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Статус практики в учебном плане:  
- относится к обязательной части блока 2 Практики; 

- является обязательной для освоения. 

Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа организуется в 

структурных подразделениях университета или на предприятиях, с которыми заключены 

прямые двусторонние договоры на проведение практик. 

Прохождение преддипломной практики имеет целью закрепление теоретических 

знаний, самостоятельное изучение технологических процессов в основных цехах 

мясоперерабатывающего производства; ознакомление с вопросами экономики, организации и 

планирования производства, охраной труда, организацией гражданской обороны, 

приобретение студентами навыков инженерно-технологической работы на производстве и 

таким образом навыков и компетенций в сфере профессиональной деятельности. 

Компетенции, в формировании которых задействована преддипломная практика: 

ОПК-2 – способен применять основные законы и методы исследований естественных 

наук для решения задач профессиональной деятельности; 

ПК-3 – осуществляет проектирование новых и  реконструкции и технологическое 

перевооружение предприятий по производству продукции из сырья животного 

происхождения. 

Содержательная структура преддипломной практики: прохождение практики 

включает в себя выдачу индивидуального задания, инструктаж по технике безопасности, 

изучение литературы, выполнение работ на рабочих местах, сбор материала для выполнения 

отчета и индивидуального задания, оформление и защиту отчета 

Способ проведения практики: стационарная. 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета с оценкой. 

Трудоемкость практики:  

Практика осуществляется на 4 году обучения.  

Общая трудоемкость составляет 12 зачетных единиц, 432 часа. 
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Аннотация 

к рабочей программе практики  

Б2.В.01.01(У) «Ознакомительная практика» 

Направление подготовки  

19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль)  –  «Технология мяса и мясных продуктов» 

 

 

Статус практики в учебном плане: 

- относится к  части, формируемой участниками образовательных отношений блока 2 

Практики; 

- является обязательной для освоения. 

Ознакомительная  практика организуется в структурных подразделениях университета 

или на предприятиях, с которыми заключены прямые двусторонние договоры на проведение 

практик. 

Прохождение ознакомительной практики имеет целью закрепление теоретических 

знаний и практическое знакомство с производством, приобретение обучающимися 

практических навыков и компетенций в сфере профессиональной деятельности. 

Компетенции, формирование которых осуществляется во время  прохождения 

практики:  

ПК-2 – руководит организационно-управленческой деятельностью, организует 

рациональное использование основных видов ресурсов. 

Содержание практики: прохождение практики включает в себя выдачу 

индивидуального задания, инструктаж по технике безопасности, изучение литературы, 

выполнение работ на рабочих местах, сбор материала для выполнения отчета и 

индивидуального задания, оформление и защиту отчета. 

Основные задачи практики связаны с ознакомлением с основными технологическими 

процессами и оборудованием при производстве мясных продуктов. 

Способ проведения практики: стационарная. 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета. 

Трудоемкость практики:  

Практика осуществляется на 2 году обучения.  

Общая трудоѐмкость составляет 6 зачѐтных единиц, 216 часов. 
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Направление подготовки  

19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль)  –  «Технология мяса и мясных продуктов» 

 

 

Статус практики в учебном плане:  
- относится к части, формируемой участниками образовательных отношений блока 2 

Практики; 

- является обязательной для освоения. 

Технологическая практика организуется в структурных подразделениях университета 

или на предприятиях, с которыми заключены прямые двусторонние договоры на проведение 

практик. 

Прохождение технологической практики имеет целью закрепление теоретических 

знаний и практическое знакомство с производством, приобретение обучающимися навыков 

инженерно-технологической работы на производстве и таким образом навыков и 

компетенций в сфере профессиональной деятельности. 

Компетенции, формирование которых осуществляется во время  прохождения 

практики:  

ПК-1 – осуществляет управление подразделениями  производственных предприятий в 

части реализации технологического процесса производства продукции из сырья животного 

происхождения; 

ПК-2 – руководит организационно-управленческой деятельностью, организует 

рациональное использование основных видов ресурсов. 

Содержание практики: прохождение практики включает в себя выдачу 

индивидуального задания, инструктаж по технике безопасности, изучение литературы, 

выполнение работ на рабочих местах, сбор материала для выполнения отчета и 

индивидуального задания, оформление и защиту отчета. 

Задачами производственной практики являются знакомство с общеинженерными 

службами предприятия, с особенностями технологий, организацией и ведением 

технологического процесса на предприятии, механизацией и автоматизацией 

технологических операций, сбор данных, необходимых для выполнения курсового 

проекта. 

Способ проведения практики: стационарная. 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета с оценкой. 

Трудоемкость практики:  

Практика осуществляется на 3 году обучения.  

Общая трудоемкость составляет 9 зачетных единиц, 324 часа. 

 


