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ВВЕДЕНИЕ 

Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности 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 реализуются универсальные и профессиональные 

компетенции будущих специалистов. Практика по получению профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности проводится для приобретения обучающимися 

практических навыков работы по специальности, формирования умений принимать 

самостоятельные решения на конкретных участках работы в реальных условиях, 

формирования у обучающихся целостного представления о содержании, видах и формах 

профессиональной деятельности. 

Общее учебно-методическое руководство практикой осуществляет кафедра 

«Продукты питания животного происхождения». Практика по получению профессиональных 

умений и опыта профессиональной деятельности осуществляется на основе договоров с 

организациями, предприятиями в соответствии с которыми предоставляются места для 

прохождения практики. 
Данная программа предназначена для обучающихся очной формы обучения. Практика 

проводится в сроки, установленные графиком учебных занятий студентов на текущий 
учебный год. Продолжительность рабочего дня при прохождении практики в организациях, 
учреждениях и на предприятиях составляет для обучающихся в возрасте от 16 до 18 лет – не 
более 36 часов в неделю (ст. 92 ТК РФ), в возрасте от 18 лет и старше – не более 40 часов в 
неделю (ст. 91 ТК РФ). Организационное руководство практикой осуществляет руководитель 
практики, который находится постоянно во время прохождения практики с группой; все 
выполняемые работы проводятся по его указанию и под контролем. Перед началом практики 
по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности проводится 
инструктаж студентов по технике безопасности, так как в её процессе предусмотрены не 
только лабораторные, но и выездные занятия на производственные предприятия. 

Руководство и контроль прохождения практики возлагается на руководителя практики 

от университета, а также на руководителя от соответствующей организации, предприятия 

(базы практики). 
В функции руководителя практики входит:  
- проведение установочного инструктажа перед началом практики; 
- контроль проведения учебной практики;  
- контроль результатов практики и итоговой аттестации обучающихся. 
Программа практики по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности разработана для обучающихся по специальности 38.05.02– 

Таможенное дело, Специализация: Таможенный контроль и администрирование во 

внешнеэкономической деятельности. 

Программа практики по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности разработана в соответствии с требованиями, изложенными в 

следующих законодательных документах: 

- Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 г. N 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

- Федеральный закон от 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений в 

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 

обучающихся»; 

- Приказ Минобрнауки России от 12.09.2013 г. № 1061 «Об утверждении перечней 

специальностей и направлений подготовки ВО»; 

- Приказ Минобрнауки России от 18.11.2013 г. № 1245 «Об установлении соответствия 

направлений подготовки высшего образования - специалитета, направлений подготовки 

высшего образования - магистратуры, специальностей высшего образования - специалитета, 

перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки российской 
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федерации от 12.09.2013 г. № 1061, направлениям подготовки высшего профессионального 

образования, подтверждаемого присвоением лицам квалификаций (степеней) "бакалавр" и 

"магистр", перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17.09.2009 г. N 337, направлениям подготовки (специальностей) 

высшего профессионального образования, подтверждаемого присвоением лицу 

квалификации (степени) "специалист", перечень которых утвержден постановлением 

Правительства Российской Федерации от 30.12.2009 г. № 1136 (с изменениями и 

дополнениями); 

- Приказ Минобрнауки России от 06.04.2021 г. № 245 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам высшего образования – программам специалитета, программам специалитета, 

программам магистратуры»; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.06.2015 г. № 636 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по программам 

специалитета, программам специалитета и программам магистратуры»;  

- Приказ Минобрнауки России № 86 от 09.02.2016г. «О внесении изменений в Порядок 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам высшего 

образования – программам специалитета, программам специалитета и программам 

магистратуры, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 29 июня 2015 г. № 636»; 

- Приказ Минобрнауки России № 502 от 28.04.2016г. «О внесении изменений в 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

высшего образования – программам специалитета, программам специалитета и программам 

магистратуры, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 29 июня 2015 г. № 636»; 

- Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения 

РФ от 05.08.2020 № 885/390 «О практической подготовке обучающихся»; 

- Приказ Минобрнауки России №1456 от 26.11.2020 «О внесении изменений в 

федеральные государственные образовательные стандарты высшего образования» 

(зарегистрирован в Минюсте №63650 от 27.05.2021г.); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт высшего образования - 

специалитет по специальности 38.05.02 Таможенное дело утвержденный приказом 

Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 25 ноября 2020 г. № 

1453; 

- Профессиональный стандарт «Аудитор»,  утвержденный приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 19 октября 2015 г. N 728 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 23 ноября 2015 г., 

регистрационный № 39802); 

- Профессиональный стандарт "Специалист по оценочной деятельности", 

утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

26 ноября 2018 г. № 742н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

31 января 2019 г., регистрационный № 53642); 

- Устав федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 

высшего образования «Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. 

Парахина» (далее – университет); 

- Нормативно-методические документы Минобрнауки России; 

- Нормативно-методические документы по организации учебного процесса ФГБОУ ВО 

Орловский ГАУ. 
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведения 

практики устанавливается Университетом с учетом особенностей психофизического 
развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 
 - наличие альтернативной версии официального сайта Университета и Организации в 

сети «Интернет» для слабовидящих; 
 - размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми или 
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слабовидящими, местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) 
справочной информации (информация должна быть выполнена крупным 
рельефно-контрастным шрифтом (на белом или желтом фоне) и продублирована шрифтом 
Брайля; 

 - присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь;  
- обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный 

шрифт или аудиофайлы); 
 - обеспечение доступа обучающегося, являющегося слепым и использующего собаку- 

поводыря, к зданию Университета и Организации. 
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху:  
- дублирование звуковой справочной информации визуальной (установка мониторов с 

возможностью трансляции субтитров (мониторы, их размеры и количество необходимо 
определять с учетом размеров помещения)); 

 - обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации. 
Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 

опорно-двигательного аппарата, материально-технические условия Университета и 
Организации обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучающихся в 
учебные помещения, столовые, туалетные и другие помещения Университета и Организации, 
а также пребывания в указанных помещениях. 

