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1. НОРМАТИВНАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ, 

РЕГЛАМЕНТИРУЮЩАЯ ПРОЦЕСС ОРГАНИЗАЦИИ И 

ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Программа разработана в соответствии с требованиями федерального 

государственного образовательного стандарта высшего образования, 

утвержденного в соответствии с требованиями Приказа Минобрнауки РФ от 

21.11.2014 г. № 1487. 

 

2. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

Целями преддипломной практики являются закрепление теоретических 

знаний, полученных при изучении обязательных дисциплин; приобретение   

профессиональных навыков в будущей профессиональной деятельности; 

формирование представлений о работе пищевых предприятий. 

 

3. ЗАДАЧИ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  

Задачами преддипломной практики являются: 

− сбор материала с применением информационно-

коммуникационных технологий и с учетом основных требований 

информационной безопасности для решения стандартных задач 

профессиональной деятельности; 

− знакомство с основным технологическим оборудованием, 

технологическими процессами и с требованиями техники безопасности; 

− ознакомление с нормативной и технической документацией, 

регламентами, ветеринарными нормами и правилами в производственном 

процессе. 

4. МЕСТО ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОП   

Блок Б2.П «Практики» образовательного стандарта, самостоятельно 

устанавливаемого ДВФУ, по направлению 19.04.03 «Продукты питания 

животного происхождения», утверждённого Министерством образования и 

науки РФ от 21.11.2014 г. № 1487, является обязательным, вариативным и 
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представляет собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных 

на профессионально-практическую подготовку обучающихся. 

Производственная практика является вторым этапом практической 

подготовки по уровню высшего образования  магистратура и направлена на 

получение студентами   профессиональных умений и навыков, в том числе 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности. 

Преддипломная практика проводится в сторонних организациях, 

обладающих необходимым кадровым и научно-техническим потенциалом 

(выездная). 

Производственная преддипломная практика базируется на 

теоретическом освоении таких дисциплин, как: «Методология научных 

исследований», «Современные методы исследования сырья и пищевых 

продуктов», «Сырьевая база производства функциональных продуктов 

питания», «Технохимические характеристики и состав сырья в 

конструировании функциональных продуктов». 

Прохождение студентами производственной преддипломной практики 

является составной частью учебного процесса и необходимо для 

приобретения   профессиональных навыков в будущей профессиональной 

деятельности и формирования представлений о работе пищевых 

предприятий. 

 

5. ТИПЫ, СПОСОБЫ, МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  

Тип практики: Преддипломная 

Способ проведения практики: непрерывно (2 недели в конце 2 курса). 

Время проведения практики: 4 семестр 

Место проведения практики: 

- ООО Мирра,  ООО Элефант, ООО Грасп, ООО Гурман-М, ООО 

Филимонов и сын,  ООО Птицефабрика Уссурийская, ООО Доброе дело, 

http://meatinfo.ru/litecat/mirra-m
http://meatinfo.ru/litecat/elefant-4
http://meatinfo.ru/litecat/grasp
http://meatinfo.ru/litecat/gurman-m-3
http://meatinfo.ru/litecat/filimonov-i-syn
http://meatinfo.ru/litecat/pticefabrika-ussuriyskaya
http://meatinfo.ru/litecat/dobroe-delo-filial-v-g-vladivostoke
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ООО ТМС, ООО СМП ДВ,  ООО Никольск,  ООО Ратимир и др. 

предприятия пищевой промышленности.  

Практика в сторонних организациях основывается на договорах, в 

соответствии с которыми студентам предоставляются места практики, а 

также оказывается организационная и информационно-методическая помощь 

в процессе прохождения практики.  

Студенты могут самостоятельно предлагать места прохождения 

практики. Студент начинает прохождение практики только после 

официального подтверждения согласия организации (предприятия) с 

заключением контракта по установленному ФГАОУ ВО «Дальневосточный 

федеральный университет» общему образцу. 

 

6. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В 

РЕЗУЛЬТАТЕ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ  

 

Код и формулировка 

компетенции 

Этапы формирования компетенции 

ОК-2 готовность действовать в 

нестандартных ситуациях, 

нести социальную и этическую 

ответственность за принятые 

решения 

Знает 

принципы действия в нестандартных 

ситуациях, социальной и этической 

ответственности за принятые решения 

Умеет 

действовать в нестандартных 

ситуациях, нести социальную и 

этическую ответственность за принятые 

решения  

Владеет 

готовностью действовать в 

нестандартных ситуациях, нести 

социальную и этическую 

ответственность за принятые решения 

ОПК-2 готовность руководить 

коллективом в сфере своей 

профессиональной 

деятельности, толерантно 

воспринимая социальные, 

этнические, конфессиональные 

и культурные различия 

Знает 

принципы руководства коллективом в 

сфере технологии продуктов питания 

животного происхождения, толерантно 

воспринимая социальные, этнические, 

конфессиональные и культурные 

различия 

Умеет 
руководить коллективом в сфере 

технологии продуктов питания 

животного происхождения, толерантно 

http://meatinfo.ru/litecat/tms
http://meatinfo.ru/litecat/details?id=306006
http://meatinfo.ru/litecat/details?id=305212
http://meatinfo.ru/litecat/details?id=70814
http://meatinfo.ru/litecat/details?id=70814
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воспринимая социальные, этнические, 

