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Рабочая программа составлена с учетом требований ФГОС ВО для 

направления подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения», 

утвержденного приказом Минобрнауки № 199 от 12 марта 2015 г. и содержанием 

основной профессиональной образовательной программы соответствующего 

направления подготовки по профилю "Технология мяса и мясных продуктов" в 

соответствии с учебным планом, утвержденным 1.06.2015. 
             (дата , год) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1. Вид практики, способ и форма ее проведения 

Блок 2 "Практика" включает производственную практику, которая имеет целью 

закрепление полученных в вузе теоретических и практических знаний и ознакомле-

ние с организацией и технологией производства. 

В соответствии с ФГОС ВО для студентов, обучающихся по направлению под-

готовки 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» и профилю подго-

товки "Технология мяса и мясных продуктов", установлен в качестве основных 

способов проведения практики выездной и стационарный. 

Выездные практики проводятся вне населенного пункта, в котором располо-

жена организация, а осуществляются на основе договоров между ФГБОУ ВО 

«КНИТУ» и предприятиями, организациями, которые предоставляют места для про-

хождения практики студентам вуза. 

Стационарные практики осуществляются в учебно-научных лабораториях 

кафедры ТММП или на профильных предприятиях, расположенных в г. Казани.   

Форма проведения практики дискретная, т.е. путем выделения в календарном 

учебном графике непрерывного периода учебного времени для проведения каждого 

вида практики; 

 

2. Планируемые результаты обучения при прохождении практики 

В результате прохождения производственной практики бакалавр по направле-

нию подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» и профи-

лю подготовки "Технология мяса и мясных продуктов" должен обладать следующи-

ми профессиональными компетенциями: 

ПК-1 - способность использовать нормативную и техническую документацию, рег-

ламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе; 

ПК-4 - способность применять метрологические принципы инструментальных изме-

рений, характерных для конкретной предметной области; 

ПК-7 -  способность обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных мате-

риалов при производстве продукции; 

ПК-9 - готовность осуществлять контроль соблюдения экологической и биологиче-

ской безопасности сырья и готовой продукции; 

ПК-10 - готовность осваивать новые виды технологического оборудования при из-

менении схем технологических процессов, осваивать новые приборные техники и 

новые методы исследования; 

ПК-12 -  готовность выполнять работы по рабочим профессиям; 

ПК-14 -  готовность давать оценку достижениям глобального пищевого рынка, про-

водить маркетинговые исследования и предлагать новые конкурентоспособные про-

дукты к освоению производителем; 

ПК-17 - готовность выполнять работы по стандартизации и подготовке продукции к 

проведению процедуры подтверждения соответствия; 

ПК-18 - способность проводить организационно-плановые расчеты по созданию (ре-

организации) производственных участков; 

ПК-22 - способность принимать управленческие решения с учетом производствен-

ных условий; 

ПК-30 -  готовность выполнять работу в области научно-технической деятельности 

по проектированию. 

 



3. Место производственной практики в структуре образовательной про-

граммы  

Практика является обязательным блоком основной образовательной программы 

подготовки бакалавров: Б.2 Блок "Практика", Б.2.П.1 - производственная практика 

(практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной дея-

тельности). 

Программа производственной практики строится на предпосылке, что обучаю-

щиеся владеют знаниями, полученными ранее при изучении дисциплин: 

Б1.Б.14 -Общая микробиология и общая санитарная микробиология; 

Б1.Б.17 - Общая технология мясной отрасли; 

Б1.Б.18- Процессы и аппараты пищевых производств; 

Б1.В.ОД.12 - Физико-химические и биохимические основы производства мяса и 

мясных продуктов; 

Б1.В.ОД.13 - Технологическое оборудование отрасли; 

Б1.В.ДВ.7- Пищевые добавки и улучшители / Биотехнология обезвреживания 

отходов. 

Полученные в ходе прохождения производственной практики знания, навыки, 

умения являются базой для изучения следующих дисциплин: 

Б1.Б.14 Общая микробиология и общая санитарная микробиология 

Б1.Б.16 Биологическая безопасность пищевых систем 

Б1.В.ОД.16 Технология мяса и мясных продуктов 

Б1.В.ОД.17 Колбасное производство и полуфабрикаты 

Б1.В.ДВ.8.1 Производственный учет и отчетность 

Б1.В.ДВ.8.2 Научная организация труда в мясной промышленности 

Б1.В.ДВ.10.1 Ветеринарно-санитарная экспертиза 

Б1.В.ДВ.10.2 Основы гигиены и санитарии 

 

4. Время проведения производственной практики 

Объем производственной практики (в зачетных единицах) и ее продолжитель-

ность (в часах и неделях) составляет 3 ЗЕТ, или 108 ак.часов, или 2 недели в 6 семе-

стре. 

 

5. Содержание практики 

Руководитель практики составляет рабочий график (план) проведения прак-

тики, разрабатывает индивидуальные задания для обучающихся, выполняемые в пе-

риод практики. 

В соответствии с ФГОС ВО для студентов, обучающихся по направлению 

подготовки 19.03.03 «Продукты питания животного происхождения» и профилю 

подготовки "Технология мяса и мясных продуктов", предусмотрена следующая про-

грамма практики:  

1. подготовительный этап, включая инструктаж по технике безопасности и про-

изводственной санитарии, 

2. основной этап, 

3. отчетный этап (Таблица 1)..  