Особенности организации практики обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья: Выбор мест прохождения практик для инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) производится с учетом требований их 
доступности для данных обучающихся и рекомендации медико-социальной экспертизы, а 
также индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных 
условий и видов труда. Индивидуальная программа реабилитации инвалида выдается 
федеральным государственным учреждением медико-социальной экспертизы. Инвалид или 
лицо с ОВЗ предоставляют рекомендации медико- социальной экспертизы, индивидуальную 
программу реабилитации при приеме на обучение в Университет по своему усмотрению. 
Ответственность за организацию и проведение практики возлагается на кафедру «Продукты 
питания животного происхождения». 

Цель практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности приобретение практических навыков работы в области производства  продуктов 

животного происхождения и оценки их качества и товарной экспертизы на всех этапах 

жизненного цикла. 

Задачи практики по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности: 

 закрепление и развитие теоретических и практических знаний, полученных 

обучающимися при изучении специальных дисциплин; 

 изучение проектной и технологической документации; 

 изучение правил определения происхождения товаров и методов определения 

таможенной стоимости, декларирования таможенной стоимости; 

 изучение свойств, характеристик товаров различных групп и признаков их 

классификации; 

 приобретение навыков использования основных правил интерпретации для 

классификации товаров в соответствии с ТН ВЭД ЕАЭС; 

 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; 

 закрепление теоретических знаний в области технологии и организации пищевого 

производства; 

 приобретение практических навыков в сфере производства продуктов питания. 
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1 ВИД ПРАКТИКИ, СПОСОБЫ И ФОРМЫ ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ 

Вид: производственная. 

Тип практики: практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности. 

Способ проведения практики: стационарный, выездной. 

Форма практики: дискретная по видам практики. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) в соответствии 

с ОПОП ВО по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного 

происхождения и СМК-ДП-7.5.1(2.5).07-16 «Порядок организации и проведения практик 

обучающегося, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

высшего образования», форма проведения преддипломной практики по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности устанавливается 

университетом с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья. 
При направлении инвалида и обучающегося с ОВЗ для прохождения предусмотренной 

учебным планом работы, университет согласовывает с ним условия и виды труда с учетом 

рекомендаций медико-социальной экспертизы и индивидуальной программы реабилитации. 

В результате прохождения практики по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности, обучающийся должен: 

Обладать умениями: 

 осуществлять поиск информации по полученному заданию, сбор и анализ данных, 

необходимых для проведения конкретных расчетов. Правильно применять полученные 

теоретические знания при анализе конкретных ситуаций и решении практических 

задач. 

 разрабатывать варианты решений на основе действующих правовых норм в условиях 

имеющихся ресурсов и ограничений. 

 определять этапы жизненного цикла товаров и применять методы управления 

жизненным циклом. 

 определения происхождения и качества товаров. 

 собирать и систематизировать практический материал для написания отчета по 

практике, индивидуальной исследовательской работы, курсовой и выпускной 

квалификационной работы. 

Пользоваться в профессиональной деятельности: 

 методикой анализа процессов, явлений и объектов, относящихся к области 

профессиональной деятельности, анализа и интерпретация полученных результатов;  

 методикой анализа и интерпретации показателей товарной экспертизы продуктов 

животного происхождения. 

 методиками определения происхождения и качества товаров и методами проведения 

экспертизы товаров. 

 методиками определения свойств, характеристик товаров различных групп и 

признаков их классификации, использовать основные правила интерпретации для 

классификации товаров в соответствии с ТН ВЭД ЕАЭС. 

  

2 ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПРИ ПРОХОЖДЕНИИ 

ПРАКТИКИ СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ 

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

В результате прохождения практики по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности обучающийся должен приобрести следующие компетенции:  

УК-2. Способен управлять проектом на всех этапах его жизненного цикла.  

УК-8. Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в 

профессиональной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения 

природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и 

возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов. 
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ПК – 3 Способен определять код товара в соответствии с ТН ВЭД ЕАЭС, 

происхождение товаров и их декларирование. 

Таблица 1 – Универсальные компетенции выпускников и индикаторы их достижения 

Категория 

компетенций 

Код и наименование компетенции Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Разработка и 

реализация 

проектов 

УК-2. Способен управлять 

проектом на всех этапах его 

жизненного цикла 

УК-2.1. Определяет роль лидера, свою 

роль и роли участников в команде 

УК-2.2. Разрабатывает варианты 

решений на основе действующих 

правовых норм в условиях имеющихся 

ресурсов и ограничений 

УК-2.3. Определяет этапы жизненного 

цикла проекта и применяет методы 

управления проектами 

Безопасность 

жизнедеятель

ности 

УК-8. Способен создавать и 

поддерживать в повседневной 

жизни и в профессиональной 

деятельности безопасные условия 

жизнедеятельности для сохранения 

природной среды, обеспечения 

устойчивого развития общества, в 

том числе при угрозе и 

возникновении чрезвычайных 

ситуаций и военных конфликтов 

УК-8.1. Определяет потенциальные 

опасности для жизнедеятельности и 

сохранения природной среды 

УК-8.2. Создает и поддерживает 

комплексную систему мер защиты от 

опасностей, формируемых конкретной 

деятельностью для сохранения 

природной среды и обеспечения 

устойчивого развития общества 

УК-8.3. Применяет требования и 

рекомендации по обеспечению 

безопасности жизнедеятельности при 

возникновении чрезвычайных 

ситуаций и военных конфликтов 

 

 

Таблица 2 - Профессиональные компетенции выпускников и индикаторы их 

достижения 

Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Основание 

(Профессиональный 

стандарт, анализ опыта) 

ПК – 3 Способен 

определять код 

товара в соответствии 

с ТН ВЭД ЕАЭС, 

происхождение 

товаров и их 

декларирование 

ПК - 3.1. Применяет правила определения 

происхождения товаров и методы 

определения таможенной стоимости, 

декларирует таможенную стоимость. 

 

ПК – 3.2. Определяет свойства, 

характеристики товаров различных групп 

и признаки их классификации, использует 

основные правила интерпретации для 

классификации товаров в соответствии с 

ТН ВЭД ЕАЭС. 

