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 1. Цели и задачи практики, еѐ место в структуре образовательной программы 

 

Целью  производственной технологической практики магистратуры по направлению 

подготовки 19.04.03«Продукты питания животного происхождения» является формирование и 

развитие профессиональных знаний, овладение необходимыми профессиональными компетен-

циями по избранному направлению подготовки, на основе приобретения практического опыта, 

закрепление полученных знаний, компетенций и навыков научно-практической деятельности, а 

также сбор, анализ и обобщение фактического материала, разработка оригинальных методиче-

ских предложений и научных идей для подготовки магистерской диссертации, получение навы-

ков самостоятельной научно-практической работы и непосредственное участие в научно-

производственной работе коллективов мясоперерабатывающих предприятий. 

Основными задачами  производственной технологической практики магистрантов яв-

ляются: 

– фактическое ознакомление магистрантов с опытом работы предприятия и проведени-

ем на его базе научно-исследовательской работы; 

– изучение научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в 

сфере производства продуктов питания животного происхождения, анализа и контроля качества 

и безопасности пищевых продуктов; 

– обучение организации системы контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции на базе нормативной документации; 

– изучение опыта применения и возможностей интенсификации и оптимизации техно-

логических процессов, а также современных технологий и оборудования с целью обеспечения 

качества и безопасности продукции в реальных условиях; 

– сбор, обработка, анализ и систематизация информации для экспериментального апро-

бирования в условиях конкретного предприятия; 

– приобретение современных знаний в области диагностирования проблем управления 

качеством и формирования эффективных управленческих решений в организационной, иннова-

ционной сферах деятельности предприятия; 

– формирование навыков использования передовых технологий и способов оптимиза-

ции технологических процессов; 

–  приобретение навыков самостоятельной исследовательской работы; 

– закрепление теоретических знаний и практических навыков, полученныхмагистранта-

ми в процессе обучения; 

– приобретение конкретных знаний по решению управленческих и организационных 

задач в производственных структурах; 

– технико-экономическое обоснование мероприятий, направленных на совершенствова-

ние технологии, повышение эффективности и конкурентоспособности предприятия; 

– подбор материала для подготовки научных докладов, а также дальнейше-

гообоснованного выбора темы магистерской диссертации. 

В отчете по  производственной технологической практике должны быть освещены  сле-

дующие вопросы: 

– изучение научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта 

в сфере производства продуктов питания животного происхождения; 

– организация мероприятий по повышению эффективности использования сырье-
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вых ресурсов, внедрение прогрессивных технологий для выработки готовых изделий с задан-

ным составом и свойствами; 

– поиск путей и разработка способов решения нестандартных производственных 

задач; 

– разработка способов снижения трудоемкости производства продуктов питания 

животного происхождения, позволяющих повысить производительность труда; 

– организация эффективной системы контроля качества сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции на основе международных стандартов НАССР и ISO, анализ проблемных 

производственных ситуаций, решение проблемных задач и вопросов. 

Место практики в структуре образовательной программы 

Производственнаят ехнологическая практика является обязательным разделом ОПОП 

ВОпо направлению подготовки19.04.03 Продукты питания животного происхождения, маги-

стерскойпрограммеТехнология мяса имясных продуктов и представляет собой вид занятий, 

непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучаю-

щихся.  

Производственная технологическая практика входит в блок Практики обязательной ча-

сти по направлению подготовки19.04.03 Продукты питания животного происхождения, маги-

стерская программаТехнология мяса имясных продуктов 

Производственная технологическая практика проводится во2 семестре и является про-

должением формирования опыта профессиональной деятельности, полученного обучающимся. 

Производственная технологическая практика проводится на кафедре технологии мяса и 

мясопродуктов факультета пищевых технологий, специализированных лабораториях универси-

тета и ведущих предприятиях мясоперерабатывающей отрасли:ООО  «Луганский   мясокомби-

нат», ТМ «Луганские деликатесы»; ООО «Сельхозсервис», ТМ «Smachnoff»; ФЛП Привалова 

Н.К. ТМ «Семь морей»; ФЛП Макухина ТМ «Гайдамаки».  

Практика проводится стационарным или выездным способами. 

Сроки практики устанавливаются в соответствии с ФГОС ВО и отражаются в графике 

учебного процесса в учебном плане. 

Основные навыки и компетенции, приобретенные в результате прохождения практики, 

необходимы для последующей подготовки к итоговой государственной аттестации, будут ис-

пользованы в написании выпускной квалификационной работы и в практической деятельности.  

Организация практики на всех этапах должна быть направлена на обеспечение непрерыв-

ности и последовательности овладения студентами профессиональной деятельностью в соответ-

ствии с требованиями к уровню подготовки выпускника. 

Основная идея практики заключается в формировании умений, связанных с производ-

ственной деятельностью. 

Практика должна способствовать процессам развития личности магистранта, переключе-

нию на новый вид производственной деятельности, усвоению общественных норм, ценностей 

профессии, а также формированию персональной деловой культуры будущих магистров. Она ба-

зируется на результатах комплексного освоения всех дисциплин учебного плана, предшествую-

щих проведению производственнойпрактики.  

В результате прохождения данной практики обучающийся должен приобрести практиче-

ские навыки, умения, компетенции, всоответствии с видом профессиональной деятельности на 

практике: 
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2. Перечень планируемых результатов прохождения практики, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 
Коды 

компе-

тенций 

Формулировка 

компетенции 
Индикаторы 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты обучения 