 

Таблица 1 - Содержание и основные этапы производственной практики 

Разделы (этапы) производственной практики и их содержа-

ние 

Объ-

ем 

разде-

Формы кон-

троля, атте-

стации 



ла 

(эта-

па), ч 

1 2 3 

Назначение руководителя практики от предприятия и его пред-

ставление практиканту, ознакомление с режимами работы 

предприятия и внутренним распорядком, проведение инструк-

тажа по технике безопасности 

4 Тестирование 

Знакомство с цехами и технологическими процессами произ-

водства продукции на пищевом предприятии 

16 Ведение 

дневника 

практиканта 

Изучение и ведение документов при приемке и отпуске сырья, 

материалов в производственные цехи 

32 Ведение 

дневника 

практиканта   

Работа в цехах предприятия: изучение организации производ-

ственных потоков, составление схем передачи сырья от опера-

ции к операции; работы технологических линий и отдельных ее 

участков; принципов работы машин и механизмов составление 

рабочей карты загрузки машин и аппаратов 

48 Ведение 

дневника 

практиканта  

Работа в производственной лаборатории: ознакомление с мето-

дами анализа сырья, готовой продукции, промежуточного кон-

троля, оценкой качества продукции, ведением журналов кон-

троля качества; изучение порядка проведения дегустации, ве-

дения журналов дегустации и контроля 

48 Ведение 

дневника 

практиканта 

Освоение одной из специальностей технологического процесса 

или контрольных подразделений 

44 Ведение 

дневника 

практиканта 

Систематизация фактического собранного материала для напи-

сания отчёта 

24 Отчет по про-

изводствен-

ной практике 

Итого 216 Дифференци-

рованный за-

чет по отчету  

 

6. Формы отчетности по производственной практике 

По итогам прохождения производственной практики обучающийся в течение 

1 месяца после начала обучения подготавливает и представляет на кафедру следую-

щую отчетную документацию: 

1. индивидуальное задание на производственную практику (Приложение №1); 

2. отчет по  производственной практике (Приложение № 2); 

3. дневник по производственной практике (Приложение № 3); 

4. отзыв о выполнении программы производственной практики (Приложение № 

4); 

5. путевку на прохождение производственной практики (Приложение №5); 

Студент должен составить письменный отчет о прохождении производствен-

ной практики и сдать его на кафедру (вместе с дневником, отзывом-

характеристикой, путевкой и индивидуальным заданием) и своевременно, в уста-

новленные сроки, защитить после устранения замечаний руководителя, если тако-

вые имеются.  



Отчет по производственной практике должен содержать краткое изложение 

всех вопросов, включенных в программу практики.  

Отчет выполняется в печатном виде с использованием шрифта Times New 

Roman с величиной кегля 12–14 пт, общим объемом 5-10 страниц формата А4. 

Страницы пояснительной записки нумеруются последовательно арабскими 

цифрами. На первом (титульном) листе номер страницы не ставят, но учитывают 

при общей нумерации. Нумерация страниц должна быть сквозной от первого до по-

следнего листа. Номер страницы проставляется арабской цифрой в верхней части 

листа по центру. Если в отчете имеются рисунки, таблицы, схемы, расположенные 

на отдельных листах, они включаются в общую нумерацию. 

Содержание текста отчета может быть разделено на разделы и подразделы. 

Разделы и подразделы должны быть пронумерованы. Номера разделов обозначают 

арабскими цифрами с точкой в конце, номера подразделов состоят из номера разде-

ла и подраздела, разделенных точкой. Оформленная записка сброшюровывается в 

скоросшиватель.   

Защита отчета производится на кафедре перед руководителем практики от 

университета. Срок сдачи отчета по практике - в течение 1 месяца после начала обу-

чения, т.е. 1 октября текущего года.  

 

7. Промежуточная аттестация обучающихся по производственной практи-

ке 

Производственная практика проводится в соответствии с учебным планом и 

аттестуется преподавателем по системе дифференцированного зачета. 

Срок аттестации - 1 октября текущего учебного года. 

Для оценки знаний, полученных в ходе прохождения преддипломной практики, 

используется рейтинговая система оценки знаний обучающихся на основании «Поло-

жения о балльно-рейтинговой системе оценки знаний обучающихся и обеспечения 

качества учебного процесса» (Утверждено решением УМК Ученого совета ФГБОУ 

ВПО «КНИТУ», протокол № 12 от 24.10.2011). 

Дифференцированный зачет по производственной практике выставляется в 

соответствии с семестровым рейтинговым баллом по 100-бальной шкале.  

Форма контроля Максимальное количе-

ство баллов  

Посещаемость 10 

Отзыв (характеристика) руководителя практик  10 

Полнота обработки студентом индивидуального задания 

для прохождения практики 

5 

Результаты собеседования для контроля выполнения сту-

дентом самостоятельной работы 

15 

Качество, полнота, правильность оформления отчета 20 

Промежуточная аттестация (дифф. зачет) – защита отчета 40 

Итого 100 

 

Для получения дифференцированного зачета семестровый балл должен быть 

выше минимального (от 50 до 100), при этом вводится следующая шкала перевода 

100-бальной шкалы в 4-х бальную: 

- от 87 до 100 баллов – «отлично» 

- от 73 до 86 баллов – «хорошо» 

- от 60 до 72 баллов – «удовлетворительно» 



- 60 и менее баллов – «неудовлетворительно». 