На основе анализа 

требований к 

профессиональным 

компетенциям, 

предъявляемых к 

выпускникам на рынке 

труда 

 

 

3 МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

В соответствии с основной профессиональной образовательной программой и учебным 

планом подготовки специалистов по специальности 38.02.05 «Таможенное дело» 

специализация «Таможенный контроль и логистика во внешнеэкономической деятельности» 

практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности 

относится к Блоку Б2. «Практики»: Практика по получению профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности. 
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Для успешного прохождения практики обучающиеся используют знания, умения, 

сформированные в ходе изучения дисциплин и модулей обязательной части и части, 

формируемой участниками образовательных отношений, учебного плана. 

4 ОБЪЕМ ПРАКТИКИ В ЗАЧЕТНЫХ ЕДИНИЦАХ И ЕЕ 

ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТИ В НЕДЕЛЯХ, СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ, УКАЗАНИЕ 

ФОРМ КОНТРОЛЯ  ПО ПРАКТИКЕ 

В соответствии с основной профессиональной образовательной программой и учебным 

планом подготовки специалистов по специальности 38.02.05 «Таможенное дело» 

специализация «Таможенный контроль и логистика во внешнеэкономической деятельности» 

Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности 

проходит в объеме 108 часов (2 недели), 3 з.е.  

Производственную практику по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности студенты проходят в таможенных органах, на таможенных 

постах, организациях подведомственных Федеральной таможенной службе (ФТС), в 

структурах, выполняющих функции таможенных представителей, организациях около 

таможенной инфраструктуры, в том числе складах временного хранения (СВХ), предприятиях 

по производству продуктов животного происхождения, аккредитованных органах,  

лабораториях и экспертно-аналитических центрах по оценке качества сырья и товаров. 

В процессе проведения производственной практики студент изучает:  

 методики анализа процессов, явлений и объектов, относящихся к области 

профессиональной деятельности, анализа и интерпретация полученных результатов;  

 методики определения происхождения и качества товаров; 

 методы и методики  проведения экспертизы сырья и продуктов животного 

происхождения; 

 методиками определения свойств, характеристик сырья и продуктов животного 

происхождения и признаков их классификации; 

 основные правила интерпретации для классификации товаров в соответствии с ТН 

ВЭД ЕАЭС. 
Производственная практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности проводится по окончании 3 курса продолжительностью 2 

недели (в соответствии с графиком учебного процесса) в соответствии с программой учебной 

практики и индивидуальными заданиями. Договоры на практику между университетом и 

организацией подписываются заранее и предоставляются на кафедру не позднее, чем за 

неделю до начала практики. Отчет по практике оформляется в соответствии с требованиями к 

плану отчета. 

Разделы (основные этапы производственной практики представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Основные этапы производственной технологической практики  
№ 

п/п 

Разделы (этапы) практики Трудоемкость 

(в часах) 

Формы текущего контроля 

1 Изучение требований по охране труда и 

технике безопасности. Инструктаж в 

организации и непосредственно на рабочем 

месте. Знакомство с основными сведениями о 

лабораториях и экспертно-аналитических 

центрах. 

6 Проверка раздела отчета 

2 Изучение методик определения свойств, 

характеристик сырья и продуктов животного 

происхождения и признаков их 

классификации 

10 Проверка раздела отчета 

3 Изучение методов и методик  проведения 

экспертизы сырья и продуктов животного 

происхождения 

84 Проверка раздела отчета. 

4 Получение отзывов и характеристик от 

руководителей практики на производстве. 

Составление отчётов о прохождении практики 

4 Сдача отчёта 

на проверку. 
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с приложением ежедневных записей о 

выполненных работах и 

отзывов-характеристик 

5 Защита отчета 4 Зачет с оценкой 

Во время прохождения практики обучающийся должен: 

 прослушать инструктаж по технике безопасности в ходе прохождения практики 

 ознакомиться с целями, задачами производственной практики; 

 получить индивидуальное задание от руководителя практики от университета; 

 ознакомиться со своими задачами на предприятии; 

 изучить законодательные и нормативные документы, материалы, регулирующие 

деятельность предприятия, связанную с производственными процессами; 

 приобрести навыки работы с документацией на предприятии. 

 изучить методы и методики  проведения экспертизы сырья и продуктов животного 

происхождения; 

 изучить методики определения свойств, характеристик сырья и продуктов животного 

происхождения и признаков их классификации; 

 изучить основные правила интерпретации для классификации товаров в соответствии с 

ТН ВЭД ЕАЭС. 
В соответствии с описанными задачами обучающийся собирает и обрабатывает 

информацию для написания отчета. 

По окончании практики обучающийся, в установленные сроки, сдает руководителю 

практики от университета  отчет о прохождении практики. 

Вся организационная работа по прохождению практики может быть разбита на 3 

этапа:  подготовительно-ознакомительный (вводный), основной (функциональная 

деятельность) и заключительный (отчетный). 

Вводный (или ознакомительный) этап на первой неделе может быть посвящен общему 

ознакомлению с организацией, ее статусом, целевыми функциями в жизненном цикле 

товаров, структурой, показателями деятельности. На этом этапе определяется объект, 

составляются задание и программа практики. 

Основной этап (вторая) посвящается собственно содержательным целям и задачам 

практики и завершается составлением отчета по практике, на основании дневника. 

Заключительный этап (последние два дня практики) связан с подготовкой отчетных  

документов по практике, их согласованием и утверждением в организации. 

В целях повышения эффективности производственной практики по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности каждому обучающемуся 

выдается индивидуальное задание в соответствии с особенностями направления деятельности 

организации, на которой проходит практика. Индивидуальное задание ставит целью глубокое 

изучение особенностей осуществления определенного вида профессиональной деятельности. 

Результаты индивидуальных заданий должны служить материалом для доклада на 

научно-практической конференции университета. 

Функции, обязанности организаций (базы практики) 

Руководители практики от предприятия: 

 по поручению руководства предприятия совместно с руководителем практики от вуза 

уточняют рабочую программу проведения практики, определяют обучающегося на 

конкретное рабочее место, формируют (при необходимости) график перемещения 

обучающегося по рабочим местам; 

 обеспечивают инструктаж обучающихся по правилам внутреннего распорядка, 

техники безопасности и охраны труда в установленном на предприятии порядке; 

 осуществляют оперативное руководство практикой и содействуют созданию 

необходимых условий (в т.ч. социально-бытовых) для выполнения обучающимися 

программы практики; 

 устанавливают содержательные задания, вытекающие из характера, формы проведения 

практики и статуса обучающегося на предприятии, и контролируют их выполнение; 
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 оказывают помощь обучающемуся в выполнении задач, предусмотренных программой 

практики; 

 согласуют отчет обучающегося о производственной практике и формируют 

аттестационную справку (характеристику) практиканта. 
 