ОПК-3 Способен оцени-

вать риски и 

управлять каче-

ством процесса и 

продукции путем 

использования и 

разработки новых 

высокотехнологи-

ческих решений 

ОПК-

3.1.Оценивает 

риски при 

нарушении 

технологическ

ого процесса 

производства, 

ис-пользуя 

инновационны

е 

технологичные 

решения 

Знать:риски при нарушении технологического 

процесса производства мясных продуктов 

уметь: оценивать рискипринарушении техно-

логического процесса производства мясных 

продуктов, используя инновационные техноло-

гичные решения 

иметь навыки оценкирис-

ковтехнологического процесса производства 

мясных продуктов, используя инновационные 

технологичные решения 

ОПК-3 Способен оцени-

вать риски и 

управлять каче-

ством процесса и 

продукции путем 

использования и 

разработки новых 

высокотехнологи-

ческих решений 

ОПК-

3.2.Управляет 

качеством 

процесса и 

продукции 

Знать: качественные показатели процесса про-

изводства мясных продуктовиготовой продук-

ции  

уметь:  управлять качеством процесса произ-

водствамясных продуктов и готовой продукции 

путем использования и разработки новых высо-

котехнологических решений 

иметь навыки управления качеством процесса 

производства мясных продуктов и готовой про-

дукции  

ОПК-3 Способен оцени-

вать риски и 

управлять каче-

ством процесса и 

продукции путем 

использования и 

разработки новых 

высокотехнологи-

ческих решений 

ОПК-

3.3.Применяет 

новые 

высокотехноло

-гичные 

решения для 

эффективного 

здоровье- и 

ресурсосбереж

ения 

Знать:высокотехнологичные решения для 

управления качеством процесса производства 

мясных продуктов и эффективного здо-ровье- и 

ресурсосбережения 

уметь:  применять новыевысокотехнологичные 

решения для управлениякачеством процесса 

производства мясных продуктов и эффективно-

го здоровье- и ресурсосбережения 

иметь навыкипримененияновыхвысокотехно-

логичных решений для эффективного здоровье- 

и ресурсосбережения 

ОПК-4 Способен исполь-

зовать методы 

моделирования 

продуктов и про-

ектирования тех-

нологических 

процессов произ-

водства продук-

ции из сырья жи-

вотного проис-

хождения 

ОПК-

4.1.Используе

т методы мо-

делирования 

продуктов пи-

тания из сы-

рья животно-

го происхож-

дения для де-

терминиро-

ванных групп 

Знать:методы моделирования мясных продук-

тов питания для детерминированных групп 

населения 

уметь:использовать методы моделирования 

мясных продуктов питания для детерминиро-

ванных групп населения 

иметь навыкииспользования методов модели-

рования мясных продуктов питания для детер-

минированных групп населения 
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населения 

ОПК-4 Способен исполь-

зовать методы 

моделирования 

продуктов и про-

ектирования тех-

нологических 

процессов произ-

водства продук-

ции из сырья жи-

вотного проис-

хождения 

ОПК-4.2. 
Осуществляет 

проектирова-

ние тех-

нологических 

процессов 

производства 

продукции из 

сырья живот-

ного проис-

хождения 

Знать: методы проектирования технологиче-

ских процессов производства мясных продук-

тов  

уметь: использовать методы проектирования 

технологических процессов производства мяс-

ных продуктов  

иметь навыкииспользования методов проек-

тирования технологических процессов произ-

водства мясных продуктов 

ОПК-4 Способен исполь-

зовать методы 

моделирования 

продуктов и про-

ектирования тех-

нологических 

процессов произ-

водства продук-

ции из сырья жи-

вотного проис-

хождения 

ОПК-

4.3.Выстраива

ет стратегию 

апробации и 

внедрения 

разработан-

ных продук-

тов питания 

Знать:стратегию апробации и внедрения разра-

ботанных мясных продуктовпитания 

уметь: выстраивать стратегию апробации и 

внедрения разработанных мясных продуктов 

иметь навыкииспользованияметодов апроба-

ции разработанных мясных продуктов 

 

ОПК-6 Способен проек-

тировать образо-

вательные про-

граммы в сфере 

своей профессио-

нальной деятель-

ности, разрабаты-

вать научно-

методическое-

обеспечение для 

их реализации 

ОПК-

6.1.Выстраива

ет модель об-

разовательной 

траектории с 

учетом про-

рывных тех-

нологий в ав-

томатизации 

и роботиза-

ции 

Знать:модель образовательной траектории  

уметь:выстраивать модель образовательной 

траектории с учетом прорывных технологий в 

автоматизации и роботизации 

иметь навыкиприменениямодели образова-

тельной траектории с учетом прорывных тех-

нологий в автоматизации и роботизации 

ОПК-6 Способен проек-

тировать образо-

вательные про-

граммы в сфере 

своей профессио-

нальной деятель-

ности, разрабаты-

вать научно-

методическое-

обеспечение для 

их реализации 

ОПК-

6.2.Участвует 

в проектиро-

вании образо-

вательных 

программ в 

сфере своей 

профессио-

нальной дея-

тельности 

Знать:принципыпроектирования образователь-

ных программ в сфере своей профессиональной 

деятельности 

уметь:проектировать образовательные про-

граммы в сфере своей профессиональной дея-

тельности 

иметь навыкиучастиявпроектировании обра-

зовательных программ в сфере своей професси-

ональной деятельности 

ОПК-6 Способен проек-

тировать образо-

вательные про-

граммы в сфере 

своей профессио-

нальной деятель-

ности, разрабаты-

вать научно-

ОПК-

6.3.Разрабаты

ва-ет матери-

алы для науч-

но-

методическо-

го обеспече-

ния образова-

Знать: структуру образовательных программ в 

сфере своей профессиональной деятельности 

уметь: разрабатывать материалы для научно-

методического обеспечения образовательного 

процесса 

иметь навыкиразработкиматериалов для науч-

но-методического обеспечения образовательно-

го процесса 
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методическое-

обеспечение для 

их реализации 

тельного про-

цесса 

ПК-1 Способен осу-

ществлять страте-

гическое управле-

ние технологиче-

скими процессами 

производства и 

разрабатывать 

прогрессивные 

технологии про-

дуктов питания из 

сырья животного 

происхождения с 

задан-ными свой-

ствами 

ПК-1.1. Про-

ектирует тех-

нологические 

циклы произ-

водства про-

дуктов пита-

ния из сырья 

животного 

происхожде-

ния 

Знать: принципы проектирования технологиче-

ских циклов производства мясныхпродуктов 

питания 

уметь: проектировать технологические циклы 

производства мясных продуктов питания  

иметь навыки применения принципов проек-

тированиятехнологических циклов производ-

ства мясныхпродуктов питания 

ПК-1 Способен осу-

ществлять страте-

гическое управле-

ние технологиче-

скими процессами 

производства и 

разрабатывать 

прогрессивные 

технологии про-

дуктов питания из 

сырья животного 

происхождения с 

задан-ными свой-

ствами. 

ПК-1.2. 
Обосновывает 

нормы време-

ни (выработ-

ки), матери-

альных нор-

мативов и 

экономиче-

ской эффек-

тивности 

предприятия 

Знать:нормы времени (выработки), материаль-

ных нормативов и экономической эффективно-

сти мясоперерабатывающегопредприятия 

уметь: обосновывать нормы времени (выработ-

ки), материальных нормативов и экономиче-

ской эффективности мясоперерабатывающего-

предприятия 

иметь навыкиприменения норм времени (вы-

работки), материальных нормативов и эконо-

мической эффективности мясоперерабатываю-

щегопредприятия 

ПК-1 Способен осу-

ществлять страте-

гическое управле-

ние технологиче-

скими процессами 

производства и 

разрабатывать 

прогрессивные 

технологии про-

дуктов питания из 

сырья животного 

происхождения с 

задан-ными свой-

ствами. 