На основании отчетной документации, сданной обучающимся на кафедру по 

окончании практики, преподаватель-руководитель практики принимает решение о 

допуске обучающегося к защите отчета по практике. 

При выставлении зачета по итогам практики принимается во внимание уро-

вень практической и теоретической подготовленности студентов, их отношение к 

работе, характеристика, данная руководителем практики, содержание, оформление и 

защита отчета. Студенты, не выполнившие программу практики и получившие не-

удовлетворительную оценку, направляются на практику повторно. 
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l_o_=6L592 locryn c nro6ofi roqrn4
rrHTepHer nocJre perr4crpaur4r4 no IP-
aApecaM KH[{TY.

QA$p or:-qpa J_. _l]_. Cno co6rr rroB br rrreHr.rr nzuten ofi
UeHHocrr4 MrcHbrx Kyn[HapHr,rx vsneilnhl
CaQpoHona T.H., Eplroru JI.f., EnryxoBa O.M. u
Ap, - KpacHorp.: COy, 2015. - 160 c.: ISBN 9i8-5-
I638-3t59-7

3EC <3uaHr4yM)

http : I I znanium. com/catalog.php ?bookin
fo:549849!ocryn c ,rro6ofi rorrKr4
r4HTepHer rrocJre perlrcrpaur4r4 no IP-
anlecaM KHI,ITY



9zr<zures A.
tlpoAyKrI1414

UL, llpou:no4crno v uepepa6orna
)r( 14BorH oBOAcrea/t{fi xareeA. 14.,

3BC <3naHr4yM))

hlrp
_fy:535126 [ocryn c mo6ofi ror{Kkl
r4HTepHer fiocJre pefr4crparlr4r4 no IP-

u KHZTV.

IOnAaur6aenIO.A. - M.: KyPC, Hl,lU I4HOPA-M,
2016. - 186 c.: 60x90 1/16 (llepen;rer 7ED ISBN
978-5-906818-03-4

8.2 OIIOJIHIITEd'IbHAfl JII{TEPAI

,{onoruure Jrb H br e r,r cro q H r{Kz z u S op vr a\r4r4 Ko,ruqecrBo SK3eMnJrrpoB

llarrznr'q)trc IO. B. ToraponeAeHlre h oKc[eprl43a
MlrcHbrx roBapoB. Jla6oparopnufi [paKTr4KyM: Vqe6soe
noco6ue / IO.B. [auu;rruyr<. - M.: HI4U I,IHOPA-M,
2015. - Il4 c.: 60x90 1116. - (Bucuree o6pasonaHue:
Barararpraar). (o6noNxa) ISBN 978-5-16-010563-5, 40
3K3.

3BC <3naHr4yM))

bttp : I I znanium. com/catalo g.php ?b o

okinfo:493578 locryn c lro6ofi
TOqKr{ VHTepHeT nOCJIe

perr4crpaur4rl no IP-a4pecau
KHI,ITY.

ExrKosa f .O., flouovapee B.-FL; Peurersnx O.A.
Texuororzr noBbrrreHr{.fl KaqecrBa MrcHoro crrprr PSE
v DFD Ha opraH[3MeHHoM 14 'rKaHeBoM ypoBHrx
KasaHr. K|TY. 2007. - 2lIc.

5 er<:. e VHI4U KHI,ITY

KnzNroe M. C. Huroraenro, B.lI. Texuolorzs
npr4MeHeHrrr npelaparoB Ha ocHoBe coleft
rIeTbIpex3aMeuIeHHofo aMMoHr4t B npoMbIIIIJIeHHOM

nrr{rleBoAcrne f3ler<lpoHHtrfi pecypc] : MoHorpa$vrn I
B.lI. HuxoJraeHKo, M.C. Klutron, A.B. Mzxaftrosa. -
Cranpononr: A|PVC CraeponoJrbcKoro roc. arpapHoro
yH-ra.2014. - 130 c.: rrrr. - ISBN 978-5-9596-0939-9.

3BC <3naHr4yM))

http : I I znanium. com/catalo g.php ?bo
okinfb-514834 locryn c ,'rro6ofi
TOqKr4 r4HTepHeT rrOCJre

perr4crpauvr{ ro IP-a4pecau
KHI,ITY.

Con K. H. BerepunapHafl caturapvfl Ha rrpeArrplrrrr'rrx
no nepepa6orre nurueBoro cbrpbr )Kr4BorHofo
npor4cxoxAeHr.rr: Vqe6. noco6ue / It.FI.CoH, B.H.Poguu
- M.: HI4l-l I4HOPA-M,2014 - 208 c.: 60x90 1116. -
(Bucuree o6pasonaune: Marucrparypa). (n) ISBN 978-
5- 16-0067 14-8, 500 gxs.

3BC <3naHr4yM)
http : I I znanium. com/c atalo s.php ?bo
okinfo-4}5422 locryn c nro6ofi
'roqKrr r4HTepHeT nocJre
perr4crparlr4r'r ro IP-a4pecau
KHI4TY.