5 ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ И РЕСУРСОВ СЕТИ «ИНТЕРНЕТ», 

НЕОБХОДИМЫХ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

1. Австриевских, А.Н. Управления качеством на предприятиях пищевой и 

перерабатывающей промышленности [Текст] / А. Н. Австриевских. - 2-е изд., испр., и 

доп.- Новосибирск: Сибирское издательство,2007.-268 с.  

2. Анализ качества пищевых продуктов: уч. пособие для студентов ВУЗов [Текст]/ 

Добромирова В.Ф., Кульнева Н.Г., Зелепукин Ю.И.- Воронеж: ВГТА, 2003.  

3. Антипова, Л.В. Технология и оборудование производства колбас и полуфабрикатов 

[Электронный ресурс]: учебное пособие / Л.В. Антипова, И.Н. Толпыгина, А.А. 

Калачев. – Электрон. дан. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 2012. – 600 с. – Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/4880.  

4. Алехина, Л.Т.Технология мяса и мясопродуктов [Текст] / Л.Т. Алехина, А.С. 

Большаков, В.Г. Боресков. – М.: Агропромиздат, 2014. – 514 с. 

5. Антипова, Л.В. Методы исследования мяса и мясных продуктов [Текст]/ 

Л.В.Антипова, И.А.Глотова, И.А.Рогов . - М. : КолосС, 2004. - 571 с  

6. Бабиченко, Л.В. Основы технологии пищевых производств: учебник [Текст]/ Л. В. 

Бабиченко. - 3-е изд.,перераб. и доп. - М. : Экономика, 2003. - 216 с.  

7. Бегунов, А. А. Метрология в пищевой и перерабатывающей промышленности. В 2-х 

томах [Текст]/ А. А Бегунов.-М.: Пищевая промышленность,2006.-770 с. 

8. Габриэльян, М.А. Мясные товары. Справочное пособие [Текст]/М.А. Габриэльян, В.А. 

Петров. – М.: Государственное издательство Торговой литературы, 2012. – 535 с. 

9. Доронин, А.Ф. Функциональные пищевые продукты. Введение в технологии [Текст] / 

Под ред. А.А.Кочетковой. - М.: ДеЛипринт, 2009. - 288 с. 

10. Емельянова, Ф.Н. Организация переработки сельскохозяйственной продукции [Текст] / 

Ф.Н. Емельянова, Н.К. Кириллов. - М.: Тандем: ЭКМОС, 2014. - 384 с. 

11. Журавская, Н.К. Технохимический контроль производства мяса и мясопродуктов 

[Текст]/Н.К. Журавская. – М.: Колос, 2012. – 176 с. 

12. Ковалевский, В.И. Проектирование технологического оборудования и линий 

[Текст]/В.И. Ковалевский. – СПб.:  Издательство «Лань», 2016. – 344 с. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/71701#book_name 

13. Колеснов, А.Ю. Биохимические системы в оценке качества продуктов [Текст]/А.Ю. 

Колеснов - М.: Пищевая промышленность, 2000. - 416 с.  

14. Кох, Г. Производство и рецептуры мясных изделий. Мясная гастрономия [Текст] / Г. 

Кох, М. Фукс. – СПб.: Профессия, 2011. - 362 с. 

15. Кочеткова, А.А. Функциональные продукты питания [Текст]/А.А. Кочеткова, Л.Г. 

Ипатов, А.П. Нечаев, О.Г. Шубин. - М.: Издательский комплекс МГУПП, 2007. - 104 с.  

16. Люманов, Э.М.  Безопасность технологических процессов и оборудования 

[Текст]/Э.М. Люманов, Г.Ш. Ниметулаева, М.Ф. Добролюбова, М.С. Джиляджи. – 

СПб.:  Издательство «Лань», 2018 – 224 с. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/102594#book_name 

17. Николаев, Б.Л. Технологическое оборудование молочной, мясной промышленности. 

Насосы [Текст]/Б.Л. Николаев, Л.К. Николаев. – СПб.:  Издательство ГИОРД, 2016. – 

208 с. Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/91631#authors 

18. Остриков, А.Н. Процессы и аппараты пищевых производств [Текст]/А.Н. Остриков.  – 

СПб.:  Издательство ГИОРД, 2012. – 616 с. Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/4887#authors 

19. Пасько, О.В.  Технология продукции общественного питания за рубежом [Текст]/ О.В. 

Пасько, Н.В. Бураковская. – М.:  Издательство Юрайт, 2018. – 180 с. Режим доступа: 

https://biblio-online.ru/viewer/AE21ADA0-41A0-4594-882F-0120963EB953/tehnologiya-p

rodukcii-obschestvennogo-pitaniya-za-rubezhom#page/2 

https://e.lanbook.com/book/4880
https://e.lanbook.com/book/71701#book_name
https://e.lanbook.com/book/102594#book_name
https://e.lanbook.com/book/91631#authors
https://e.lanbook.com/book/4887#authors
https://biblio-online.ru/viewer/AE21ADA0-41A0-4594-882F-0120963EB953/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-za-rubezhom#page/2
https://biblio-online.ru/viewer/AE21ADA0-41A0-4594-882F-0120963EB953/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-za-rubezhom#page/2


13 

 

20. Процюк, Т.Б. Справочник по проектированию технологических процессов в мясной 

промышленности [Текст] / Т.Б. Процюк. – Киев: Техника, 2010. – 104 с. 

21. Смирнов, А.В. Разделка мяса в России и странах Европейского Союза [Электронный 

ресурс]: справочник / А.В. Смирнов, Г.В. Куляков, Н.Н. Калишина. – Электрон. дан. – 

Санкт-Петербург: ГИОРД, 2014. – 136 с. – Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/69868 

22. Спиричев, В.Б. Обогащение пищевых продуктов витаминами, минеральными 

веществами. Наука и технология [Текст]/В.Б. Спиричев, Л.Н. Шатнюк, В.М. 