ПК-

1.3.Предлагае

т матрицы 

оперативного 

управления 

технологи-

ческими про-

цессами про-

изводства 

Знать:матрицы оперативного управления тех-

нологическими процессами производства мяс-

ных продуктовпитания 

уметь: предлагать  матрицы оперативного 

управления технологическимипроцессами про-

изводства мясных продуктовпитания 

иметь навыкиосуществленияоперативного-

управлениятехнологическими процессами про-

изводства мясных продуктовпитания 

ПК-2 Способен осу-

ществлять опера-

тивное управле-

ние технологиче-

скими процессами 

производства 

продуктов пита-

ния из сырья жи-

ПК-2.1. При-

меняет навы-

ки стратеги-

ческого 

управления в 

технологиче-

ских процес-

сах производ-

Знать: принципы стратегического управления в 

технологических процессах производствамяс-

ныхпродуктовпитания 

уметь: применять навыки стратегического 

управления в технологических процессах про-

изводствамясныхпродуктовпитания 

иметь навыкистратегического управления в 

технологических процессах производствамяс-



8 
 

вотного проис-

хождения, ис-

пользуя обосно-

ванные расчеты 

норм времени 

(выработки), ма-

териальных нор-

мативов и эконо-

мической эффек-

тивности проек-

тируемых техно-

логических цик-

лов 

ства ныхпродуктовпитания 

ПК-2 Способен осу-

ществлять опера-

тивное управле-

ние технологиче-

скими процессами 

производства 

продуктов пита-

ния из сырья жи-

вотного проис-

хождения, ис-

пользуя обосно-

ванные расчеты 

норм времени 

(выработки), ма-

териальных нор-

мативов и эконо-

мической эффек-

тивности проек-

тируемых 

ПК-2.2. Со-

здает рецеп-

туры продук-

тов питания 

из сырья жи-

вотного про-

исхождения с 

заданными 

свойствами 

Знать:категории составных частей рецептур 

мясных продуктовпитанияс заданными свой-

ствами 

уметь: создавать рецептуры мясных продук-

товпитанияс заданными свойствами 

иметь навыкисоздания рецептур мясных про-

дуктовпитанияс заданными свойствами 

 

ПК-2 Способен осу-

ществлять опера-

тивное управле-

ние технологиче-

скими процессами 

производства 

продуктов пита-

ния из сырья жи-

вотного проис-

хождения, ис-

пользуя обосно-

ванные расчеты 

норм времени 

(выработки), ма-

териальных нор-

мативов и эконо-

мической эффек-

тивности проек-

тируемых 

ПК-2.3. Опе-

рирует науч-

ными знания-

ми для внед-

рения про-

грессивных 

технологий 

Знать:научные разработки прогрессивных тех-

нологиймясныхпродуктовпитания 

уметь:оперировать научными знаниями для 

внедрения прогрессивных технологиймяс-

ныхпродуктовпитания 

иметь навыкиприменениянаучных знаний для 

внедрения прогрессивных технологиймяс-

ныхпродуктовпитания 

 
 



9 
 

  



10 
 

3. Объѐм и виды учебной работы 

 

Общая трудоемкость практики составляет 12 зачетных единиц,432 часа (8 недель). 

 

 

4. Содержание практики 
Производственная практика является важнейшей частью подготовки квалифицированных 

специалистов и направлена на закрепление теоретических знаний, полученных магистрантами 

в стенах вуза, путем изучения опыта работы предприятий, учреждений, организаций, овладе-

ния производственными навыками и передовыми методами труда по специальности, приобре-

тения знаний основ производственных отношений и принципов управления с учетом техниче-

ских, финансовых и человеческих факторов.  

Организационный этап проводится в ВУЗе и на предприятии и заключается в проведении 

различного рода инструктажей, в том числе по технике безопасности, прохождении медицин-

ской комиссии и оформлении медицинской справки установленного образца (если это требуется 

по месту прохождения практики); получение на кафедре программы  и дневника практики. 

Магистранту вручается перечень документов и данных, которые необходимо взять с со-

бой: паспорт, студенческий билет. 

Практиканты обеспечиваются необходимым комплектом методических материалов (вы-

писка из приказа по практике (при необходимости - письмо руководителю предприятия), днев-

ник, положение о практике, программа практики, учебно-методические пособия и др.). 

С магистрантами проводится инструктаж по ведению дневника практик, в котором в 

графике прохождения практики должно быть учтено время на составление отчета и его защиту. 

Руководитель практики от кафедры согласовывает базы практик, разрабатывает индиви-

дуальные задания; подготавливает проект приказа на практику; формирует комплект докумен-

тов; устанавливает график консультаций. 

 

Подготовительный этап включает: знакомство с предприятиями, проведение экскур-

сии, распределение по рабочим местам. 

 

Производственно-технологический  этап включает: 

- сбор информации по направлениям профессиональной деятельности; 

- выполнение индивидуального задания. 

На этом этапе осуществляется знакомство обучающегося с предприятием и с трудовым 

коллективом, в котором практикант будет временно работать, индивидуальной тематикой, кру-

гом задач, которые необходимо решить за время прохождения практики. 

При этом предусмотрены следующие учебные технологии: 

- индивидуальная работа или работа в группах под руководством руководителя; 

- самостоятельная работа на технологических операциях; 

- беседы с сотрудниками предприятия разных подразделений; 

- консультации с руководителем от университета, в том числе в режиме удаленного до-

ступа; 

- сбор и обработка информации с использованием современных информационных техно-

логий; 

- использование прикладных программных средств с использованием персональных ком-

пьютеров при обработке данных и оформлении отчета. 

Переченьвопросовпроизводственной технологической практики направленна закрепле-

ние и углубление теоретических знаний, полученных при изучении дисциплин базовых частей 

общенаучного и профессионального цикла, расширение профессиональных знаний и формиро-

вание навыков практического решения задач в области технологии продуктов питания животно-

го происхождения.  

В период прохождения практики магистрант обязан изучить: 

- структуру предприятия; 
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- технологические схемы производства основных видов продукции; 

- используемое технологическое оборудование, режимы и параметры осуществления 

технологических процессов; 

- нормативно-техническую документацию; 

- отечественный и зарубежный опыт в сфере переработки животного сырья 

- ознакомиться с особенностями работы производственной лаборатории пищевого пред-

приятия; 

- изучить схемы технохимического и микробиологического контроля производства; 

- изучить основную нормативно-техническую документацию, используемую при контро-

ле качества продукции. 

- овладеть основными методами анализа и контроля качества сырья, полуфабрикатов и 

продукции. 

Приобрести навыки отбора проб, работы с контрольно-измерительными приборами, спе-

циальным оборудованием, химической посудой; 

Принять практическое участие в решении производственных задач. 

