современных
информационных
технологий  и  ин-
терпретировать  не-
обходимые данные
для  формирования
суждений  по  соот-
ветствующим
социальным,  науч-
ным  и  этическим
проблемам 

Этап 1: основные про-
фессиональные  изда-
ния и научно-техниче-
скую  литературу  по
производству  продук-
тов  питания  живот-
ного происхождения;
Этап 2: периодические
издания и научно-тех-
ническую  литературу
по  производству
продуктов  питания
животного  проис-
хождения.

Этап  1:  основные
этапы экспертизы на-
учно-технической
документации,
сопровождающей тех-
нологический процесс
или  производство
продуктов  питания
животного  проис-
хождения;   
Этап 2:  осуществлять
на  хорошем  техниче-
ском  уровне  экспер-
тизу  научно-техниче-
ской  документации,
сопровождающей тех-
нологический процесс
или  производство
продуктов  питания
животного  проис-
хождения;

Этап  1:  навыками
письма в професси-
ональной области  
Этап  2:  методами
получения и анали-
за  информации  из
отечественных  и
зарубежных источ-
ников. 

ПК-7  -  способно-
стью  оформлять,
представлять  и
докладывать
результаты  выпол-
ненной работы 

Этап  1:  назначения,
состав,  конструкции,
принципа работы при-
боров;
Этап  2:  типовые  тех-
нологические  схемы
производства

Этап  1:  пользоваться
литературой  при
самостоятельном
изучении  вопросов
профессиональной де-
ятельности;  формиро-
вать  и  анализировать

Этап  1:  навыками
составления  отче-
тов;   
Этап  2:  навыками
написания  статей,
подготовки
докладов и презен-



продукции  животного
происхождения. 

отчетную  документа-
цию,  включающую
протоколы измерений
Этап  2:  оформлять
результаты  научно-
исследовательской
деятельности  в  соот-
ветствии с требовани-
ями  нормативно-тех-
нической  документа-
ции.

таций,  публичного
выступления

ПК-8  -  готовно-
стью  проектиро-
вать  технологиче-
ские  процессы  с
использованием
автоматизирован-
ных  систем  техно-
логической
подготовки  произ-
водства  продуктов,
разрабатывать
нормы  выработки,
технологические
нормативы  на  рас-
ход  материалов,
заготовок,  топлива
и  электроэнергии,
выбору  технологи-
ческого оборудова-
ния

Этап  1:  типовые  тех-
нологические  схемы
производства
продукции  животного
происхождения,
основные  теоретиче-
ские  и  практические
способы  реализации
современных  техно-
логий производства;  
Этап 2: методику тех-
нологического  проек-
тирования  процессов,
обоснования  их  аппа-
ратурного  оформле-
ния;  действующие
стандарты,  право-вые
и  нормативные
документы.

Этап 1:  осуществлять
подготовку  исходных
данных  для  проекти-
рования, пользоваться
нормативной  и  спра-
вочной литературой; 
Этап  2:  рассчитывать
потребность  в  сырье,
материалах, энергии и
оборудовании;  поль-
зоваться  приклад-
ными  программами
при  выполнении  чер-
тежей.

Этап  1:  навыками
работы с норматив-
ной,  справочной
литературой;   
Этап  2:  методикой
выполнения  техно-
логических  расче-
тов,  прикладными
программами  при
выполнении  чер-
тежей. 

ПК-9  -  способно-
стью  оценивать
критические
контрольные точки
и  инновационно-
технологические
риски  при  внедре-
нии  новых  техно-
логий продуктов 

Этап  1:  основные
принципы  организа-
ции  контроля,  осно-
ванной на управлении
рисками  в  критиче-
ских  контрольных
точках;
Этап 2:  порядок орга-
низации  инновацион-
ной  деятельности  на
предприятии; техниче-
ские  и  экономические
составляющие  инно-
вационных проектов.

Этап 1: разрабатывать
схемы  организации
производственного
контроля,  основан-
ного  на  принципах
управления  рисками;
документы,  обеспе-
чивающие  выполне-
ние  программы
контроля;  
Этап  2:  рассчитывать
технико-экономиче-
ские показатели акту-
альных и инновацион-
ных технологий,  оце-
нивать  технологиче-
ские,  технико-
экономические и эко-
логические  показате-
ли технологий. 

Этап  1:  методами
выявления  рисков
и  критических
контрольных  то-
чек;
Этап  2:  навыками
проведения  ис-
пытательных  те-
стов  конкретного
сырья,  материалов,
полуфабрикатов;
навыками технико-
экономического
обоснования  инно-
вационных  проек-
тов. 



2. Содержание практики: 

1. Получение  на  кафедре,  проводящей  практику  консультацию  и

инструктаж по всем вопросам организации практики, технике безопасности;

получение у руководителя задания на практику; Изучение программы прак-

тики и учебно-методической документации по практике; Инструктаж по тех-

нике безопасности. Ознакомительная лекция с правилами внутреннего распо-

рядка  предприятия.  Составление  с  руководителем  практики  календарного

плана-графика.

2.  Характеристика  сырьевой  зоны;  виды  сырья;  правила  приемки  и

контроля качества; требования к составу и качеству, нормативные докумен-

ты, регламентирующие эти требования, первичная обработка сырья: типы и

марки оборудования для приемки, измерения массы. Организация производ-

ства готовой продукции.

3. Технологические схемы производства с указанием применяемого обо-

рудования и краткой технической характеристикой.

4. Организация системы контроля качества вырабатываемых продуктов,

включая контроль сырья, технологических процессов производства и готовой

продукции.

4.  Выбор  направления  и  обоснования  темы исследования  и  изучение

специальной литературы, Разработка методики исследования и формирова-

ние рабочей гипотезы. Освоение частных методик решения поставленных за-

дач.

5.  Заключительный.  Магистрант  оформляет отчет  о практике,  готовит

публикацию  результатов  проведенного  исследования.  Защищает  отчет  о

практике.

3. Общая трудоёмкость практики: 6 ЗЕ.


