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1. ЦЕЛЬ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Целью производственной практики являются формирование универ-

сальных, обще-профессиональных  и профессиональных компетенций путем 

обобщения и систематизации знаний, полученных ранее при теоретическом 

обучении, приобретения практических профессионально необходимых уме-

ний и навыков работы по типам задач профессиональной деятельности вы-

пускников, предусмотренным основной профессиональной образовательной 

программой. 

 

2. ВИД, ФОРМА И СПОСОБЫ ПРОВЕДЕНИЯ  

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Вид практики – производственная.  

Тип практики: технологическая; 

                           научно-исследовательская работа; 

                           проектно-технологическая. 

Форма проведения практики - проводится дискретно по периодам 

проведения - путем чередования в календарном учебном графике периодов 

учебного времени для проведения практик с периодами учебного времени 

для проведения теоретических занятий.  

Способы проведения практики – стационарная, выездная. 

 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПРИ ПРОХОЖДЕ-

НИИ   

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Реализация требований ФГОС ВО и учебного плана по направлению 

подготовки магистратуры 19.04.03 Продукты питания животного происхож-

дения, направленность (профиль) – Технология мясных и молочных продук-

тов, должна формировать следующие компетенции: 

 
Код и наиме-

нование компе-

тенции 

Код и наименование 

индикатора достиже-

ния компетенции 

Планируемые результаты обучения по 

дисциплине 

 

Научно-исследовательская работа 

ОПК-4 

Способен 

использовать 

методы 

ОПК-4.2 Проектирует 

технологические про-

цессы производства 

продуктов питания жи-

знать: технологические процессы производ-

ства продуктов питания животного проис-

хождения 

уметь: пооперационно планировать техно-
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моделирования 

продуктов и 

проектирования 

технологичес-

ких процессов 

производства 

продукции из 

сырья 

животного 

происхождения 

вотного происхождения логические процессы производства новых 

видов продуктов питания животного проис-

хождения 

владеть: навыками самостоятельного про-

ектирования технологических процессов 

производства продуктов питания животного 

происхождения 

ОПК-5 

Способен 

организовывать 

научно-

исследовательск

ие и научно-

производ-

ственные 

работы для 

комплексного 

решения 

профессиональн

ых задач 

ОПК-5.1 Применяет со-

временные достижения 

науки и техники, а также 

доказанный практиче-

ский опыт для комплекс-

ного решения професси-

ональных задач 

знать: современные достижения науки и 

техники, а также доказанный практический 

опыт для комплексного решения професси-

ональных задач. 

уметь: применять современные достижения 

науки и техники, а также доказанный прак-

тический опыт для комплексного решения 

профессиональных задач при  выполнении 

научно-исследовательских или  научно-

производ-ственных работ. 

владеть: способностью организовывать 

научно-исследовательские и научно-

производственные работы на основе совре-

менных достижений науки и техники, а так-

же доказанного практического опыта 

ОПК-5.2 Самостоятель-

но выполняет исследова-

ния для решения научно-

исследовательских и 

научно-

производственных задач 

с использованием совре-

менной аппаратуры и ме-

тодов исследования 

знать: роль современных методов и прибо-

ров для исследования основного сырья, 

вспомогательных материалов и готовых пи-

щевых продуктов; диапазон содержания ис-

следуемого компонента, точность селектив-

ность метода, чувствительность прибора, 

трудоемкость подготовки проб для выбран-

ного метода и прибора;  

уметь: применять знания современных ме-

тодов и приборов для решения конкретных 

задач или поставленной цели исследования. 

владеть: способностью и готовностью при-

менять знания современных методов и при-

боров исследований для решения конкрет-

ных задач или поставленной цели исследо-

вания. 

правилами профессиональной эксплуатации 

современного оборудования и приборов. 

 

 

4. МЕСТО ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОПОП  
 

Производственная практика входит в Блок 2 «Практики» раздел 

Б2.О.02.02(П) Научно-исследовательская работа, относящаяся к обязатель-

ной части. 



 

5. ОБЪЕМ ПРАКТИКИ И ЕЕ ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ 

Общая трудоемкость производственной практики составляет 216 часов 

(6 з.е.). 

 

Распределение объема производственной практики по формам обуче-

ния (часов/з.е.) 
Индекс Наименование Форма обучения 

очная заочная 

курс се-

местр 

з.е. час. курс сессия з.е. час. 

Б2.О.02.02(П) 

Научно-

исследователь-

ская работа 

1 2 6 216 1 летняя 6 216 

ИТОГО:    6 216   6 216 

Распределение объема учебной работы по формам обучения (часов/з.е.) 

и видам подготовки 
Индекс Наименование Форма обучения 

очная заочная 

КП

ПП 

ППП

ПП 

СР все-

го-

час. 

КП

ПП 

ППП

ПП 

СР все-

го-

час. 

Б2.О.02.02(П) 

Научно-

исследователь-

ская работа 

8 168 40 216 8 168 40 216 

ИТОГО:  8 168 40 216 8 168 40 216 

 

При этом следует учитывать распределение часов по видам деятельно-

сти: 

- КПУП – Консультации по учебной практике; 

- ПППУП – Практическая подготовка по учебной практике; 

- СР – самостоятельная работа. 

 