Магистрант обязан принимать участие в мероприятиях управленческого характера, про-

водимых на предприятии (совещаниях, собраниях, переговорах, планировании мероприятий, их 

проведении и подведении итогов и др.). 

Производственная технологическая практика включает также решение задач научно-

исследовательской работы первого года обучения, в частности, ознакомление с практическими 

проблемами выбранной темы исследования, сбор материала и составление библиографического 

списка по теме научного исследования, подготовка доклада по направлению исследования и др. 

Анализ и обобщение информации, выводы и рекомендации 

На этом этапе рекомендуется анализировать и обобщать полученный материал таким об-

разом, чтобы в дальнейшем его было удобно использовать при подготовке отчета по практике, а 

также глав методической и экспериментальной части магистерской диссертации. 

 

5. Форма отчетности и промежуточной аттестации 
Во время прохождения практики обучающегося контролирует руководитель практики от 

предприятия. 

В процессе прохождения производственной технологической практики руководитель 

практики от университета лично при посещении базы практики или в дистанционной форме 

посредством мобильной связи, интернет-ресурсов контролирует процесс прохождения практи-

ки и оценивает знания, умения и навыки, характеризующие этапы формирования компетенций.   

Практика завершается написанием отчета и его защитой. В последнюю неделю производ-

ственной практики студент составляет письменный отчет, подписывает его и в течение 10 дней 

после начала занятий сдает руководителю на проверку вместе с дневником, заверенным подпи-

сью руководителя и печатью хозяйства (учреждения).  

Зачет по практике выставляется на основании отчета, отзыва дипломного руководителя, 

заключения руководителя практики на предприятии и выступления студента на защите. 

 

6. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

 

Полное описание фонда оценочных средств текущей и промежуточной аттестации обу-

чающихся с перечнем компетенций, описанием показателей и критериев оценивания компе-

тенций, шкал оценивания, типовые контрольные задания и методические материалы представ-

лены в фонде оценочных средств данной практики (приложение 3). 

 

7. Учебно-методическое обеспечение практики 

7.1. Рекомендуемая литература 

7.1.1. Основная литература 
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7.1.2. Дополнительная литература 

 

№ п/п Автор, название, место издания, изд-во, год издания, количество страниц 

1. Нечаев А.П. Пищевая химия. CП6.:ГИОРД.- 2007. - 640c. 

 

2.  
Другов Ю.С., Родин А.А. Анализ загрязненных биосреди пищевых продуктов. 

М.:Бином. - 2007. - 294c. 

 

3. 

Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с точки зрения химика. М.:Высшая школа. 

- 1991. – 288c. 

 

4. 

Щербаков В.Г., Лобанов В.Г., Прудникова Т.Н и др. Биохимия животного сырья.

 М.:Колос, 1999. - 376c. 

5. 

Падохин В.А., Кокина Н.Р. Физико-механические свойства сырья и пищевых про-

дуктов. Иваново. - 2007. - 128c. 

  

7.1.3. Периодические издания 

1. Техника и технология пищевых производств; 

2. Технологии и товароведение сельскохозяйственной продукции 

3. Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов 

4. Пищевая промышленность 

5. Управление качеством 

6. Актуальная биотехнология 

 

  

№ 

п/п 

Автор, название, место издания, изд-во, год издания, количество 

страниц 

Кол-во экз. 

в библ. 

1. 

Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник / С.Л. Ка-

лачев. - 2-е изд., перераб. и доп. - М.: Изд-во Юрайт; ИД Юрайт, 2014. - 

477 с. 

Электронный 

ресурс 

2. 

Технология хранения и транспортирования товаров [Текст]: учебное 

пособие / С.А. Богатырев, И.Ю. Михайлова. - М.: Дашков и К°, 2011. -

130 с. 

Электронный 

ресурс 

3. 
Шанина Е.В. Таблицы химического состава и калорийности продук-

тов питания. Красноярск, 2010. – 80с. 
Электронный 

ресурс 

4. 
Величко Н.А., Шанина Е.В. Пищевая химия. Методические указания 

к практическим занятиям. 2011. – 36с. 
Электронный 

ресурс 

5.  

Ресурсосберегающие технологии в получении продуктов питания жи-

вотного происхождения [Текст]: лабораторный практикум: [учебное 

пособие / В. И. Криштафович и др.]; под ред. В. И. Криштафович. - 2-

е изд. - М.: Дашков и К°, 2009. - 588 с. 

Электронный 

ресурс 

6. 

Гигиенические основы питания, качество и безопасность пищевых 

продуктов [Текст]: учебник: / В.М. Позняковский. - 5-е изд., испр. и 

доп. - Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2007. - 

333 с. 

Электронный 

ресурс 
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7.1.4. Методические указания по прохождению практики 

 

№ 

п/п 
Автор, название, место издания, изд-во, год издания, количество страниц 

1. 

Методические указания по производственной практике для магистрантов по направ-

лению подготовки 19.04.03Продукты питания животного происхождения, магистер-

ская программа Технология мяса и мясных продуктов / Составители: Снегур Ф.М., 

Максименко А.Е., Медведева Е.А.,Малич А.А., Рогова Н.В., Левченко 

О.А.,Самозвон О.Н.– Луганск, 2021. – 35 с. 

 

 

7.1.5. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» (далее - сеть «Интернет»), необходимых для прохождения практики 

 

№ 

п/п 
Название интернет-ресурса, адрес и режим доступа 

1. NormaCSбаза ГОСТ поПищевымпродуктам 

 2.  Office 2007 RussianOpenLicensePaskNoLevI 

 
3.  Общероссийскийклассификаторпродукцииhttp://www.consu1tant.ru/ 

online/base/req=doc;base=LAW 

4.  

Официальный сайт информационной службы «Интерстандарт» Федерального 

агентства по техническому регулированию и метрологии [Электронный pecypc] — 

http://www.interstandart.ru/ 

 
5 

Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и мет-

рологии [Электронный pecypc]. — http://www.gost.ru/ 

 6. Справочная правовая система «Консультант» www.consultant.ru 

 7. Электронная библиотека: www.elibrary.ru 

  

 

8. Описание материально-технической базы, необходимой для проведения  

производственной практики 

№ 

п/п 

Наименование пред-

приятий 

Перечень основного оборудования, приборов и материалов, 

баз данных и др. 

1.  Производственное 

мясоперерабатыва-

ющее предприятие  

Наличие основных производств (базы предубойного со-

держания скота, мясожировое и колбасное производство, 

холодильник); наличие вспомогательных зданий и соору-

жений (подсобные цехи, теплоэнергетическое хозяйство, 

санитарно-технические сооружения, административно-

бытовой корпус, инженерные коммуникации, транспорт-

ные средства, гаражи, производственная лаборатория)..  