конфессиональные и культурные 

различия 

Владеет 

готовностью руководить коллективом в 

сфере технологии продуктов питания 

животного происхождения, толерантно 

воспринимая социальные, этнические, 

конфессиональные и культурные 

различия 

ПК-1 способность к 

профессиональной 

эксплуатации современного 

оборудования и приборов (в 

соответствии с целями 

образовательной программы 

магистратуры) 

 

Знает 

основные направления технического 

прогресса в агропромышленном 

комплексе 

Умеет 
ориентироваться в основных 

направлениях технического прогресса в 

агропромышленном комплексе 

Владеет базовыми знаниями создания продуктов 

животного происхождения 

ПК-2 способность использовать 

на практике навыки и умения в 

организации научно-

исследовательских и научно-

производственных работ, в 

управлении коллективом, 

влиять на формирование целей 

команды, воздействовать на ее 

социально-психологический 

климат в нужном для 

достижения целей направлении, 

оценивать качество результатов 

деятельности 

Знает 

методы организации научно-

исследовательских и научно-

производственных работ, в управлении 

коллективом, влияния на формирование 

целей команды, воздействия на ее 

социально-психологический климат в 

нужном для достижения целей 

направлении, оценки качества 

результатов деятельности 

Умеет 

использовать на практике навыки и 

умения в организации научно-

исследовательских и научно-

производственных работ, в управлении 

коллективом, влиять на формирование 

целей команды, воздействовать на ее 

социально-психологический климат в 

нужном для достижения целей 

направлении, оценивать качество 

результатов деятельности 

Владеет 

способностью использования на 

практике навыков и умений в 

организации научно-исследовательских 

и научно-производственных работ, в 

управлении коллективом, влияния на 

формирование целей команды, 

воздействия на ее социально-
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психологический климат в нужном для 

достижения целей направлении, 

оценивания качества результатов 

деятельности 

ПК-3 способность 

ориентироваться в постановке 

задачи и определять, каким 

образом следует искать 

средства ее решения 

Знает 
способы постановки задачи и 

определения путей ее решения 

Умеет 
ориентироваться в постановке задачи и 

определять, каким образом следует 

искать средства ее решения 

Владеет 

способностью ориентироваться в 

постановке задачи и определять, каким 

образом следует искать средства ее 

решения 

ПК-4 способность и 

готовность применять знания 

современных методов 

исследований 

Знает 

способы входного контроля качества 

сырья, технологического контроля 

качества полуфабрикатов и готовой 

продукции 

Умеет 

определять точки входного контроля 

качества сырья, технологического 

контроль качества полуфабрикатов и 

готовой продукции 

Владеет 

навыками организации входного 

контроля качества сырья, 

технологического контроль качества 

полуфабрикатов и готовой продукции 

ПК-5 способность осваивать 

знания в области современных 

проблем науки, естествознания, 

молекулярной биологии, 

микробиологии, техники и 

технологии продукции 

животного происхождения 

Знает 

параметры технологического процесса 

производства продуктов животного 

происхождения 

Умеет 

анализировать технологического 

процесса продуктов животного 

происхождения с использованием 

знаний  молекулярной биологии, 

микробиологии 

Владеет 

навыками корректировки параметров 

технологического процесса 

производства продуктов животного 

происхождения с использованием 

знаний  молекулярной биологии, 

микробиологии 

ПК-6 способность собирать, 

обрабатывать с использованием 

современных информационных 

технологий и интерпретировать 

Знает 

необходимые данные для 

формирования суждений по 

соответствующим социальным, 

научным и этическим проблемам 
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необходимые данные для 

формирования суждений по 

соответствующим социальным, 

научным и этическим 

проблемам 

Умеет 

собирать, обрабатывать с 

использованием современных 

информационных технологий и 

интерпретировать необходимые данные 

для формирования отчета 

Владеет 
навыками формирования данных с 

использованием современных 

информационных технологий 

ПК-7 способность оформлять, 

представлять и докладывать 

результаты выполненной 

работы 

Знает 
принципы оформления и представления 

результатов выполненной работы 

Умеет оформлять, представлять и докладывать 

результаты выполненной работы 

Владеет 
способностью оформлять, представлять 

и докладывать результаты выполненной 

работы 

ПК-16  

способность осуществлять 

эффективную работу средств 

контроля, автоматизации и 

автоматизированного 

управления производством, 

химико-технического, 

биохимического и 

микробиологического контроля 

 