Поздняковский. - Новосибирс: Сибирское унив. изд-во, 2004. - 548 с.  

23. Структура и текстура пищевых продуктов. Продукты эмульсионной природы 

[Текст]/Б.М. МакКенна (ред); пер.с англ. Под науч. ред. Ю.Г.Базарновой.- 

СПб.:Профессия, 2008.-480с.  

24. Ширяев, А.К. Общие методы работы в лаборатории органической химии [Текст]/ А.К. 

Ширяев, В.А. Ширяев, Ю.Н. Климочкин. – Самара: Асгард, 2014. - 34 с. 

25. Шепелев, А.Ф. Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров [Текст] /А. Ф. 

Шепелев, О. И. Кожухова, А. С. Туров. - Ростов - на - Дону: МарТ, 2014. - 381 с. 

 

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

Электронно-библиотечные системы и электронная информационно-образовательная 

среда  
1. Научная электронная библиотека. «КиберЛенинка». Режим доступа: 

http://cyberleninka.ru/ Дата обращения: 20.01.2024 (открытый доступ) 

2. ЭБС Издательства «Лань». Режим доступа: http://lanbook.com/ebs.php.Дата обращения: 

20.01.2024 (неограниченный доступ) 

3. Электронная библиотека eLIBRARY.RU. Режим доступа: 

http://elibrary.ru/defaultx.asp.Дата обращения: 20.01.2024 (открытый доступ) 

4. ЭБС «ТД ЮРАИТ». Режим доступа: https://urait.ru/.Дата обращения: 20.01.2024 

(неограниченный доступ) 

5. Электронная база Polpred.com. Режим доступа: http://polpred.com/.Дата обращения: 

20.01.2024 (неограниченный доступ) 

6. Журналы издательства SAGE 

Publicationshttps://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/zhurnaly-izdatelstva-sage-publication

s, режим доступа 

https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2757634/browse?type=source.  Дата 

обращения: 20.01.2024 (открытый доступ) 

7. Цифровой архив журнала Science  

https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/tsifrovoy-arhiv-zhurnala-science, режим доступа 

https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2490906/browse?type=source. Дата 

обращения: 20.01.2024 (открытый доступ) 

8.  Журналы издательства OxfordUniversityPress 

https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/zhurnaly-izdatelstva-oxford-university-press, 

режим доступа 

https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1417890/browse?type=source. Дата 

обращения: 20.01.2024 (открытый доступ) 

9.  Журналы издательства  

CambridgeUniversityPresshttps://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/zhurnaly-izdatelstva-c

ambridge-university-press, режим доступа https://www.cambridge.org/Дата обращения: 

20.01.2024  (открытый доступ) 

10.  Журналы издательства Annual 

Reviewshttps://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/zhurnaly-izdatelstva-annual-reviews , 

режим доступа 

http://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1391849/browse?type=source. Дата 

обращения: 20.01.2024  (открытый доступ). 

https://e.lanbook.com/book/69868
http://cyberleninka.ru/
http://lanbook.com/ebs.php
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://polpred.com/
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2757634/browse?type=source
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2490906/browse?type=source
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1417890/browse?type=source
https://www.cambridge.org/
http://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1391849/browse?type=source
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- Web of Science https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/web-of-science, 

режимдоступаhttps://apps.webofknowledge.com/home.do?SID=Z1V9IS8DggMcH9KSZ1X.Дата 

обращения: 20.01.2024  (неограниченный доступ) 

- Scopus https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/web-of-science, режим доступа 

https://www.scopus.com/ Дата обращения: 20.01.2024  (неограниченный доступ). 

 

Современные профессиональные базы данных и информационные справочные 

системы:  

 Базаданных Web of Science. Сублицензионный договор  № WoS/845 от 02 апреля 2018г. 

 База данных Scopus.Сублицензионный договор  №Scopus/845 от 10 мая 2018г.  

 

6 ПЕРЕЧЕНЬ ИНФОРМАЦИОННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ ПРИ 

ПРОВЕДЕНИИ ПРАКТИКИ, ВКЛЮЧАЯ ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММНОГО 

ОБЕСПЕЧЕНИЯ И ИНФОРМАЦИОННЫХ СПРАВОЧНЫХ СИСТЕМ 

В период подготовки и проведения производственной практики могут использоваться 

информационные образовательные и научно-исследовательские технологии. 

Базы информационно-справочных и поисковых систем, которые могут быть 

рекомендованы обучающемуся: 

1. Научная электронная библиотека. «КиберЛенинка». Режим доступа: 

http://cyberleninka.ru/ Дата обращения: 20.01.2024  (открытый доступ) 

2. ЭБС Издательства «Лань». Режим доступа: http://lanbook.com/ebs.php. Дата обращения: 

20.01.2024  (неограниченный доступ) 

3. Электронная библиотека eLIBRARY.RU. Режим доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp. 

Дата обращения: 20.01.2024  (открытый доступ) 

4. ЭБС «ТД ЮРАИТ». Режим доступа: https://urait.ru/. Дата обращения: 20.01.2024 

(неограниченный доступ) 

5. Электронная база Polpred.com. Режим доступа: http://polpred.com/. Дата обращения: 

20.01.2024  (неограниченный доступ) 

6. Журналы издательства SAGE Publications 

https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/zhurnaly-izdatelstva-sage-publications, режим доступа 

https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2757634/browse?type=source.  Дата обращения: 

20.01.2024  (открытый доступ) 

7. Цифровой архив журнала Science  

https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/tsifrovoy-arhiv-zhurnala-science, режим доступа 

https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2490906/browse?type=source. Дата обращения: 

20.01.2024  (открытый доступ) 

8.  Журналы издательства OxfordUniversityPress 

https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/zhurnaly-izdatelstva-oxford-university-press, режим 

доступа https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1417890/browse?type=source. Дата 

обращения: 20.01.2024  (открытый доступ) 

9.  Журналы издательства  

CambridgeUniversityPresshttps://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/zhurnaly-izdatelstva-cambridg

e-university-press, режим доступа https://www.cambridge.org/ Дата обращения: 20.01.2024  