2. Научно-

исследовательское 

учреждение или 

подразделение учеб-

ного заведения  

Наличие химической лаборатории для проведения входно-

го контроля сырья и вспомогательных материалов, а также 

готовой мясной продукции  по комплексу физико-

химических, микробиологических и органолептических 

показателей.  

 

Конкретное описание материально-технической базы, использующееся для проведения 

производственной практики приведено в договорах о практической подготовке обучающихся. 

 

 

 

 

http://www.consu1tant.ru/%20online/base/req=doc;base=LAW
http://www.consu1tant.ru/%20online/base/req=doc;base=LAW
http://www.interstandart.ru/
http://www.gost.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.elibrary.ru/
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Приложение 1 
 

Лист изменений рабочей программы 

 

Номер измене-

ния 

Номер протоко-

ла заседания ка-

федры и дата 

Страницы с 

изменениями 

Перечень откоррек-

тированных пунктов 

Подпись заве-

дующего кафед-

рой 
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Приложение 2 
 

Лист периодических проверок рабочей программы 

 

Должностное лицо, про-

водившее проверку 

Ф.И.О., должность, под-

пись 

Дата 
Потребность в корректи-

ровке 

Перечень пунктов, стр., 

разделов, требующих 

изменений 
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Приложение 3 

  

 Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 «ЛУГАНСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ИМЕНИ К.Е. ВОРОШИЛОВА» 

 

 

Кафедра __технологии мяса и мясопродуктов ____ 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  

Производственная технологическая практика 

 

 

Направление подготовки19.04.03«Продукты питания животного 

 происхождения» 

Магистерская программа  «Технология мяса и мясных продуктов» 

Уровень профессионального образования магистратура 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Луганск – 2023
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1. ПЕРЕЧЕНЬ КОМПЕТЕНЦИЙ, СООТНЕСЕННЫХ С ИНДИКАТОРАМИ ДОСТИЖЕНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ, С УКАЗАНИЕМ ЭТАПОВ ИХ 

ФОРМИРОВАНИЯ В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Код 

контро-

лируемой 

компе-

тенции 

Формулировка кон-

тролируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые резуль-

таты обучения 

Наименование   этапов 

практики (вида работ) 

Наименование оценочного 

средства 

Текущий кон-

троль 

Промежу-

точная атте-

стация 

ОПК-3 Способен оцени-

вать риски и 

управлять каче-

ством процесса и 

продукции путем 

использования и 

разработки новых 

высокотехнологи-

ческих решений 

ОПК-3.1. 

Оценивает риски 

при нарушении 

технологического 

процесса 

производства, 

используя 

инновационные 

технологичные 

решения 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: риски при 

нарушении техноло-

гического процесса 

производства мясных 

продуктов 

 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

рисками при нарушении 

технологического про-

цесса производства мяс-

ных продуктов) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: оценивать 

риски при наруше-

нии технологическо-

го процесса произ-

водства мясных про-

дуктов, используя 

инновационные тех-

нологичные решения 

 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

рисками при нарушении 

технологического про-

цесса производства мяс-

ных продуктов, ознаком-

ление с инновационными 

технологичными реше-

ниями) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки оцен-

ки рисков технологи-

ческого процесса про-

изводства мясных 

продуктов, используя 

инновационные тех-

нологичные решения 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и выполнение 

оценки рисков техноло-

гического процесса, 

осуществление контроля за 

качеством  выполнения) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 
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Код 

контро-

лируемой 

компе-

тенции 

Формулировка кон-

тролируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые резуль-

таты обучения 

Наименование   этапов 

практики (вида работ) 

Наименование оценочного 

средства 

ОПК-3.2. 
Управляет 

качеством 

процесса и 

продукции  

Первый этап (поро-

говый уровень) 

 

Знать: качественные 

показатели процесса 

производства мяс-

ных продуктов и го-

товой продукции  

 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

качественными показате-

лями процесса производ-

ства мясных продуктов; 

ознакомление с каче-

ственными показателями 

готовой продукции) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: управлять 

качеством процесса 

производства мяс-

ных продуктов и го-

товой продукции 

путем использова-

ния и разработки 

новых высокотехно-

логических решений 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

управлением качества 

процесса и продукции) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Владеть: навыками 

управления каче-

ством процесса про-

изводства мясных 

продуктов и готовой 

продукции 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и управления 

качеством процесса произ-

водства мясных продуктов 

и готовой продукции) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

  ОПК-3.3. При-

меняет новые 

высокотехноло-

гичные решения 

для эффектив-

ного здоровье- и 

ресурсосбере-

жения 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: высокотехно-

логичные решения 

для управления каче-

ством процесса про-

изводства мясных 

продуктов и эффек-

тивного здо-ровье- и 

ресурсосбережения 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

высокотехнологичными 

решениями для управле-

ния качеством процесса 

производства мясных 

продуктов; ознакомление 

с эффективнымздо-ровье- 

и ресурсосбережением) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 
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Код 

контро-

лируемой 

компе-

тенции 

Формулировка кон-

тролируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые резуль-

таты обучения 

Наименование   этапов 

практики (вида работ) 

Наименование оценочного 

средства 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь:  применять 

новые высокотехно-

логичные решения 

для управления каче-

ством процесса про-

изводства мясных 

продуктов и эффек-

тивного здоровье- и 

ресурсосбережения 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

новые высокотехнологич-

ными решениями для 

управления качеством 

процесса производства 

мясных продуктов) 

 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки  при-

менения новых высо-

котехнологичных ре-

шений для эффектив-

ного здоровье- и ре-

сурсосбережения 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и применение 

новых высокотехнологич-

ных решений для эффек-

тивного здоровье- и ресур-

сосбережения) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

ОПК-4 Способен исполь-

зовать методы мо-

делирования про-

дуктов и проекти-

рования техноло-

гических процес-

сов производства 

продукции из сы-

рья животного 

происхождения 

ОПК-4.1. Ис-

пользует мето-

ды моделирова-

ния продуктов 

питания из сы-

рья животного 

происхождения 

для детермини-

рованных групп 

населения 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: методы моде-

лирования мясных 

продуктов питания 

для детерминирован-

ных групп населения 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

мясными продуктами пи-

тания для детерминиро-

ванных групп населения; 

ознакомление с методами 

их моделирования)  

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: использовать 

методы моделирова-

ния мясных продук-

тов питания для де-

терминированных 

групп населения 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

методами моделирования 

мясных продуктов питания 

для детерминированных 

групп населения) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки ис-

пользования методов 

моделирования мяс-

ных продуктов пита-

ния для детерминиро-

ванных групп населе-

ния 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и использования 

методов  моделирования 

мясных продуктов питания 

для детерминированных 

групп населения) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 
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Код 

