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1. Общая характеристика

Вид практики

Производственная

Способ проведения

Стационарная или выездная

Тип практики

практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной
деятельности

Форма проведения

Дискретно по видам практик

Цель практики

Целью освоения производственной практики являются подготовка студента к
самостоятельному выполнению производственно-технологической деятельности в
области производства продуктов животного просхождения.

Задачи практики

Задачи практики:
- закрепление и углубление теоретических знаний;
- расширение фундаментальных и прикладных знаний в области переработки
пищевого сырья животного происхождения.

Краткое содержание практики

Производственная практика студентов является составной частью учебного
процесса, в результате которого осуществляется подготовка студентов к
профессиональной деятельности.
Производственная практика включает выполнение следующих разделов:
1. Оформление необходимых документов, прохождение инструктажа по технике
безопасности и промышленной санитарии.
2. Изучение технологии и организации производства продуктов питания животного
происхождения в соответствии с индивидуальным заданием.
3. Работа с нормативной документацией
4. Оформление отчёта по практике.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения
практики

Планируемые результаты освоения ОП
ВО (компетенции)

Планируемые результаты обучения при
прохождении практики (ЗУНы)



ПК-11 способностью организовывать
технологический процесс производства
продуктов питания животного
происхождения

Знать: технологии производства мясных и
мясо-растительных изделий, продуктов
убоя, жирового, технического и кормового
производств;
- современные требования стандартов к
качеству сырья, полуфабрикатов, готовых
изделий
Уметь:- различать и проводить
лабораторные экспресс-анализы сырья,
полуфабрикатов, готовых изделий, давая
обоснованные заключения в соответствии
с требованиями действующих стандартов;
- на основе полученных знаний решать
ситуационные задачи в технологии
мясоперерабатывающих производств;
- применять полученные знания в
организации современного производства,
формировании ассортимента,
экологической чистоты продуктов
Владеть:- приемами к составлению
рациональных технологических схем
переработки продуктов убоя;
- приемами совершенствования
действующих технологических процессов
на основе анализа качества сырья и
требований к конечной продукции;
- приемами лабораторных анализов сырья,
полуфабрикатов, готовых изделий, давая
обоснованные заключение.

ПК-9 готовностью осуществлять контроль
соблюдения экологической и
биологической безопасности сырья и
готовой продукции

Знать:требования к безопасности и
качеству сырья, продукции, процессам
производства и оборота
продукции(упаковка, маркировка,
транспортирование, хранение);
теоретические основы жизнедеятельности
и основные биологические свойства
микроорганизмов порчи, патогенных и
условно-патогенных микроорганизмов
Уметь:грамотно пользоваться
документами, регламентирующими
безопасность и качество сырья,
полуфабрикатов, процессов;
анализировать нормативные документы
Владеть:навыками разработки программы
производственного контроля качества и
безопасности продовольственного сырья
и пищевых продуктов

ПК-8 способностью разрабатывать Знать:Основные положения Законов



нормативную и техническую
документацию, технические регламенты

Российской Федерации и нормативно-
технической документации. Требования,
предъявляемые к технической
документации
Уметь:работать с документами и грамотно
их использовать для конкретной
предметной области
Владеть:навыками разработки документов
разного уровня

3. Место практики в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Учебная практика (2 семестр)
Производственная практика,
преддипломная практика (8 семестр)

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым для
прохождения данной практики и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

Учебная практика (2 семестр)

Знать: способы и методы техно-химического
контроля качества сырья, полуфабрикатов и
готовых изделий
Уметь: правильно организовать технохимический
контроль на технологической линии
Владеть: навыками провидения технохимического
контроля качества сырья, полуфабрикатов

4. Время проведения практики

Время проведения практики (номер уч. недели в соответствии с графиком) с 44 по 47

5. Структура практики

Общая трудоемкость практики составляет зачетных единиц 6, часов 216, недель 4.
№ раздела
(этапа)

