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Аннотация 
программы учебной ознакомительной практики 

 
В процессе проведения учебной ознакомительной практики 

обучающимися направления подготовки 19.03.03 – Продукты питания 
животного происхождения (уровень бакалавриата) закрепляются 
теоретические знания о современных тенденциях и приоритетных 
направлениях развития отрасли, сырьевых ресурсах отрасли и современных 
подходах к их рациональному использованию, и приобретаются 
необходимые навыки и умения в профессиональной деятельности. 

1. Цели и задачи практики 
Целями учебной ознакомительной практики является углубление и 

закрепление на практике в производственных условиях знаний, полученных 
при изучении теоретических дисциплин; знакомство с основными и 
вспомогательными производствами предприятия; приобретение 
практических навыков и знаний по специальности в цехах основного 
производства; а также формирование у обучающихся 
общепрофессиональных компетенций, направленных на закрепление и 
углубление теоретической подготовки и овладение умениями 
самостоятельной профессиональной деятельности. 

Основной  задачей учебной ознакомительной практики является: 
- сформировать у обучающихся умение свободно использовать знания 

о современных тенденциях и приоритетных направлениях развития отрасли. 
 2. Место практики в структуре ОПОП 
В соответствии с основной профессиональной образовательной 

программой и учебным планом подготовки бакалавров по направлению 
19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» учебная 
ознакомительная практика относится к Блоку 2. «Практика»: 
Ознакомительная практика. 

3. Требования к результатам освоения практики 
Процесс прохождения учебной ознакомительной практики направлен 

на формирование у обучающихся следующих компетенций:  
– способен применять основные законы и методы исследований 

естественных наук для решения задач профессиональной деятельности 
(ОПК-2). 

4. Общая трудоемкость практики 108 часов, 3 зачетные единицы (2 
недели). Семестр: 2. 

5. Форма контроля - зачет. 
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Аннотация 
программы учебной технологической практики 

 
Учебная технологическая практика является составной частью 

основной профессиональной образовательной программы высшего 
образования и представляет собой одну из форм организации учебного 
процесса, заключающуюся в профессионально-практической подготовке 
обучающихся на базах практики, содействует закреплению теоретических 
знаний, установлению необходимых  деловых контактов университета с 
предприятиями, организациями и учреждениями. В процессе прохождения 
практики развиваются общепрофессиональные и профессиональные 
компетенции будущих специалистов. Учебная технологическая практика 
проводится для приобретения обучающимися практических навыков 
работы по направлению подготовки, формирования умений принимать 
самостоятельные решения на конкретных участках работы в реальных 
условиях, формирования у обучающихся целостного представления о 
содержании, видах и формах профессиональной деятельности. 

1. Цели и задачи практики 
Целями учебной технологической практики является закрепление 

теоретических знаний, полученных при изучении естественно - научных и 
профессиональных дисциплин; приобретение опыта практической работы на 
предприятии (в организации), практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности. 

Основной задачей учебной технологической практики является: 
- ознакомление со структурой и организацией работы предприятия 

(участок, цех); 
- изучение технологических процессов, осуществляемых в цехе 

(участке) и технологического оборудования; 
- сбор материалов для подготовки отчета по практике в соответствии с 

заданием на практику. 
2. Место практики в структуре ОПОП 
В соответствии с основной профессиональной образовательной 

программой и учебным планом подготовки бакалавров по направлению 
19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» учебная 
технологическая практика относится к Блоку 2. «Практика»: 
Технологическая практика. 

3. Требования к результатам освоения практики 
Процесс прохождения учебной технологической практики направлен 

на формирование у обучающихся следующих компетенций:  
− способен использовать знания инженерных процессов при 

решении профессиональных задач и эксплуатации современного 
технологического оборудования и приборов (ОПК-3); 

− способен осуществлять технологические процессы производства 
продуктов животного происхождения (ОПК-4); 



− обладает фундаментальными знаниями в области техники и 
технологии, необходимыми для ведения научно-исследовательской 
деятельности в сфере производства продукции из сырья животного 
происхождения (ПК-1). 

4. Общая трудоемкость практики 108 часов, 3 зачетные единицы (2 
недели). Семестр: 4. 

5. Форма контроля - зачет. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Аннотация 
программы производственной технологической практики 

 
Производственная технологическая практика является составной 

частью основной профессиональной образовательной программы высшего 
образования и представляет собой одну из форм организации учебного 
процесса, заключающуюся в профессионально-практической подготовке 
обучающихся на базах практики, содействует закреплению теоретических 
знаний, установлению необходимых деловых контактов университета с 
предприятиями, организациями и учреждениями. В процессе прохождения 
практики развиваются общепрофессиональные и профессиональные 
компетенции будущих специалистов. Производственная технологическая 
практика проводится для приобретения обучающимися практических 
навыков работы по направлению подготовки, формирования умений 
принимать самостоятельные решения на конкретных участках работы в 
реальных условиях, формирования у обучающихся целостного 
представления о содержании, видах и формах профессиональной 
деятельности. 