(открытый доступ) 

10.  Журналы издательства Annual 

Reviewshttps://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/zhurnaly-izdatelstva-annual-reviews , режим 

доступа http://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1391849/browse?type=source. Дата 

обращения: 20.01.2024  (открытый доступ) 

https://apps.webofknowledge.com/home.do?SID=Z1V9IS8DggMcH9KSZ1X
https://www.scopus.com/
http://cyberleninka.ru/
http://lanbook.com/ebs.php
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://polpred.com/
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2757634/browse?type=source
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/2490906/browse?type=source
https://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1417890/browse?type=source
https://www.cambridge.org/
http://archive.neicon.ru/xmlui/handle/123456789/1391849/browse?type=source
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11. Web of Science https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/web-of-science, режим доступа 

https://apps.webofknowledge.com/home.do?SID=Z1V9IS8DggMcH9KSZ1X. Дата обращения: 

20.01.2024  (неограниченный доступ) 

12. Scopus https://lib.tusur.ru/ru/resursy/bazy-dannyh/web-of-science, режим доступа 

https://www.scopus.com/ Дата обращения: 20.01.2024  (неограниченный доступ). 

 

Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного производства 

Операционная система: Microsoft Windows XP Prof, x64 Ed./Microsoft Windows Server 

Enterprise 2003 R2 Russian Academic/Microsoft Windows Vista Business Russian Upgrade 

Academic/ Microsoft Windows 7 Professional /Microsoft Windows Server Standard 2012 Russian 

Academic/ Microsoft Windows Server Standard 2012R2 Russian Academic OLP/ Microsoft Win SL 

8.1 Russian Academic версия 8.1/Microsoft Win SL 8.1 Russian Academicт OLP версия 

8.1/Microsoft ®WINHOME 10 RussТan AcadОmТc 

Пакет офисных приложений: Microsoft Win SL 8 Russian Academic /Microsoft Windows 

Professional 8 и 8.1/Microsoft Office Professional Plus 2007 Russian Academic/ Microsoft Office 

2010 Standard/ Microsoft Office 2013 Russian Academic, стандарт 

Система управления проектами: Microsoft Project 2007 Russian Academic. 

Векторный графический редактор, редактор диаграмм и блок-схем для Windows: Microsoft 

Visio Standard 2007 Russian Academic. 

Антивирусное программное обеспечение: Kaspersky Endpoint Security для бизнеса — 

Стандартный Russian Edition. 

Система автоматизации учебного процесса: 1С: Университет ПРОФ Система 

дистанционного обучения: eLearning Server 4G. 

 

Свободно распространяемое программное обеспечение, в том числе отечественного 

производства: 

PDF24 Creator – Редактор цифровых документов стандарта PDF на компьютерах с 

операционной системой Windows 

7-Zip — свободный файловый архиватор, 

Google Chrome - интернет-браузер, 

Яндекс.Браузер - интернет-браузер (Российское ПО), 

AIMP - аудио проигрыватель (Российское ПО). 

 

7 ОПИСАНИЕ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ БАЗЫ, НЕОБХОДИМОЙ 

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Материально-техническая база определяется возможностями организации в которой 

проходит производственная практика. Во время прохождения практики обучающийся должен 

быть обеспечен современным оборудованием для проведения научных исследований, 

измерительными средствами, средствами обработки полученных данных (компьютерной 

техникой с соответствующим программным обеспечением), а также необходимой 

нормативно-технической документацией. 

1. Инновационный научно-исследовательский испытательный центр коллективного 

пользования: научным оборудованием (микроскоп бинокулярный стереоскопический 

исследовательский «Leica MZ 16», настольный электронный сканирующий микроскоп Hitachi 

TM-1000, ПЦР-бокс для проведения ПЦР работ UVT-S, BioSan, термостат электрический 

суховоздушный, охлаждающий ТСЩ-1/80 СПУ, весы лабораторные электронные 

аналитические Ohaus RV 512, миницентрифуги Миниспин Ms, прибор для электрофореза в 

агарозном геле, «BioRad», термоциклер для амплификации нуклеиновых кислот плашечного 

типа My Cycler, ПЦР-реактор  «My Cycler», «Termal Cycler», система «iCycler iQ5» 

определения ПЦР в режиме реального времени, автоматическая станция для выделения 

нуклеиновых кислот Кинг Фишер); 

https://apps.webofknowledge.com/home.do?SID=Z1V9IS8DggMcH9KSZ1X
https://www.scopus.com/
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2. Учебная аудитория № 1-307: Лаборатория технологии продуктов питания животного 

происхождения: Специализированная мебель на 16 посадочных мест, доска настенная. Весы 

ВЛКТ-500, весы ВЛР-200, волчок для измельчения мяса и приготовления фарша, 

костедробильная машина, машина для снятия свиной шкурки и пластования, набор 

обвальщика мяса, стол разделочный с доской, сушильный шкаф, шкаф вытяжной, мясорубка 

BOSCH, микроскоп Биолам Р-15 «ЛОМО» МИКМЕД-1, комплект необходимой лабораторной 

посуды. 

3. Учебная аудитория:№ 1-309: Лаборатория технологии продуктов питания животного 

происхождения: Специализированная мебель на 16 посадочных мест, доска настенная. 

Оснащена следующим лабораторным оборудованием: анализатор молока «Клевер 1М», 

анализатор молока «Лактан 1-4», аппарат сушильный АПС-1, электрическая плита, весы 

маслопробные, вытяжной шкаф, дистиллятор электрический, термостат, центрифуга ЦЛУ-1 

для молочной промышленности, баня комбинированная лабораторная, весы OHAUS AR 0640, 

микроскоп Биолам Р-15 «ЛОМО» МИКМЕД-1, йогуртница, мойка.  

Стенды: 

- Тепловая и механическая обработка молока 

- Технологическая линия производства мороженого 

- Технологическая линия производства стерилизованного молока косвенным нагревом 

- Технологическая линия производства сухого молока распылительным способом 

- Технологическая линия производства сыра Чеддер 

- Технологическая линия производства сыра Эмменталь 

- Технологическая линия производства творога методом сепарирования сгустка 

4. Учебная аудитория № 1-304: Учебная аудитория для проведения занятий семинарского 

типа, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации: Специализированная мебель на 20 посадочных мест, доска настенная 

Стерилизатор паровой, ноутбук.  