контро-

лируемой 

компе-

тенции 

Формулировка кон-

тролируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые резуль-

таты обучения 

Наименование   этапов 

практики (вида работ) 

Наименование оценочного 

средства 

  ОПК-4.2. Осу-

ществляет про-

ектирование 

технологиче-

ских процессов 

производства 

продукции из 

сырья животно-

го происхожде-

ния 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: принципы 

проектирования тех-

нологических про-

цессов производства 

мясных продуктов 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

принципами проектиро-

вания технологических 

процессов производства 

мясных продуктов) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уро-

вень) 

 

Уметь: использовать 

принципы проекти-

рования технологиче-

ских процессов про-

изводства мясных 

продуктов 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

принципами проектирова-

ния технологических про-

цессов производства мяс-

ных продуктов) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 

Третий этап (вы-

сокий уровень) 

 

Иметь навыки проек-

тирования технологи-

ческих процессов про-

изводства мясных 

продуктов 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и проектирова-

ние технологических про-

цессов, осуществление 

контроля за качеством их 

выполнения) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

  ОПК-4.3. Вы-

страивает стра-

тегию апроба-

ции и внедрения 

разработанных 

продуктов пита 

ния 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: стратегию 

апробации и внедре-

ния разработанных 

мясных продуктов 

питания 

Подготовительный этап 
(ознакомление со страте-

гией апробации и внедре-

ния разработанных мясных 

продуктов питания) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: выстраивать 

стратегию апробации 

и внедренияразрабо-

танных мясных про-

дуктов 

 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

выстраиванием стратегии 

апробации и внедрения 

разработанных мясных 

продуктов) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки ис-

пользования методов 

апробации и внедре-

ния разработанных 

мясных продуктов 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и выстраивание 

стратегии апробации и 

внедрения разработанных 

мясных продуктов) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 
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Код 

контро-

лируемой 

компе-

тенции 

Формулировка кон-

тролируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые резуль-

таты обучения 

Наименование   этапов 

практики (вида работ) 

Наименование оценочного 

средства 

ОПК-6 Способен проек-

тировать образо-

вательные про-

граммы в сфере 

своей профессио-

нальной деятель-

ности, разрабаты-

вать научно-

методическое 

обеспечение для 

их реализации 

ОПК-6.1. Вы-

страивает мо-

дель образова-

тельной траек-

тории с учетом 

прорывных тех-

нологий в авто-

матизации и ро-

ботизации 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: модель образо-

вательной траектории 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

моделью образователь-

ной траектории)  

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: выстраивать 

модель образова-

тельной траектории с 

учетом прорывных 

технологий в автома-

тизации и роботиза-

ции 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

модель образовательной 

траектории с учетом 

прорывных технологий 

в автоматизации и робо-

тизации) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки при-

менения модели об-

разовательной траек-

тории с учетом про-

рывных технологий в 

автоматизации и ро-

ботизации 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и моделирова-

ние образовательной тра-

ектории с учетом прорыв-

ных технологий в автома-

тизации и роботизации) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

  ОПК-6.2. 

Участвует в 

проектировании 

образователь-

ных программ в 

сфере своей 

профессиональ-

ной деятельно-

сти 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: принципы 

проектирования об-

разовательных про-

грамм в сфере своей 

профессиональной 

деятельности 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

принципами проектиро-

вания образовательных 

программ)  

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: проектиро-

вать образователь-

ные программы в 

сфере своей профес-

сиональной деятель-

ности 

 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

принципами проектирова-

ния образовательных про-

граммв сфере своей про-

фессиональной деятельно-

сти) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки уча-

стия в проектирова-

нии образовательных 

программ в сфере сво-

ей профессиональной 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и участие в про-

ектировании образова-

тельных программ в сфере 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 
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Код 

контро-

лируемой 

компе-

тенции 

Формулировка кон-

тролируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые резуль-

таты обучения 

Наименование   этапов 

практики (вида работ) 

Наименование оценочного 

средства 

деятельности своей профессиональной 

деятельности) 

  ОПК-6.3. Раз-

рабатывает ма-

териалы для 

научно-

методического 

обеспечения об-

разовательного 

процесса 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: структуру об-

разовательных про-

грамм в сфере своей 

профессиональной 

деятельности 

Подготовительный этап 
(ознакомление со  струк-

турой образовательных 

программ) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: разрабаты-

вать материалы для 

научно-

методического обес-

печения образова-

тельного процесса 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

разработкой материалов 

для научно-методического 

обеспечения образова-

тельного процесса) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки разра-

ботки материалов для 

научно-методического 

обеспечения образова-

тельного процесса 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и участие в раз-

работкематериалов для 

научно-методического 

обеспечения образова-

тельного процесса) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

ПК-1 Способен осу-

ществлять страте-

гическое управле-

ние технологиче-

скими процессами 

производства и 

разрабатывать 

прогрессивные 

технологии про-

дуктов питания из 

сырья животного 

происхождения с 

ПК-1.1. Проек-

тирует техноло-

гические циклы 

производства 

продуктов пита-

ния из сырья 

животного про-

исхождения 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: принципы 

проектирования тех-

нологических циклов 

производства мясных 

продуктов питания 

 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

технологическими цик-

лами производства мяс-

ных продуктов питания; 

ознакомление с принци-

пами их проектирования)  

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: проектиро-

вать технологические 

циклы производства 

мясных продуктов 

питания  

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

принципамипроектирова-

ния технологических цик-

лов производства мясных 

продуктов питания) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 
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Код 

контро-

лируемой 

компе-

тенции 

Формулировка кон-

тролируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые резуль-

таты обучения 

Наименование   этапов 

практики (вида работ) 

Наименование оценочного 

средства 

задан 

 

ными свой 

ствами 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки при-

менения принципов 

проектирования тех-

нологических циклов 

производства мясных 

продуктов питания 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и участие в про-

ектировании технологиче-

ских циклов производства 

мясных продуктов пита-

ния) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

  ПК-1.2. Обос-

новывает нормы 

времени (выра-

ботки), матери-

альных норма-

тивов и эконо-

мической эф-

фективности 

предприятия 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: нормы време-

ни (выработки), ма-

териальных норма-

тивов и экономиче-

ской эффективности 

мясоперерабатыва-

ющего предприятия 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

нормами времени (вы-

работки), материаль-

ными нормативами и 

экономической эффек-

тивности мясоперера-

батывающего предпри-

ятия)  