Kpolre roro, [pI{ Ha[I{caHLrv orqera tro flpeAAunnoirrsofi [paKTuKe npeArroJraraerct
o6parqeHue rc ny6,rnxaqnru oreqecTBeHFrbrx frepr4oAr,rqecKr,rx vsIaHufr B oTpacneBbrx
)KypHanax:

1 . <lrlsBecrr{r By3oB. llurqenal rexHoJrofur)),
2. <flnrqenar [poMbnrrJreHHocrb)),
3. <M-[cHbre rexHorofr4r4"
4. <MqcHaq il:e^qycrpvrfl
5. <MqcHa.f, npoMbnlJreHHocrb
6. <Xpaueuue a nepepa6olKa cenbcKoxo:rftcleeHHoro cbrpbr),
7. <<B onpoc br rrvraHr4fl>>,

8.<llrarqenbre [HfpeAr4eHTbr: cblpbe z 4o6anra>,
9. <Crangaprbr i.r KaqecrBo)),
1 0. <VnaroBKa B nrarqen oft [poMbrrrrJreHHocrr4).

8.33nenrpoHHbre t,lcrorf HrrKr.r u HQopnaaqlln
1. Mlcutre rexHoJrofr4ra http://www.meatbranch.com/



2. M.scuaq LruAycrpr4r_http:llmeatind.ru/
3. MqcHarrrpoMbrrxrreHHocrbhttp://www.meatindustrytul
4. Hayuuar 3lexrponlnasBultruoreKa (H3E) - PeNuvr gocryna:http://elibrary.ru
5. Cai,n BHI'II4MII http://www.vniimp.ru/
6. 3BC<IOpain>>-PeNuugocryna:http://www.biblio-online.ru
7. 3BC (PyKOHT) - Pexzna 4ocryna:http://rucont.ru
8. 3BC (IPRbooks> - PeNrau 4ocryna:http://www.iprbookshop.ru
9. 3BC <Jlanr>-Pe>rcurMAocryra:http://e.lanbook.com/books/
10. 3BC <Knura@ou4> - Pexuu 4ocryna:www.knigafund.ru
I 1. 3EC <Bu6luoTex>> - Pexutr 4ocryna:https://kstu.bibliotech.ru

Cor.naconano:
3as. CeKropoM KoMrrJreKToBaHr4fl

OB'IEPAJIbEOB TOCYtrAICTEBEEOB Tf,'FTEOE
OETA3OBATENbEOB YqPBIIIIEEB

a-f,rltHa A.A.



9. Материально-техническое обеспечение практики 

Цеха и лаборатории профильных производственных предприятий.  

Учебные лаборатории кафедры «Технология мясных и молочных продуктов» 

оснащены всем необходимым оборудованием для проведения педагогической 

практики бакалавров. 

Материально-техническая база кафедр включает комнаты В-224; К-111; К-

112; К-422; К-115; К-113; К-114, из которых: 

­ 2 лекционные аудитории; 

­ 4 учебные лаборатории; 

­ 1 компьютерный класс, оснащенный компьютерами с лицензионным 

программным обеспечением (Microsoft Windows, Microsoft Office). 

Учебные лаборатории кафедры «Технология мясных и молочных продуктов», 

которые оснащены необходимым оборудованием: спектрофотометр, 

фотоколориметр, рН-метр, микроскопы световые, БИК-анализатор "Инфралюм ФТ-

12", микротом с замораживающим столиком, микроскоп биологический с полным 

набором насадок, холодильники, термостаты воздушные и водные, сушильные 

шкафы, автоклав, дистилляторы, центрифуги, ареометры, магнитные мешалки, 

вискозиметры, весы аналитические и технические, лабораторный куттер, мясорубка, 

пароконвектомат. 
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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования 

Этапы 

формиро-

вания 

компетен-

ции  

Форми-

руемые 

компе-

тенции  

Содержание компетенции Оценоч-

ные сред-

ства 

Подгото-

вительный 

ПК-1 

 

 

 

ПК-10  

способность использовать нормативную и техни-

ческую документацию, регламенты, ветеринарные 

нормы и правила в производственном процессе; 

готовность осваивать новые виды технологическо-

го оборудования при изменении схем технологиче-

ских процессов, осваивать новые приборные тех-

ники и новые методы исследования; 

Отчет по 

практике 

основной 

этап  

ПК-4  

 

 

ПК-7   

 

 

ПК-9  

 

 

ПК-12  

 

ПК-14  

 

 

 

 

ПК-22  

способность применять метрологические принци-

пы инструментальных измерений, характерных для 

конкретной предметной области; 

способность обосновывать нормы расхода сырья и 

вспомогательных материалов при производстве 

продукции; 

готовность осуществлять контроль соблюдения 

экологической и биологической безопасности сы-

рья и готовой продукции; 

готовность выполнять работы по рабочим профес-

сиям; 

готовность давать оценку достижениям глобально-

го пищевого рынка, проводить маркетинговые ис-

следования и предлагать новые конкурентоспо-

собные продукты к освоению производителем; 

способность принимать управленческие решения с 

учетом производственных условий; 

Отчет по 

практике 

заключи-

тельный 

этап 

ПК-18  

 

 

ПК-30  

способность проводить организационно-плановые 

расчеты по созданию (реорганизации) производст-

венных участков; 

готовность выполнять работу в области научно-

технической деятельности по проектированию. 