Наименование разделов (этапов)
практики

Кол-во
часов

Форма текущего
контроля

1
Работа на предприиятии. Характеривтика и
анализ деятельности организации

108
Проверка
дневника
практики

2 Формирование отчета по практике 108
Проверка отчета
по практике

6. Содержание практики



№
раздела
(этапа)

Наименование или краткое содержание вида работ на
практике

Кол-во
часов

1

Анализ научной и технической информации в области основных
достижений и методов производства продуктов из растительного
сырья .
Изучение технологической схемы конкретного технологического
процесса производства продукции согласно индивидуального
задания; характеристика основного технологического
оборудования и технической документации на продукцию в
условиях действующего производства.
Оценка и анализ показателей технологического процесса в рамках
действующего предприятия, получение навыков выявление
существующих проблем и рисков и поиска оптимальных решений.

108

2 Составление отчета по практике 108

7. Формы отчетности по практике

По окончанию практики, студент предоставляет на кафедру пакет документов,
который включает в себя:
- дневник прохождения практики, включая индивидуальное задание и
характеристику работы практиканта организацией;
- отчет о прохождении практики.
Формы документов утверждены распоряжением заведующего кафедрой от
29.09.2016 №307/01-01/2..

8. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по практике

Форма итогового контроля – дифференцированный зачет.

8.1. Паспорт фонда оценочных средств

Наименование
разделов
практики

Код контролируемой компетенции
(или ее части)

Вид контроля

Формирование
отчета по практике

ПК-11 способностью организовывать
технологический процесс производства
продуктов питания животного
происхождения

Проверка отчета по
практике

Формирование
отчета по практике

ПК-11 способностью организовывать
технологический процесс производства
продуктов питания животного
происхождения

Проверка дневников
практики

Все разделы

ПК-9 готовностью осуществлять
контроль соблюдения экологической и
биологической безопасности сырья и
готовой продукции

дифференцированный
зачет



Все разделы
ПК-8 способностью разрабатывать
нормативную и техническую
документацию, технические регламенты

дифференцированный
зачет

Формирование
отчета по практике

ПК-9 готовностью осуществлять
контроль соблюдения экологической и
биологической безопасности сырья и
готовой продукции

Проверка отчета по
практике

Все разделы

ПК-11 способностью организовывать
технологический процесс производства
продуктов питания животного
происхождения

дифференцированный
зачет

8.2. Виды контроля, процедуры проведения, критерии оценивания

Вид контроля
Процедуры проведения и

оценивания
Критерии оценивания

дифференцированный
зачет

Мероприятие промежуточной
аттестации проходит в форме
защиты отчета по практике перед
комиссией, назначенной
заведующим кафедрой. При оценке
учитываются содержание и
правильность оформления
студентом дневника и отчета по
практике; отзывы руководителей
практики от организации и
кафедры; характеристика
руководителя от организации;
ответы на вопросы в ходе защиты
отчета. Защита отчета по практике,
как правило, состоит в коротком
докладе (5–8 минут) студента с
представлением соответствующего
материала и ответы на заданные
вопросы членов комиссии. 15
баллов – при защите студент
показывает глубокое знание
вопросов темы, свободно оперирует
профессионашльной
терминологией, вносит
обоснованные предложения, легко
отвечает на поставленные вопросы
10 баллов – при защите студент
показывает знание вопросов темы,
оперирует профессиональной
терминологией, без особых
затруднений отвечает на

Отлично: Величина
рейтинга обучающегося
по дисциплине 85…100
%
Хорошо: Величина
рейтинга обучающегося
по дисциплине 75…84%
Удовлетворительно:
Величина рейтинга
обучающегося по
дисциплине 60…74%
Неудовлетворительно:
Величина рейтинга
обучающегося по
дисциплине 0…59%