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: обосновы-

вать нормы времени 

(выработки), матери-

альных нормативов и 

экономической эф-

фективности мясопе-

рерабатывающего 

предприятия 

 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

обоснованием норм 

времени (выработки), 

материальных норма-

тивов и экономической 

эффективности мясо-

перерабатывающего 

предприятия 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки при-

менения норм време-

ни (выработки), мате-

риальных нормативов 

и экономической эф-

фективности мясопе-

рерабатывающего 

предприятия 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и применение 
норм времени (выработ-

ки), материальных норма-

тивов и экономической 

эффективности мясопере-

рабатывающего предприя-

тия) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 
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Код 

контро-

лируемой 

компе-

тенции 

Формулировка кон-

тролируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые резуль-

таты обучения 

Наименование   этапов 

практики (вида работ) 

Наименование оценочного 

средства 

  ПК-1.3. Предла-

гает матрицы 

оперативного 

управления тех-

нологи-ческими 

процессами 

производства 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: матрицы опе-

ративного управле-

ния технологически-

ми процессами про-

изводства мясных 

продуктов питания 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

матрицами оперативного 

управления технологиче-

скими процессами произ-

водства мясных продук-

тов питания)  

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: предлагать  

матрицы оператив-

ного управления тех-

нологическими про-

цессами производ-

ства мясных продук-

тов питания  

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

предложением матрицы 

оперативного управления 

технологическими про-

цессами производства 

мясных продуктов пита-

ния 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки осу-

ществления оператив-

ного  управления тех-

нологическими про-

цессами производства 

мясных продуктов 

питания 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и осуществле-

ния оперативного  управ-

ления технологическими 

процессами производства 

мясных продуктов пита-

ния) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

ПК-2 Способен осу-

ществлять опера-

тивное управле-

ние технологиче-

скими процессами 

производства про-

дуктов питания из 

сырья животного 

происхождения, 

используя обосно-

ванные расчеты 

норм времени 

(выработки), ма-

териальных нор-

мативов и эконо-

ПК-2.1. Приме-

няет навыки 

стратегического 

управления в 

технологиче-

ских процессах 

производства 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: принципы 

стратегического 

управления в техно-

логических процес-

сах производства 

мясных продуктов 

питания 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

принципамистратегиче-

ского управления в тех-

нологических процессах 

производства мясных 

продуктов питания)  

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: применять 

навыки стратегиче-

ского управления в 

технологических 

процессах производ-

ства мясных продук-

тов питания 

 

Подготовительный этап 
(ознакомление с  

применением навыков 

стратегического управле-

ния в технологических 

процессах производства 

мясных продуктов пита-

ния 

 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

 

Зачет 
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Код 

контро-

лируемой 

компе-

тенции 

Формулировка кон-

тролируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые резуль-

таты обучения 

Наименование   этапов 

практики (вида работ) 

Наименование оценочного 

средства 

мической эффек-

тивности проек-

тируемых техно-

логических цик-

лов 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки стра-

тегического управле-

ния в технологических 

процессах производ-

ства мясных продук-

тов питания 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и осуществле-

ния стратегического 

управления в технологиче-

ских процессах производ-

ства мясных продуктов 

питания) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

  ПК-2.2. В части 

осуществления 

стратегического 

управления тех-

нологическими 

процессами 

производства и 

разрабатывать 

прогрессивные 

технологии 

продуктов пита-

ния из сырья 

животного про-

исхождения с 

заданными 

свойствами 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: принципы 

стратегического 

управления техноло-

гическими процесса-

ми производства и 

разрабатывать про-

грессивные техноло-

гии мясных продук-

тов с заданными 

свойствами 

Подготовительный этап 

(ознакомление с 

разработкой прогрес-

сивных технологий мяс-

ных продуктов с задан-

ными свойствами, со 

стратегическим управ-

лением технологиче-

скими процессами их 

производства) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: применять 

принципы стратеги-

ческого управления 

технологическими 

процессами произ-

водства и разрабаты-

вать прогрессивные 

технологии мясных 

продуктов с задан-

ными свойствами 

Подготовительный этап 

(ознакомление с  

принципами стратегиче-

ского управления техноло-

гическими процессами 

производства и разработки  

прогрессивных технологий 

мясных продуктов с за-

данными свойствами) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

 

 

Третий этап (вы-

сокий уровень) 

 

Иметь навыки страте-

гического управления 

технологическими про-

цессами производства и 

разработки прогрессив-

ных технологиймясных 

продуктов с заданными 

свойствами 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и разработка 

прогрессивных техноло-

гий, осуществление кон-

троля за качеством выпол-

нения) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 
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Код 

контро-

лируемой 

компе-

тенции 

Формулировка кон-

тролируемой ком-

петенции  

Индикаторы до-

стижения компе-

тенции 

Этап (уровень) 

освоения компе-

тенции 

Планируемые резуль-

таты обучения 

Наименование   этапов 

практики (вида работ) 

Наименование оценочного 

средства 

  ПК-2.3. Опери-

рует научными 

знаниями для 

внедрения про-

грессивных тех-

нологий 

Первый этап (по-

роговый уровень) 

 

Знать: научные раз-

работки прогрессив-

ных технологий мяс-

ных продуктов пита-

ния 

Подготовительный этап 

(ознакомление с 

научными разработками 

прогрессивных техноло-

гий мясных продуктов 

питания) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

 

Второй этап (про-

двинутый уровень) 

 

Уметь: оперировать 

научными знаниями 

для внедрения про-

грессивных техноло-

гий мясных продук-

тов питания 

Подготовительный этап 

(ознакомление с 

научными знаниями для 

внедрения прогрессивных 

технологий мясных про-

дуктов питания) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 

 

 

Третий этап (высо-

кий уровень) 

 

Иметь навыки при-

менения научных зна-

ний для внедрения 

прогрессивных техно-

логий мясных продук-

тов питания 

Производственно-

технологический этап (ор-

ганизация и участие в 

применения научных зна-

ний для внедрения про-

грессивных технологий 

мясных продуктов пита-

ния) 

Проверка веде-

ния дневника, 

подготовки от-

чета, опрос 

Зачет 
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2. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И  

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

№ 

п/

п 

Наиме-

нование 

оценоч-

ного 

средства 

Краткая характери-

стика оценочного 

средства 

Представ-

ление оце-

ночного 

средства в 

фонде 

Критерии оценивания Шкала оце-

нивания 

1. Отчет по 

практи-

ке 

Реферат на заданную 

тему 

 

Темы рефе-

рата 

Студент аргументи-

ровано и убедительно 

прокомментировал 

отчет по практике. 