Отчет по 

практике 

подготов-

ка отчета 

по прак-

тике 

ПК-17  

 

 

готовность выполнять работы по стандартизации и 

подготовке продукции к проведению процедуры 

подтверждения соответствия 

Отчет по 

практике 

 

Перечень оценочных средств 

№ Наимено-

вание 

оценочно-

го средст-

ва 

Характеристика оценочного средства Представле-

ние оценоч-

ного средст-

ва в ФОС 

1 Отчет по 

практике 

Письменная работа, позволяющая студенту обоб-

щить свои знания, умения и навыки, приобретенные за 

время прохождения учебной и производственной 

Структура 

отчета  



практики. Отчет по производственной практике гото-

вится индивидуально. 

Цель отчета – осознать и зафиксировать профес-

сиональные и социально-личностные компетенции, 

приобретенные студентом при прохождении практики.  

2 Доклад, 

сообще-

ние 

Продукт самостоятельной работы студента, пред-

ставляющий собой публичное выступление по пред-

ставлению результатов прохождения практики. Вы-

ступление производится в виде отчета о практике. 

Тематика 

докладов, 

сообщений 

3 Круглый 

стол, дис-

куссия 

Производится во время отчета о практике в форме 

ответов и вопросов от студентов-участников круглого 

стола. 

Перечень 

тем для 

проведения 

круглого 

стола, дис-

куссии 

 

2. Показатели и критерии оценивания компетенций на этапах их формирования с 

описанием шкал оценивания 

Этап 

форми-

рования 

компе-

тенции 

Ин-

декс 

ком-

петен

тен-

ции 

Уровни освоения компетенции 

Подго-

тови-

тель-

ный 

ПК-1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Пороговый  

Знает: некоторые виды нормативно-технической документации, рег-

ламентов, ветеринарных норм и правил; 

Умеет: использовать отдельные виды нормативно-технической доку-

ментации при работе на рабочих местах по производству пищевой 

продукции животного происхождения 

Владеет: в целом навыками работы с НТД по производству пищевых 

продуктов животного происхождения.  

Продвинутый 

Знает: в основном, но с отдельными пробелами, виды нормативно-

технической документации, регламентов, ветеринарных норм и пра-

вил; 

Умеет: в целом использовать виды нормативно-технической докумен-

тации при работе на рабочих местах по производству пищевой про-

дукции животного происхождения; 

Владеет: навыками работы с НТД по производству пищевых продук-

тов животного происхождения. 

Превосходный 

Знает: уверенно и систематически современные виды нормативно-

технической документации, регламентов, ветеринарных норм и пра-

вил; 

Умеет: использовать практически все виды нормативно-технической 

документации при работе на рабочих местах по производству пище-

вой продукции животного происхождения. 

Владеет: уверенно навыками работы с НТД по производству пищевых 



 

ПК-

10 

 

продуктов животного происхождения. 

Пороговый  

Знает: некоторые виды технологического оборудования в производст-

ве пищевых продуктов животного происхождения, отдельные при-

борные техники и ряд новых методов исследований. 

Умеет: в целом использовать имеющиеся знания при освоении новых 

видов технологического оборудования, применять основные прибор-

ные техники и основные методы исследований в производстве пище-

вых продуктов животного происхождения,. 

Владеет: в целом навыками работы на отдельных видах технологиче-

ского оборудования, основными приборными техниками и основными 

методами исследований в производстве пищевых продуктов животно-

го происхождения,. 

Продвинутый 

Знает: в целом, но с отдельными пробелами виды технологического 

оборудования, приборные техники и новые методы исследований в 

производстве пищевых продуктов животного происхождения. 

Умеет: в целом, но с отдельными пробелами, использовать имеющие-

ся знания при освоении новых видов технологического оборудования, 

применять приборные техники и методы исследований в производст-

ве пищевых продуктов животного происхождения,. 

Владеет: в целом, но с отдельными пробелами,  навыками работы на 

всех видах технологического оборудования, приборными техниками и 

методами исследований в производстве пищевых продуктов животно-

го происхождения. 

Превосходный. 

Знает: все и систематически современные  виды технологического 

оборудования, приборные техники и новые методы исследований в 

производстве пищевых продуктов животного происхождения. 

Умеет: системно использовать имеющиеся знания при освоении но-

вых видов технологического оборудования, применять приборные 

техники и методы исследований в производстве пищевых продуктов 

животного происхождения,. 

Владеет: уверенными навыками работы на всех видах технологиче-

ского оборудования, приборными техниками и методами исследова-

ний в производстве пищевых продуктов животного происхождения.  

основ-

ной 

этап  

 

ПК-4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Пороговый  

Знает: основные метрологические принципы инструментальных из-

мерений в производстве пищевых продуктов животного происхожде-

ния. 

Умеет: фрагментарно применять метрологические принципы инстру-

ментальных измерений для организации контроля сырья животного 

происхождения и пищевых продуктов  

Владеет: Определенными навыками выбора и применения видов ин-

струментальных измерений для контроля сырья животного происхо-

ждения и пищевых продуктов; 

Продвинутый 

Знает: в целом, но с отдельными пробелами метрологические прин-

ципы инструментальных измерений в производстве пищевых продук-



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК-7   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

тов животного происхождения. 