поставленные вопросы 5 баллов –
при защите студент проявляет
неуверенность, показывает слабое
знание вопросов темы, не всегда
дает исчерпывающие
аргументированные ответы на
заданные вопросы. 0 баллов – при
защите студент затрудняется
отвечать на поставленные вопросы
по его теме, не владеет
профессиональной терминологией.
при ответе допускает существенные
ошибки. Максимальное количество
баллов за защиту отчета – 15
баллов. Характеристика
руководителя от организации: - 5
баллов – в характеристике
руководителя от организации,
работа студента оценена на
«отлично». - 4 балла – в
характеристике руководителя от
организации, работа студента
оценена на «хорошо». - 3 балла – в
характеристике руководителя от
организации, работа студента
оценена на «удовлетворительно».
Максимум на защите отчета по
практике возможно набрать 20
баллов. На дифференцированном
зачете происходит оценивание
учебной деятельности обучающихся
по практике на основе полученных
оценок за контрольно-рейтинговые
мероприятия текущего контроля и
промежуточной аттестации. При
оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена
приказом ректора от 24.05.2019 г. №
179)

Проверка отчета по
практике

Проводится проверка содержания и
оформления отчета по практике.
Содержание отчета оценивается на
соответствие индивидуальному
заданию (максимальное количество

Зачтено : рейтинг
обучающегося за
мероприятие больше или
равно 60 %
Не зачтено : рейтинг



6 баллов) 6 баллов: отчет
полностью соответствует
индивидуальному заданию; 3 балла:
отчет частично соответствует
индивидуальному заданию; 0
баллов: отчет, имеющий отклонения
(соответствие индивидуальному
заданию менее 70%) до защиты не
допускается. Оформление отчета
оценивается с учетом соответствия
требованиям методических
указаний. (максимальное
количество 2 балла). 2 балла: отчет
составлен с соблюдением
требований методических указаний,
исправление и доработка
оформления отчета не требуются. 1
балл: отчет, составлен с
нарушением требований
методических указаний, требуются
исправление и доработка
оформления отчета по практике. 0
баллов: отчет, не соответствует
требованиям методических
указаний. Весовой коэффициент
мероприятия 0,6. При оценивании
результатов мероприятия
используется балльно-рейтинговая
система оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся
(утверждена приказом ректора от
24.05.2019 г. № 179).

обучающегося за
мероприятие менее 60 %

Проверка дневников
практики

Студент представляет на проверку
оформленный в соответствии
требованиям индивидуального
задания практики дневник
прохождения практики. Содержание
дневника практики оценивается на
соответствие индивидуальному
заданию, максимальный балл - 3.
Весовой коэффициент мероприятия
0,4. При оценивании результатов
мероприятия используется балльно-
рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности
обучающихся (утверждена
приказом ректора от 24.05.2019 г. №
179). Критерии оценивания: 3 балла

Зачтено : рейтинг
обучающегося за
мероприятие больше или
равно 60 %
Не зачтено : рейтинг
обучающегося за
мероприятие менее 60 %



- дневник предоставлен в
установленный срок и полностью
соответствует индивидуальному
заданию, выданному руководителем
от кафедры; 2 балла- дневник
предоставлен с нарушением
установленного срока и полностью
соответствует индивидуальному
заданию, выданному руководителем
от кафедры; 1 балл - дневник
предоставлен в установленный срок
и необходимо внесение изменений с
учетом индивидуального задания
(частично соответствует
индивидуальному заданию). 0
баллов - дневник не предоставлен
или предоставленный дневник не
соответствует индивидуальному
заданию.

8.3. Примерный перечень индивидуальных заданий

Индивидуальное задание для каждого студента обусловлено спецификой
деятельности конкретного предприятия и отражается непосредственно в содержании
отчета.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики

Печатная учебно-методическая документация

а) основная литература:
1. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания

[Текст] Ч. 1 лаб. практикум М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф.
Приклад. биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ,
2011. - 16, [3] с.

2. Ветеринарно-санитарные и гигиенические требования [Текст] лаб.
практикум М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад.
биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. - 16,
[3] с. ил.