 Стенды: 

- Технологическая линия производства сгущенного молока с сахаром 

- Технологическая линия производства кисломолочных продуктов резервуарным способом 

- Технологическая линия производства кисломолочных продуктов термостатным способом 

- Технологическая линия производства масла периодическим и непрерывным способом 

- Технологическая линия производства питьевого молока 

- Технологическая линия производства стерилизованного молока прямым нагревом 

- Технологическая линия производства стерилизованного сгущенного молока 

- Технологическая линия сгущения молока 

5. Мясо-рыбный цех (Гипермаркет «ЛИНИЯ-1» филиал АО «Корпорация «ГРИНН» 

«Туристического многофункционального комплекса «ГРИНН»): стол технологический СТ-2, 

стол технологический для полуфабрикатов ПМ-СТ-2, стол технологический для специй СТ-3, 

стол технологический для упаковки ПМ-СТ2-8, волчок ЕН-01, фаршемешалка ЕН-10, 

котлетный автомат АК2М-40, скороморозильная камера Я10-ФУА,  упаковочная машина для 

запайки лотков Turbovac TPS Compact, тележка напольная Я2-ФС, тележка для 

транспортировки готовой продукции Я2-ФЦ1В, весы для взвешивания специй и соли 

МС-027, весы напольные РП-100, стеллаж для размораживания  Лайт-234. 

6. ООО «Орловский ГОСТинец»: стол технологический СТ-2, волчок В-2, куттер К-45КВ, 

посолочный автомат ФАП-3, шпигорезка МШ-1, фаршемешалка ЕН-10, автомат для 

формования Л5-ФАЛ, термокамера КОН-5, стол для вязки колбас ПМ-СТ3, тележка 

напольная Я2-ФС. 

7. ЗАО «Карачевмолпром»: насос 36-МЦ10-20, молокоочиститель А1-ОЦМ-10, охладитель 

ОО1-У-110, резервуар ОХЕ-25, сепаратор-сливкоотделитель А1-ОЦР-5, охладитель для 

сливок ООТ-М, резервуар для сыворотки LTR 20, охладитель для сыворотки ООУ-М, 

пастеризационно - охладительная установка ОГУ-5, гомогенизатор SHZ-25, емкость для 

заквашивания РЧ-ОТН-6, автомат для расфасовки Л5 - ОРП – 8, заливочно-упаковочный 

автомат TESSA M-163. 
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8 ПОРЯДОК ПОДГОТОВКИ И СДАЧИ ОТЧЕТОВ 

Обучающиеся по материалам прохождения производственной практики по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности составляют отчет и 

оформляют дневник. Дневник составляется ежедневно после работы и к концу срока практики 

должен быть готов. Отчет и дневник по практике проверяется и подписывается руководителем 

практики от предприятия, подпись заверяется печатью организации. 

Подписанные и скрепленные печатью дневник, характеристика и отчет сдаются 

обучающимися на кафедру не позднее 3 дней после окончания практики. Защита отчета по 

практике проводится в течение недели после ее завершения, в установленные руководителем 

практики от университета дни. При оценке учитывается характеристика, выданная 

обучающемуся с места прохождения практики, качество отчета, полученные на практике 

знания, степень творческого подхода. Обучающиеся, не сдавшие отчет своевременно, 

получают сниженную оценку. 

На основании прохождения производственной практики и защиты отчета 

обучающемуся, выставляется дифференцированный зачет по четырех бальной оценочной 

системе: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Неудовлетворительная оценка практики, как и непредставление отчета в определенный 

срок, влекут за собой повторное прохождение практики в установленном порядке либо более 

сложные последствия, вызываемые академической неуспеваемостью. 

Отчет состоит из титульного листа, оглавления, введения, основной части, заключения, 

списка литературы. Форма титульного листа отчета с примерным структурированием 

разделов приведены в приложении 1 к настоящей программе. 

 

ТРЕБОВАНИЯ, ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ К ОТЧЕТУ И ЕГО ОФОРМЛЕНИЮ. 

При написании отчета по производственной практики по получению 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности, содержание должно 

выглядеть следующим образом: 

Введение 

1. Общая характеристика базы практики. 

2. Описание свойств, характеристик и признаков классификации товаров, подлежащих 

анализу качества и экспертизе. 

3. Методики проведения экспертизы сырья и продуктов животного 

происхождения. 

4. Идентификация и фальсификация сырья и продуктов животного 

происхождения. 

Заключение 

Список литературы 
 
ПРИЛОЖЕНИЯ К ОТЧЕТУ 

1. Схемы проведения экспертизы 

2. Технологические схемы производства продуктов 

4. Схемы идентификации и прослеживаемости сырья и продуктов животного 

происхождения. 

 

Написание отчета должно проходить по мере сбора необходимых данных. 

Все прилагаемые к отчету данные должны обязательно заполняться реальными данными. 

Отчет должен подкрепляться приложением чертежей, схем и фотографий. 

Отчет составляется в лаконичной и ясной форме, техническим языком. 

Отчет выполняется на стандартных листах писчей бумаги с обязательным соблюдением 

требований оформления отчета по производственной практике, требования приведены ниже. 

К отчету о практике обязательно должны быть приложены: 

а) дневник производственной практики; 

б) характеристика работы обучающегося с места прохождения практики с подписью 

руководителя практики от предприятия. 
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Указания по ведению дневника производственной практики 

Дневник ведется для систематизации учета проделанной работы для отчета по 

практике. Обучающийся в конце каждого рабочего дня должен: 

а) записать различные производственные сведения, необходимые для отчета; 

в) обработать материалы, собранные во время экскурсий, лекций, бесед с 

руководителем; 

Требования, предъявляемые к дневнику: 

Дневник должен быть: 

а) технически и литературно грамотно написан; 

б) снабжен эскизами, чертежами, схемами, рисунками, фотографиями; 

в) заверен подписями по окончании практики руководителям практики от производства 

и университета, сдан на кафедру. 

Составление отчета по производственной практике. 