Умеет: в целом, но с отдельными пробелами применять метрологиче-

ские принципы инструментальных измерений для организации кон-

троля сырья животного происхождения и пищевых продуктов 

Владеет: В целом уверенно, но с отдельными пробелами, навыками 

выбора и применения видов инструментальных измерений для кон-

троля сырья животного происхождения и пищевых продуктов; 

Превосходный. 

Знает: системно метрологические принципы инструментальных изме-

рений в производстве пищевых продуктов животного происхождения. 

Умеет: применять метрологические принципы инструментальных из-

мерений для организации контроля сырья животного происхождения 

и пищевых продуктов 

Владеет: Уверенными навыками выбора и применения видов инстру-

ментальных измерений для контроля сырья животного происхожде-

ния и пищевых продуктов; 

Пороговый  

Знает: основные нормы расхода основного, вспомогательного сырья и 

вспомогательных материалов для производства пищевых продуктов 

животного происхождения.  

Умеет: в целом рассчитывать плановые и отчетные расходные показа-

тели основного, вспомогательного сырья и вспомогательных мате-

риалов при производстве пищевых продуктов животного происхож-

дения. 

Владеет: определенными навыками расчета материальных балансов 

отдельных технологических этапов производства пищевых продуктов 

животного происхождения. 

Продвинутый 

Знает: большинство расчетных  норм расхода основного, вспомога-

тельного сырья и вспомогательных материалов для производства пи-

щевых продуктов животного происхождения.  

Умеет: в целом рассчитывать плановые и отчетные расходные показа-

тели основного, вспомогательного сырья и вспомогательных мате-

риалов при производстве пищевых продуктов животного происхож-

дения. 

Владеет: в целом, но с определенными пробелами, навыками расчета 

материальных балансов отдельных технологических этапов производ-

ства пищевых продуктов животного происхождения. 

Превосходный. 

Знает: системно расчетные  нормы расхода основного, вспомогатель-

ного сырья и вспомогательных материалов для производства пище-

вых продуктов животного происхождения.  

Умеет: рассчитывать с определенными пробелами плановые и отчет-

ные расходные показатели основного, вспомогательного сырья и 

вспомогательных материалов при производстве пищевых продуктов 

животного происхождения. 

Владеет: уверенными навыками расчета материальных балансов от-

дельных технологических этапов производства пищевых продуктов 

животного происхождения и производства в целом. 
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ПК-

12  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Пороговый  

Знает: основные нормируемые показатели экологической и биологи-

ческой безопасности сырья и готовой продукции; 

Умеет: в целом экспериментально определять и рассчитывать показа-

тели экологической и биологической безопасности сырья и готовой 

продукции; 

Владеет: определенными навыками расчета требуемых показателей и 

подготовки заключения об экологической и биологической безопас-

ности сырья и готовой продукции; 

Продвинутый 

Знает: в целом полностью, но с определенными пробелами, норми-

руемые показатели экологической и биологической безопасности сы-

рья и готовой продукции; 

Умеет: в целом полностью, но с определенными пробелами, экспери-

ментально определять и рассчитывать показатели экологической и 

биологической безопасности сырья и готовой продукции; 

Владеет: достаточными навыками расчета требуемых показателей и 

подготовки заключения об экологической и биологической безопас-

ности сырья и готовой продукции; 

Превосходный. 

Знает: системно и полностью нормируемые показатели экологической 

и биологической безопасности сырья и готовой продукции; 

Умеет: уверенно экспериментально определять и рассчитывать пока-

затели экологической и биологической безопасности сырья и готовой 

продукции; 

Владеет: уверенными навыками расчета требуемых показателей и 

подготовки заключения об экологической и биологической безопас-

ности сырья и готовой продукции; 

Пороговый  

Знает: правила ТБ на рабочем месте 

Умеет: выполнять отдельные должностные обязанности согласно 

должностной инструкции 

Владеет: приемами безопасной работы 

Продвинутый  

Знает: Основные положения должностной инструкции 

Умеет: выполнять отдельные должностные обязанности на двух рабо-

чих местах согласно должностной инструкции 

Владеет: приемами безопасной работы, приемами работы на техноло-

гическом оборудовании одного вида 

Превосходный  

Знает: положения должностной инструкции на трех рабочих местах 

Умеет: выполнять большинство должностных обязанностей на трех 

рабочих местах согласно должностной инструкции 

Владеет: приемами безопасной работы, приемами работы на техноло-

гическом оборудовании двух и более видов 

Пороговый  

Знает: основные термины и характеристики глобального пищевого 

рынка, основные виды и содержание маркетинговых исследований, 

основные этапы внедрения и освоения в производстве новых конку-
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14  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК-

22 

рентоспособных пищевых продуктов. 

Умеет: подготовить и провести маркетинговое исследование отдель-

ных видов пищевых продуктов. 

Владеет: большинством навыков внедрения и освоения новых конку-

рентоспособных пищевых продуктов на пищевом предприятии. 

Продвинутый  

Знает: все, но с определенными пробелами, термины и характеристи-

ки глобального пищевого рынка, виды и содержание маркетинговых 

исследований, этапы внедрения и освоения в производстве новых 

конкурентоспособных пищевых продуктов. 

Умеет: в целом успешно, но с определенными пробелами, подгото-

вить и провести маркетинговое исследование отдельных видов пище-

вых продуктов. 