1. Цели и задачи практики 
Цель производственной технологической практики - приобретение 

практических навыков работы в области производства пищевой продукции, 
лабораторного исследования и оценки качества пищевой продукции. 

Задачи производственной технологической практики: 
− закрепление и развитие теоретических и практических знаний, 

полученных обучающимися при изучении специальных дисциплин; 
− изучение проектной и технологической документации; 
− приобретение профессиональных навыков выполнения работ, 

связанных с производством продуктов питания; 
− ознакомление: со структурой и производственной программой 

предприятия с вопросами организации и планирования производства, с 
технологией основных видов работ, с вопросами обеспечения безопасности 
жизнедеятельности при выполнении работ, а также изучение передовых 
методов труда и приобретение опыта организационной работы; 

− предварительный выбор темы выпускной квалификационной 
работы и первичный сбор материалов для него; 

− закрепление теоретических знаний в области технологии и 
организации пищевого производства; 

− изучение вопросов охраны труда; 
− приобретение практических навыков в сфере производства 

продуктов питания. 
2. Место практики в структуре ОПОП 
В соответствии с основной профессиональной образовательной 

программой и учебным планом подготовки бакалавров по направлению 
19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» производственная 



технологическая практика относится к Блоку 2. «Практика»: 
Производственная технологическая практика. 

3. Требования к результатам освоения практики 
В результате прохождения производственной технологической 

практики обучающийся должен приобрести следующие компетенции:  
− способен использовать знания инженерных процессов при 

решении профессиональных задач и эксплуатации современного 
технологического оборудования и приборов (ОПК-3); 

− способен осуществлять технологические процессы производства 
продуктов животного происхождения (ОПК-4); 

− способен организовать управление качеством, контроль 
соблюдения экологической и биологической безопасностью и 
прослеживаемостью производства продуктов питания животного 
происхождения на автоматизированных технологических линиях (ПК-2); 

− способен разрабатывать системы мероприятий по повышению 
эффективности технологических процессов производства 
высококачественных безопасных продуктов питания животного 
происхождения (ПК-3); 

− способен обосновать нормы расхода сырья и вспомогательных 
материалов и готовностью организовать и управлять участком, цехом по 
производству продуктов питания животного происхождения (ПК-6). 

4. Общая трудоемкость практики 324 часа, 9 зачетных единиц (6 
недель). Семестр: 6. 

5. Форма контроля – дифференцированный зачет. 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 



Аннотация 
программы производственной практики  

научно-исследовательская работа 
 

Производственная практика научно-исследовательская работа является 
составной частью основной профессиональной образовательной программы 
высшего образования и представляет собой одну из форм организации 
учебного процесса, заключающуюся в профессионально-практической 
подготовке обучающихся на базах практики, содействует закреплению 
теоретических знаний, установлению необходимых  деловых контактов 
университета с предприятиями, организациями и учреждениями. В процессе 
прохождения практики развиваются общепрофессиональные и 
профессиональные компетенции будущих специалистов. Производственная 
практика научно-исследовательская работа проводится для приобретения 
обучающимися практических навыков работы по направлению подготовки, 
формирования умений принимать самостоятельные решения на конкретных 
участках работы в реальных условиях, формирования у обучающихся 
целостного представления о содержании, видах и формах профессиональной 
деятельности. 

1. Цели и задачи практики 
Целями научно-исследовательской практики являются овладение 

методологией организации и проведения научно-исследовательской работы, 
основными методами и приемами научно-исследовательской работы, а также 
формирование умений и компетенций самостоятельно осуществлять научно-
исследовательскую работу. 

Задачами научно-исследовательской практики, связанными с её 
содержанием, являются:  

− сформировать представление о тематическом поле исследований в 
рамках темы, о критериях и проблемах выбора темы выпускной 
квалификационной работы; 

− формирование навыков выполнения научно-исследовательской работы; 
− овладеть навыками научного поиска по фондам научной информации, 

вести библиографическую работу с привлечением современных 
информационных технологий; 

− формулировать и разрешать задачи, возникающие в ходе выполнения 
научно- исследовательской работы; 

− обеспечить необходимую методологическую и методическую 
подготовку обучающегося в соответствии с целями и задачами его 
выпускной квалификационной работы; 

− закрепить навыки, связанные с научно-исследовательской работой 
(реферирование, написание текстов, научная коммуникация); 

− отработать навыки научной дискуссии и презентации теоретических 
концепций и результатов собственных исследований. 

− выбирать необходимые методы исследования, исходя из задач 



конкретного исследования (по теме выпускной квалификационной 
работы или при выполнении заданий научного руководителя в рамках 
направления подготовки и профессиональной деятельности); 

− приобретение опыта в исследовании актуальной научной проблемы, а 
также подбор необходимых материалов для выполнения выпускной 
квалификационной работы; 

− умения обрабатывать полученные результаты, анализировать и 
представлять их в виде законченных научно-исследовательских 
разработок (отчета по научно-исследовательской работе, тезисов, 
докладов, научной статьи, участия в конкурсах, олимпиадах 
различного уровня по направлению профессиональной деятельности). 
2. Место практики в структуре ОПОП 
В соответствии с основной профессиональной образовательной 

программой и учебным планом подготовки бакалавров по направлению 
19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» производственная 
практика научно-исследовательская работа относится к Блоку 2. «Практика»: 
Производственная практика научно-исследовательская работа. 