Отчет по практике составляется по материалам, собранным в организации, где 

проходила практика. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  



19 

 

Приложение 1 

Оценочные материалы (Фонд оценочных средств) для проведения 

промежуточной аттестации обучающихся по практике находится в 

приложении к ОПОП 
  



20 

 

Приложение 2 

 

ПРИМЕР ИНДИВИДУАЛЬНОГО ЗАДАНИЯ  

 

 Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования «Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. Парахина» 

ФГБОУ ВО Орловский ГАУ 

 

 (наименование образовательной организации)  

 

   

 (наименование структурного подразделения (кафедра / отделение))  

 

УТВЕРЖДАЮ 

заведующий кафедрой  

 

_______________ / _______________/ 
                                                                                                                                                                                                                (Ф.И.О.) 

«____» _______________ 20____ г. 

 

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ НА ПРАКТИКУ 

 

Общие сведения 

 

ФИО обучающегося  

Курс  

Форма обучения   

Направление подготовки / 

специальность / профессия 
 

Наименование структурного 

подразделения (кафедра) 
 

Группа  

Вид практики  

Тип практики   

Способ проведения практики   

Форма проведения практики   

Место прохождения практики   

Период прохождения практики  
  с «___» _________ 20___ г.  

по «___» _________ 20___ г. 
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Содержание индивидуального задания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Задание на практику составил: 

руководитель практики от образовательной организации 

      «___» _________ 20___ г. 
(уч. степень, уч. звание, должность)  (подпись)  (И.О. Фамилия)  (дата) 

 

Согласовано (при проведении практики в профильной организации): 

руководитель практики от профильной организации 

      «___» _________ 20___ г. 
(уч. степень, уч. звание, должность)  (подпись)  (И.О. Фамилия)  (дата) 

 

Задание на практику принял: 

обучающийся      «___» _________ 20___ г. 
  (подпись)  (И.О. Фамилия)  (дата) 
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Приложение 3 

ПРИМЕР ТИТУЛЬНОГО ЛИСТА  

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ 

ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ 

Н.В. ПАРАХИНА» 
_____________________________________________________________ 

(наименование факультета/института, колледжа) 

______________________________________________________________ 
(наименование кафедры, структурного подразделения, ответственного за практику) 

 

 

 

 

 

ОТЧЕТ 

о прохождении  _________________________________ практики 
(наименование практики) 

 

Студента ______________________________ 
                                         (Ф.И.О.) 

Группа________________________________ 

Направление подготовки/специальность: _________________________ 

Направленность (профиль): _____________________________________ 

Руководители практики:  

от образовательной организации  

____________________________/ _____________/__________ 
     (должность)                                                                 (ФИО)                       (подпись) 

от профильной организации:  

____________________________/ _____________/__________ 
    (должность)                                                                 (ФИО)                       (подпись) 

                                                                                                                                            М. П. 

 

Отчет представлен_________________ 
                                     (дата, № регистрации) 

Допущен к защите_________________ 
                                             (дата, подпись) 

Результаты защиты_________________ 
                                             (оценка, дата, подпись) 

 

 

 

                       

Орел, 202_ 
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Приложение 4 

 

ПРИМЕР ДНЕВНИКА ПРАКТИКИ 

 

 Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего 

образования «Орловский государственный аграрный университет имени Н.В. Парахина» 

ФГБОУ ВО Орловский ГАУ 

 

 (наименование образовательной организации)  

 

   

 (наименование структурного подразделения (кафедра / отделение))  

 

ДНЕВНИК ПРАКТИКИ 

 

Общие сведения 

 

ФИО обучающегося  

Курс  

Форма обучения   

Направление подготовки / 

специальность / профессия 
 

Наименование структурного 

подразделения (кафедра) 
 

Группа  

Вид практики  

Тип практики   

Способ проведения практики   

Форма проведения практики   

Место прохождения практики   

Период прохождения практики  
  с «___» _________ 20___ г.  

по «___» _________ 20___ г. 
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Учет выполняемой работы 

 

№

 

п/

п 

Содержание работы 
Дата 

выполнения 

Отметка о 

выполнении 

1.  
   

2.  
   

3.  
   

4.  
   

5.  
   

6.  
   

7.  
   

8.  
   

9.  
   

10.  
   

 

Дневник заполнил: 

обучающийся      «___» _________ 20___ г. 
  (подпись)  (И.О. Фамилия)  (дата) 

 

Дневник проверил: 

руководитель практики от образовательной организации 

      «___» _________ 20___ г. 
(уч. степень, уч. звание, должность)  (подпись)  (И.О. Фамилия)  (дата) 

 

Дневник проверил (при проведении практики в профильной организации): 

руководитель практики от профильной организации 

      «___» _________ 20___ г. 
(уч. степень, уч. звание, должность)  (подпись)  (И.О. Фамилия)  (дата) 
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Приложение 5 

 

ПРИМЕР ХАРАКТЕРИСТИКИ 
 

Характеристика руководителя практики от профильной организации 

(при проведении практики в профильной организации) 
 

 

 

 

 

 

 

 

Оценка трудовой деятельности и дисциплины: 

 

 

 

 

 

 

 

Уровень сформированности компетенций: 

 

 

 

 

Оценка по практике:__________________. 

 

 

 

Руководитель практической подготовки (практики) от профильной организации 

 

 

 

      «___» _________ 20___ г. 
(уч. степень, уч. звание, должность)  (подпись)  (И.О. Фамилия)  (дата) 
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Приложение 6 
 

ПРИМЕР РЕЦЕНЗИИ 
 

 
МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ 

ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ОРЛОВСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ 

Н.В. ПАРАХИНА» 
 
 

 

(наименование факультете/института) 

Кафедра «  » 

(наименование кафедры организации практики) 

 

 

Р Е Ц Е Н З И Я 

на отчёт по  практике 

(наименование практики) 

 

 

Студента  курса, группы  направления подготовки  , 

(шифр, наименование) 

направленность  ,  форма обучения: очная/заочная 

(наименование) 

 
 

(Ф.И.О. студента) 

Положительные стороны: 

 

Недостатки, включая стиль и грамотность написания и соответствие 

программе практики и индивидуальному заданию   

 

Предполагаемая оценка отчета:    

 
Руководитель практики от университета   /    

(подпись) (Ф.И.О.) 

 

 