Отчет по практике 

представлен в срок, 

не имеется или име-

ются несущественные 

дефекты в соответ-

ствии отчета стандар-

ту подготовки, что 

свидетельствует о 

полной сформиро-

ванности у студента 

надлежащих компе-

тенций. 

Оценка «За-

чтено» 

Отчет по практике 

представлен в срок, 

однако является не-

полным и не соответ-

ствует стан-дарту 

подготовки, что сви-

детельствует о не-

сформированности у 

студента надлежа-

щих компетенций. 

Или студент практику 

не прошел по неува-

жительной причине.  

Оценка «Не 

зачтено»  

 

 

3. ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ ИЛИ ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, 

НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И 

(ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

Оценочные средства для проведения текущего контроля 

  Текущий контроль осуществляется руководителем практики в форме устного опроса. 

 

Вопросы для опроса 

1. Назовите отделения, входящие в состав колбасного цеха? 

2. Какое оборудование установленов сырьевом отделении? 

3. Какие процессы осуществляются в сырьевом отделении? 

4. Какое оборудование установленовотделении посола? 

5. Какие процессы осуществляются в машинно-технологическом  отделении? 
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6. Какое оборудование установлено в машинно-технологическом  отделении? 

7. Какие процессы осуществляются в шприцовочном  отделении? 

8. Какое оборудование установлено в шприцовочном  отделении? 

9. Какие процессы осуществляются в термическом  отделении? 

10. Какое оборудование установлено в термическом  отделении? 

11.Какие процессы осуществляются в холодильнике?  

12. Назовите температуру  в  отделении посола 

13. Назовите температуру  в  машинно-технологическом  отделении. 

14. Назовите температуру  в  сырьевом отделении. 

15. Назовите температуру  в  шприцовочном отделении. 

16. Какие процессы осуществляются в отделении посола? 

17. Назовите температуру  в  отделении комплектации партий. 

18. Какими приборами оснащена производственная лаборатория? 

19. Какие методы исследований мяса и мясных полуфабрикатов применяют на предприятии? 

20. Как осуществляется входной контроль сырья и вспомогательных материалов на предприя-

тии? 

21. Какие методы исследований колбасных изделий применяют на предприятии? 

22. Какие методы исследований изделий из свинины и говядины применяют на предприятии? 

23. Как осуществляется контроль готовой продукции? 

 

Оценочные средства для проведения промежуточного контроля 

Практика завершается написанием отчета и его защитой. В последнюю неделю произ-

водственной практики студент составляет письменный отчет, подписывает его и в течение 10 

дней после начала занятий сдает руководителю на проверку вместе с дневником, заверенным 

подписью руководителя и печатью хозяйства (учреждения).  

Зачет по практике выставляется на основании отчета, отзыва дипломного руководителя, 

заключения руководителя практики на предприятии и выступления студента на защите. 

Переченьвопросов производственной технологической практики направленна закрепле-

ние и углубление теоретических знаний, полученных при изучении дисциплин базовых частей 

общенаучного и профессионального цикла, расширение профессиональных знаний и формиро-

вание навыков практического решения задач в области технологии продуктов питания животно-

го происхождения.  

В период прохождения практики магистрант обязан изучить: 

– структуру предприятия; 

– технологические схемы производства основных видов продукции; 

– используемое технологическое оборудование, режимы и параметры осуществления 

технологических процессов; 

– нормативно-техническую документацию; 

– отечественный и зарубежный опыт в сфере переработки животного сырья 

– ознакомиться с особенностями работы производственной лаборатории пищевого 

предприятия; 

– изучить схемы технохимического и микробиологического контроля производства; 

– изучить основную нормативно-техническую документацию, используемую при кон-

троле качества продукции. 

– овладеть основными методами анализа и контроля качества сырья, полуфабрикатов и 

продукции. 

Приобрести навыки отбора проб, работы с контрольно-измерительными приборами, спе-

циальным оборудованием, химической посудой; 

Принять практическое участие в решении производственных задач. 

Магистрант обязан принимать участие в мероприятиях управленческого характера, про-

водимых на предприятии (совещаниях, собраниях, переговорах, планировании мероприятий, их 

проведении и подведении итогов и др.). 
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Производственная технологическая практика включает также решение задач научно-

исследовательской работы первого года обучения, в частности, ознакомление с практическими 

проблемами выбранной темы исследования, сбор материала и составление библиографического 

списка по теме научного исследования, подготовка доклада по направлению исследования и др. 

Отчет должен включать:  

Введение, в котором излагаются основные цели и задачи разработки. 

В основной части в зависимости от рассматриваемого вопроса должны быть представле-

ны: 

– наблюдение и сопоставление нормативных (теоретических) знаний и положений с 

фактическими характеристиками; 

– анализ отчетности организации и отдельных структурных подразделений;  

– нормативные документы, регламентирующие деятельность отдельных организа-

ций и внутренних инструктивных материалов; 

– освоение информационных технологий, применяемых в конкретных видах про-

фессиональной деятельности для сбора и систематизации технико- экономической и финансо-

вой информации, разработки планов, проведения требуемых программой практики расчетов; 

– научно-исследовательская работа, по тематике научных исследований и особен-

ностям профессиональной деятельности. 

Заключение, в котором приводятся основные результаты изученных технологических 

процессов, проведенных научных исследований. 

Список литературы. 

Приложения, в которые включаются дополнительные справочные материалы. 

Промежуточный контроль(аттестация) является завершающим этапом практики, прово-

дится в форме дифференцированного зачета. 

Подведение итогов производственной технологической практики предусматривает выяв-

ление степени выполнения магистрантом программы практики и индивидуального задания, 

полноты и качества собранного материала, наличия необходимого анализа, расчетов, степени 

обоснованности выводов и предложений. 

Защита отчета осуществляется в виде доклада-презентации на заседании комиссии, со-

зданной из числа преподавателей кафедры. Председателем комиссии назначается руководитель 

магистерской программы по данному направлению, результаты оформляются в виде протоко-

лов. 

Лучшие из представленных работ рекомендуются к участию в конкурсах и конференци-

ях. 

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВА-

НИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

Текущий контроль 

Текущий контроль осуществляет руководитель практики от предприятия и руководитель 

практики от университета при посещении базы практики или в дистанционной форме посред-

ством мобильной связи иинтернет-ресурсов. 

 

Промежуточная аттестация 

Промежуточная аттестация осуществляется в форме зачета. Зачет проводится в форме 

индивидуального собеседования (защиты) на заседании кафедры. Каждый обучающийся отве-

чает на вопросы преподавателей и присутствующих студентов о содержании практики и пред-

ставляет составленные им отчетные документы в форме презентации. Дневник, отчет по прак-

тике и характеристика должны быть заверены печатью организации, где проходила практика и 

подписью руководителя практики от данной организации.  