Знает 

работу средств контроля, 

автоматизации и автоматизированного 

управления производством, химико-

технического, биохимического и 

микробиологического контроля 

Умеет 

осуществлять эффективную работу 

средств контроля, автоматизации и 

автоматизированного управления 

производством, химико-технического, 

биохимического и 

микробиологического контроля 

Владеет 

знаниями работы средств контроля, 

автоматизации и автоматизированного 

управления производством, химико-

технического, биохимического и 

микробиологического контроля 

ПК 17 

готовность к проведению 

опытно-промышленной 

отработки технологии и 

масштабированию процессов 

 

Знает 

правила проведению опытно-

промышленной отработки технологии и 

масштабированию процессов 

Умеет 
Проводить опытно-промышленную 

отработку технологии и 

масштабированию процессов 

Владеет 
Знаниями в проведении опытно-

промышленной отработки технологии и 

масштабированию процессов 

ПК-18  

способность к выработке и 

научному обоснованию схем 

Знает 

схемы оптимальной комплексной 

аттестации биотехнологических 

продуктов 
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оптимальной комплексной 

аттестации биотехнологических 

продуктов 

 

Умеет 
вырабатывать и обосновывать схемы 

оптимальной комплексной аттестации 

биотехнологических продуктов 

Владеет 

способностью к выработке и научному 

обоснованию схем оптимальной 

комплексной аттестации 

биотехнологических продуктов 

ПК-19  

способность к анализу 

показателей технологического 

процесса на соответствие 

исходным научным 

разработкам 

 

Знает 

показатели технологического процесса 

на соответствие исходным научным 

разработкам 

Умеет 

анализировать показатели 

технологического процесса на 

соответствие исходным научным 

разработкам 

Владеет 

способностью к анализу показателей 

технологического процесса на 

соответствие исходным научным 

разработкам 

 

ПК-20 способность 

представлять результаты 

исследования в формах отчетов, 

рефератов, публикаций и 

публичных обсуждений 

Знает 
процесс производства продуктов 

животного происхождения 

Умеет оформлять, представлять и докладывать 

результаты выполненной работы 

Владеет навыками оформления и представления 

выполненной работы 

 

 

7. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ 

ПРАКТИКИ  

Общая трудоемкость производственной практики составляет 2 недели/ 3 

зачетные единицы, 108 часа. 

№ 

п/п 
Разделы (этапы) практики 

Виды производственной работы на 

практике, включая самостоятельную 

работу студентов и трудоемкость (в 

часах) 

Формы 

текуще

го 

контро

ля 

1 Подготовительный этап: 

- Получение документов на практику 

(направление, дневник, задание); 

- Прибытие на место практики и 

прохождение вводного инструктажа; 

-Организация рабочего места и 

Получе

ние 

докуме

нтов на 

практик

у (2 ч) 

Ознако

митель

ная 

лекция 

(2 ч) 

Инстру

ктаж по 

технике 

безопас

ности 

(2 ч) 

 Внесен

ие 

записе

й в 

дневни

к. 
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знакомство с коллективом. Устные 

беседы. 

2 Основной этап: 

- Изучение организационной структуры 

базы практики; 

- изучение нормативной и технической 

документации; 

- Выполнение отдельных 

производственных заданий; 

- Изучение практической деятельности. 

Выполн

ение 

заданий 

практик

и в 

соответ

ствии с 

програм

мой 

(38 ч) 

Инстру

ктаж по 

технике 

безопас

ности 

на 

предпр

иятии 

(2 ч) 

Изучен

ие 

материа

лов и 

докуме

нтов по 

месту 

прохож

дения 

практик

и (28 ч) 

Обработк

а и 

анализ 

полученн

ых 

материал

ов 

практики 

(16 ч) 

Внесен

ие 

записе

й в 

дневни

к. 

Устные 

беседы. 

3 Заключительный этап: 

- Обработка и систематизация 

полученного материала; 

- Оформление отчета о прохождении 

производственнойпрактики; 

- Защита отчета по 

производственнойпрактике. 

Написа

ние 

отчета 

(10 ч) 

Подгот

овка 

презент

ации (6 

ч) 

Защита 

отчета 

(2 ч) 

 Зачет с 

оценко

й 

 

8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТОВ НА 

ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКЕ  

Преддипломная практика направлена на ознакомление студентов с 

материально-техническим обеспечением предприятия/ цеха/ лаборатории, 

программным обеспечением и современными методами проведения анализов 

сырья и материалов. 