Владеет: практически всеми навыками внедрения и освоения новых 

конкурентоспособных пищевых продуктов на пищевом предприятии. 

Превосходный  

Знает: системно и полностью термины и характеристики глобального 

пищевого рынка, виды и содержание маркетинговых исследований, 

этапы внедрения и освоения в производстве новых конкурентоспо-

собных пищевых продуктов. 

Умеет: успешно подготовить и провести маркетинговое исследование 

отдельных видов пищевых продуктов. 

Владеет: уверенными навыками внедрения и освоения новых конку-

рентоспособных пищевых продуктов на пищевом предприятии. 

Пороговый 

Знает: в целом основы производственного и технологического ме-

неджмента в мясной и молочной промышленности 

Умеет: В целом успешно, но не систематически принимать управлен-

ческие решения по организации и проведению технологического про-

цесса производства мясных и молочных продуктов с учетом измене-

ний производственных условий  

Владеет: В целом успешно, но не систематически навыками быстро и 

адекватно принимать эффективные управленческие решения с учетом 

изменений производственных условий 

Продвинутый 

Знает: В общем, но не структурированно, основы производственного 

и технологического менеджмента в мясной и молочной промышлен-

ности 

Умеет: В целом успешно, но с отдельными ошибками принимать 

управленческие решения по организации и проведению технологиче-

ского процесса производства мясных и молочных продуктов с учетом 

изменений производственных условий  

Владеет: В целом успешно, но с отдельными ошибками способностью 

быстро и адекватно принимать эффективные управленческие решения 

с учетом изменений производственных условий 

Превосходный 

Знает: сформированно и систематически основы производственного и 

технологического менеджмента в мясной и молочной промышленно-

сти 



Умеет: успешно принимать управленческие решения по организации 

и проведению технологического процесса производства мясных и мо-

лочных продуктов с учетом изменений производственных условий  

Владеет: уверенными навыками быстро и адекватно принимать эф-

фективные управленческие решения с учетом изменений производст-

венных условий 

заклю-

читель-

ный 

этап 
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ПК-

30  

 

 

 

 

 

Пороговый  

Знает: не полностью основные методики проведения расчетов по соз-

данию производственных участков 

Умеет: не полностью проводить организационно-плановые расчеты 

по созданию производственных участков  

Владеет: не полностью методикой проведения организационно-

плановых расчетов по созданию и реорганизации производственных 

участков  

Продвинутый 

Знает: В целом полностью, но с отдельными пробелами основные ме-

тодики проведения расчетов по созданию производственных участков 

Умеет: В целом успешно, но с отдельными пробелами, проводить ор-

ганизационно-плановые расчеты по созданию производственных уча-

стков  

Владеет: В целом успешно, но с отдельными пробелами, методикой 

проведения организационно-плановых расчетов по созданию и реор-

ганизации производственных участков  

Превосходный  

Знает: полностью и систематически  методики проведения расчетов 

по созданию производственных участков 

Умеет: успешно проводить организационно-плановые расчеты по 

созданию производственных участков  

Владеет: уверенно методикой проведения организационно-плановых 

расчетов по созданию и реорганизации производственных участков  

Пороговый  

Знает: не полностью основы деятельности и основную нормативно-

техническую документацию по проектированию промышленных пе-

рерабатывающих предприятий 

Умеет: в целом успешно, но не систематически выполнять расчетные 

и графические работы по проектированию промышленных перераба-

тывающих предприятий  

Владеет: в целом успешно, но не систематически основными навыка-

ми расчетных и графических работ по проектированию промышлен-

ных перерабатывающих предприятий 

Продвинутый 

Знает: не полностью основы деятельности и основную нормативно-

техническую документацию по проектированию промышленных пе-

рерабатывающих предприятий; 

Умеет: в целом полностью, но с отдельными пробелами выполнять 

расчетные и графические работы по проектированию промышленных 

перерабатывающих предприятий;  

Владеет: в целом успешно, но не систематически основными навыка-

ми расчетных и графических работ по проектированию промышлен-



ных перерабатывающих предприятий. 

Превосходный 

Знает: полностью и систематически основы деятельности и норма-

тивно-техническую документацию по проектированию промышлен-

ных перерабатывающих предприятий; 

Умеет: успешно выполнять расчетные и графические работы по про-

ектированию промышленных перерабатывающих предприятий;  

Владеет: уверенными навыками расчетных и графических работ по 

проектированию промышленных перерабатывающих предприятий. 

подго-

товка 

отчета 

по 

практи-

ке 

ПК-

17 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Пороговый  

Знает: не полностью виды, характеристики, назначение и основные 

этапы сертификации производств мясных и молочных продуктов 

Умеет: В целом успешно, но не систематически выполнять работы по 

подготовке продукции к сертификации и проведению процедуры под-

тверждения соответствия требованиям нормативно-технической до-

кументации. 

Владеет: В целом успешно, но не систематически навыками проведе-

ния работ по отдельным этапам подготовки продукции к сертифика-

ции и процедуры подтверждения соответствия требованиям норма-

тивно-технической документации. 

Продвинутый  

Знает: В целом полностью, но с отдельными пробелами виды, харак-

теристики, назначение и основные этапы сертификации производств 

мясных и молочных продуктов 

Умеет: в целом успешно, но с отдельными пробелами выполнять ра-

боты по подготовке продукции к сертификации и проведению проце-

дуры подтверждения соответствия требованиям нормативно-

технической документации. 