3. Методы исследования свойств сырья и молочных продуктов
[Текст] учеб. пособие М. Б. Ребезов ; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад.
биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. - 57
с.

4. Метрология, стандартизация, сертификация [Текст] Ч. 1 метод.
указания к практ. работам М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф.
Приклад. биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ,
2011. - 33, [1] с. ил.



5. Микробиология молока и молочных продуктов [Текст] учеб.
пособие М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад.
биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. -
130, [1] с. ил.

6. Микробиология [Текст] Ч. 1 лаб. практикум М. Б. Ребезов и др.;
Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад. биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск:
Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. - 27, [2] с. ил.

7. Основы технологии молока и молочных продуктов [Текст] Ч. 1
учеб. пособие М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад.
биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. -
121, [2] с. ил.

8. Оценка качества продовольственного сырья и продуктов питания
[Текст] лаб. практикум М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал. гос. ун-т, Каф. Приклад.
биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский Центр ЮУрГУ, 2011. - 13,
[2] с.

9. Физико-химические и биохимические основы производства мяса и
мясных продуктов [Текст] Ч. 2 учеб. пособие М. Б. Ребезов и др.; Юж.-Урал.
гос. ун-т, Каф. Приклад. биотехнология ; ЮУрГУ. - Челябинск: Издательский
Центр ЮУрГУ, 2011. - 132, [1] с. ил. электрон. версия

б) дополнительная литература:
1. Функциональные пищевые ингридиенты и добавки в производстве

кондитерских изделий [Текст] учеб. пособие для вузов по направлению 260100
"Продукты питания из растит. сырья" и др. Г. О. Магомедов и др. - СПб.:
ГИОРД, 2015. - 440 с. ил.

из них методические указания для самостоятельной работы студента:
Не предусмотрена

Электронная учебно-методическая документация

№
Вид

литературы

Наименование
ресурса в

электронной
форме

Библиографическое описание

1

Методические
пособия для
самостоятельной
работы студента

Учебно-
методические
материалы
кафедры

Производственная практика по направлению 19.03.03 Продукты
питания животного происхождения. Методические указания
https://www.susu.ru/ru/university/departments/educational/medical-
school/departments/pishchevye-i-biotehnologii

2
Основная
литература

Электронно-
библиотечная
система
издательства
Лань

Сергеева, И. Ю. Технологии продуктов питания из сырья
животного происхождения : учебное пособие / И. Ю. Сергеева.
— Кемерово : КемГУ, 2008. — 120 с. — ISBN 978-5-89289-472-
2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/4618 (дата
обращения: 16.01.2022). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

10. Информационные технологии, используемые при проведении практики



Перечень используемого программного обеспечения:
Нет

Перечень используемых информационных справочных систем:
Нет

11. Материально-техническое обеспечение практики

Место прохождения
практики

Адрес места
прохождения

Основное оборудование,
стенды, макеты, компьютерная
техника, предустановленное
программное обеспечение,

обеспечивающие прохождение
практики

ООО "Калинка"
454000,
г.Челябинск, ул.
Калинов Двор, 24

фонд предприятия-места
практики

АО «Группа Компаний
«Российское Молоко» филиал
Челябинский молочный
комбинат

454090, Челябинск,
Тимирязева, 5

фонд предприятия-места
практики

ООО Равис - птицефабрика
Сосновская

456513,
Челябинская обл.,
Сосновский р-он.,
п. Рощино

фонд предприятия-места
практики

ООО Мясоперерабатывающий
завод "Таврия"

454012, г.
Челябинск,
Копейское шоссе,
36б

фонд предприятия-места
практики

ООО Мясоперерабатывающая
корпорация "РОМКОР"

456580,
Челябинская обл.,
г.Еманжелинск,
ул.Жукова, 54

фонд предприятия-места
практики

ООО "Чебаркульская птица"
456404, Челябинск,
п. Тимирязевский,
Мичурина, 3

фонд предприятия-места
практики