3. Требования к результатам освоения практики 
В результате прохождения научно-исследовательской практики 

обучающийся должен приобрести следующие компетенции:  
− обладает фундаментальными знаниями в области техники и 

технологии, необходимыми для ведения научно-исследовательской 
деятельности в сфере производства продукции из сырья животного 
происхождения (ПК-1). 

− способен организовать управление качеством, контроль соблюдения 
экологической и биологической безопасностью и прослеживаемостью 
производства продуктов питания животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях (ПК-2); 

− способен разрабатывать системы мероприятий по повышению 
эффективности технологических процессов производства 
высококачественных безопасных продуктов питания животного 
происхождения (ПК-3); 

− способен использовать и разрабатывать нормативную и техническую 
документацию, регламенты, нормы и правила при обеспечении 
контроля качества продукции животного происхождения в 
технологическом процессе (ПК-4); 

− способен организовать и провести сложные лабораторные испытания с 
использованием высокотехнологического оборудования и готовностью 
применять метрологические принципы инструментальных измерений 
(ПК-5). 
4. Общая трудоемкость практики 432 часа, 12 зачетных единиц (8 

недель). Семестр: 8. 
5. Форма контроля – дифференцированный зачет. 
 



Аннотация 
программы производственной преддипломной практики 

 
Производственная преддипломная практика является составной частью 

основной профессиональной образовательной программы высшего 
образования и завершающим этапом подготовки обучающегося на 
предприятии. В процессе прохождения практики закрепляются 
общепрофессиональные и профессиональные компетенции у будущих 
специалистов. Производственная преддипломная проводится после освоения 
обучающимися программы теоретического и практического обучения для 
завершения профессиональной подготовки и предназначена для сбора 
материалов к выпускной квалификационной работе. 

1. Цели и задачи практики 
Целью производственной преддипломной практики является сбор и 

обработка материалов по выбранной и утвержденной теме выпускной 
квалификационной работы, а также приобретение обучающимися навыков 
профессиональной деятельности в соответствии с требованиями к уровню 
подготовки выпускника. 

Задачи производственной преддипломной практики - применение 
полученных теоретических знаний непосредственно в практической работе, 
закрепление и расширение знаний в области организации технологического 
процесса. 

В результате прохождения преддипломной практики обучающийся 
должен: 

Обладать умениями: 
− эффективно работать индивидуально, в качестве члена и руководителя 

группы, состоящей из специалистов различных направлений и 
квалификаций, демонстрировать ответственность за результаты работы 
и готовность следовать корпоративной культуре организации;  

− самостоятельно учиться и непрерывно повышать квалификацию в 
течение всего периода профессиональной деятельности;  

− собирать, обрабатывать, систематизировать и анализировать 
информацию с использованием современных автоматизированных 
методов;  

− эксплуатировать современное оборудование и приборы. 
Пользоваться в профессиональной деятельности:  

− способами получения профессиональных знаний на основе 
использования оригинальных источников, в том числе электронных из 
разных областей общей и профессиональной структуры;  

− навыками написания научно-технического текста, навыками научных 
публичных выступлений и ведения научных дискуссий;  

− навыками решения производственных, научно-производственных 
задач;  



− основными принципами рационального использования природных 
ресурсов и защиты окружающей среды. 
2. Место практики в структуре ОПОП 
В соответствии с основной профессиональной образовательной 

программой и учебным планом подготовки бакалавров по направлению 
19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» производственная 
преддипломная практика относится к Блоку 2. «Практика»: 
Производственная преддипломная практика. 

3. Требования к результатам освоения практики 
В результате прохождения производственной преддипломной практики 

обучающийся должен приобрести следующие компетенции:  
− способен осуществлять технологические процессы производства 

продуктов животного происхождения (ОПК-4); 
− способен организовывать и контролировать производство продукции 

из сырья животного происхождения (ОПК - 5); 
− способен организовать управление качеством, контроль соблюдения 

экологической и биологической безопасностью и прослеживаемостью 
производства продуктов питания животного происхождения на 
автоматизированных технологических линиях (ПК-2); 

− способен организовать и провести сложные лабораторные испытания с 
использованием высокотехнологического оборудования и готовностью 
применять метрологические принципы инструментальных измерений 
(ПК-5); 

− способен обосновать нормы расхода сырья и вспомогательных 
материалов и готовностью организовать и управлять участком, цехом 
по производству продуктов питания животного происхождения (ПК-6). 
4. Общая трудоемкость практики 216 часов, 6 зачетных единиц (4 

недели). Семестр: 8. 
5. Форма контроля – дифференцированный зачет. 
 

 
 

 
 

 

 
 
 

 
 