Владеет: в целом успешно, но с отдельными пробелами, навыками 

проведения работ по отдельным этапам подготовки продукции к сер-

тификации и процедуры подтверждения соответствия требованиям 

нормативно-технической документации. 

Превосходный 

Знает: полно и систематически виды, характеристики, назначение и 

основные этапы сертификации производств мясных и молочных про-

дуктов 

Умеет: успешно выполнять работы по подготовке продукции к серти-

фикации и проведению процедуры подтверждения соответствия тре-

бованиям нормативно-технической документации. 

Владеет: уверенными навыками проведения работ по отдельным эта-

пам подготовки продукции к сертификации и процедуры подтвер-

ждения соответствия требованиям нормативно-технической докумен-

тации. 

 

Шкала оценивания 

Цифровое 

выражение 

Выражение в 

баллах 

Словесное 

выражение 

Описание оценки в требованиях к уровню и 

объему компетенций 

5 от 87 до 100 Отлично 

(зачтено) 

Освоен превосходный уровень всех составляю-

щих компетенций ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-9, ПК-



10, ПК-12, ПК-14, ПК-17, ПК-18, ПК-22, ПК-30 

4 от 73 до 87 Хорошо (за-

чтено) 

Освоен продвинутый уровень всех составляю-

щих компетенций ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-9, ПК-

10, ПК-12, ПК-14, ПК-17, ПК-18, ПК-22, ПК-30 

3 от 60 до 73 Удовлетво-

рительно 

(зачтено) 

Освоен пороговый уровень всех составляющих 

компетенций ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-9, ПК-10, 

ПК-12, ПК-14, ПК-17, ПК-18, ПК-22, ПК-30 

2 до 60 Неудовле-

творительно 

(не зачтено) 

Не освоен пороговый уровень всех составляю-

щих компетенций ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-9, ПК-

10, ПК-12, ПК-14, ПК-17, ПК-18, ПК-22, ПК-30 

 

3. Примерный перечень оценочных средств 

Оценочным средством прохождения производственной практики является от-

чет о практике - основной документ, характеризующий работу бакалавра во время 

практики.  

Отчет должен включать в себя следующие основные части: титульный лист 

(Приложение 2), оглавление, краткое введение (с целями и задачами практики), из-

ложение основного содержания работы с разделением на составные части (главы, 

разделы, параграфы), заключение, список используемой литературы. 

К отчету должны быть приложены: индивидуальное задание на практику, от-

зыв руководителя практики от предприятия, дневник по практике и путевка на прак-

тику. Все документы должны быть подписаны руководителем практики от предпри-

ятия. 

 

4. Процедура оценивания знаний 

4.1 Критерии оценки для уровня освоения материалов практики: 

- документы должны быть оформлены и подписаны руководителями практики от 

института и предприятия; 

- отчет должен быть аккуратно и грамотно оформлен, соблюдены все требования к 

отчетам. Материал должен быть изложен в сжатой форме в соответствии со струк-

турой отчета по производственной практике. В отчете не должны представляться 

сведения, известные из специальной литературы и не относящиеся к характеристи-

ке данного предприятия; 

В качестве приложения могут быть представлены выписки из нормативной и 

технической документации и др. 

Отчет допускается к защите и зачету, если в основном соблюдены все требо-

вания по оформлению и содержанию. 

Отчет направляется к доработке, если имеются существенные отклонения от 

требований. 

 

4.2. Критерии оценки для зачета: 

Оценка 5 («отлично»). Ответы на поставленные вопросы излагаются логич-

но, последовательно и не требуют дополнительных пояснений. Делаются обосно-

ванные выводы. Оценка "отлично" предполагает глубокое знание теории, понимание 

всех явлений и процессов. Оценка "отлично" выставляется только при полных отве-

тах на все основные и дополнительные вопросы. 

Оценка 4 («хорошо»). Ответы на поставленные вопросы излагаются система-

тизировано и последовательно. Материал излагается уверенно. Демонстрируется 

умение анализировать материал, однако не все выводы носят аргументированный и 



доказательный характер. Допускаются нарушения в последовательности изложения, 

демонстрируются поверхностные знаний вопроса. Имеются затруднения с вывода-

ми. Допускаются нарушения норм литературной речи. 

Оценка 3 («удовлетворительно»). Ставится студентам, которые при ответе в 

основном знают программный материал в объёме, необходимом для предстоящей 

работы по профессии; в целом усвоили основную литературу; допускают сущест-

венные погрешности в ответе на вопросы. Ответ краткий, приводимые формулиров-

ки недостаточно четкие, в ответах допускаются неточности. Положительная оценка 

может быть поставлена при условии понимания студентом сущности основных ка-

тегорий по рассматриваемым и дополнительным вопросам.  

Оценка 2 («неудовлетворительно»). Материал излагается непоследователь-

но, сбивчиво, не представляет определенной системы. Имеются заметные наруше-

ния норм литературной речи. Оценка "неудовлетворительно" предполагает, что сту-

дент не разобрался с основными вопросами изученных в процессе обучения курсов, 

не понимает сущности процессов и явлений, не может ответить на простые вопросы. 



 