Во время преддипломной практики независимо от места ее 

прохождения, особое внимание студенты должны уделять вопросам, 

связанным с безопасностью жизнедеятельности, охраной труда и 

производственной санитарией. Для этого необходимо рассмотреть принципы 

государственного и общественного контроля за соблюдением 

законодательства о труде, организацию службы безопасности 

жизнедеятельности и ее задачи. 
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Индивидуальное задание (Приложение 1) студенту выдается в 

университете руководителем практики до начала практики. Оно должно быть 

связано с технологией получения одного из видов мясных изделий. 

Контрольные вопросы: 

1. Приведите характеристику, специализацию и производственный 

профиль пищевого предприятия.  

2. Охарактеризуйте материально-техническую базу, сырьевую зону и 

мощность предприятия.  

3. Какой режим работы предприятия (сколько смен в сутки, месяц)?  

4. Приведите структуру организации предприятия, схему управления.  

5. Охарактеризуйте ассортимент выпускаемой продукции.  

6. Приведите характеристику производственных линий, опишите схемы 

производства основных наименований выпускаемой продукции.  

7. Какова роль и значение лаборатории на предприятии?  

8. Какие методы анализа сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 

осуществляются на предприятии?  

9. Какие формы журналов представлены в лаборатории и на 

производственных участках предприятия?  

10. Какие меры осуществляются по безопасности труда, по санитарно-

гигиеническим, пожарно-профилактическим мероприятиям на предприятии?  

11. Какие мероприятия проводятся на предприятии по улучшению 

условий труда? 

12. Как осуществляется электроснабжение, газоснабжение и 

водоснабжение предприятия?  

13. Как осуществляется доставка готовой продукции в торговые сети?  

14. Мероприятия по сокращению брака на производстве и возврата 

готовой продукции с истекшим сроком хранения из торговых сетей.  

15. Какова зона реализации продукции предприятия? 
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9. ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ ПРАКТИКИ) 

Перед прохождением преддипломной практики студент получает от 

руководителя практики от университета индивидуальное задание, 

содержание и объем которого оговариваются с руководителем практики.  

По итогам практики студент оформляет отчет о прохождении 

практики, участвует в заключительной конференции с презентацией 

результатов практики, после чего получает зачет с оценкой. 

Отчет о практике должен содержать следующие элементы: 

− титульный лист (приложение 3); 

− задание и календарный план практики (приложение 1); 

− введение; 

− отчет о производственной деятельности в процессе прохождения 

практики; 

− источники информации; 

Отчет оформляется в соответствии с «Требованиями к оформлению 

письменных работ, выполняемых студентами и слушателями ДВФУ». 

Объем отчета зависит от темы индивидуального задания и не должен 

превышать 25 страниц. 

Примерная структура отчета  

1. Общие сведения о предприятии и его краткая характеристика 

(история, географическое положение, перечень основных цехов, зданий и 

сооружений с указанием их назначения; сведения об основных службах 

предприятия). 

2. Структура предприятия и отдельных его подразделений, его 

сырьевая база. 

3. Ассортимент выпускаемой продукции и ее характеристика. 

Нормативные документы на выпускаемую продукцию. Проектная и 

действующая мощность предприятия. 

4. Индивидуальное задание. Технологический регламент производства 

одного из видов продукции (требования к сырью и готовой продукции, 
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рецептура, методы технохимического контроля, описание основных 

технологических стадий производства и способов утилизации отходов). 

5. Характеристика готовой продукции (в т. ч. виды упаковки, условия 

хранения, транспортировки, реализации, виды контроля готовой продукции). 

6. Заключение. 

По согласованию с руководителем практики от университета и в 

зависимости от места прохождения данного вида практики структура отчета 

или отдельных его частей может меняться. 

После окончания практики и оформления отчета в соответствии с 

требованиями, студент представляет свой отчет к защите руководителю от 

университета. По результатам защиты выставляется зачет с оценкой 

(отлично, хорошо, удовлетворительно, неудовлетворительно): 

«Отлично» - необходимые практические навыки работы и 

профессиональные компетенции, предусмотренные программой 

производственной практики, сформированы полностью, задания выполнены, 

качество их выполнения оценено числом баллов, близким к максимальному. 

«Хорошо» - необходимые практические навыки работы и 

профессиональные компетенции, предусмотренные программой 

производственнойпрактики, сформированы полностью, задания выполнены, 

качество выполнения ни одного из них не оценено минимальным числом 

баллов, некоторые виды заданий выполнены с ошибками или недостаточно 

тщательно. 

«Удовлетворительно» - необходимые практические навыки работы и 

профессиональные компетенции в основном сформированы, пробелы не 

носят существенного характера, некоторые из выполненных заданий, 

содержат ошибки. 

«Неудовлетворительно» - необходимые практические навыки работы и 

профессиональные компетенции, предусмотренные программой 

производственнойпрактики, не сформированы, все выполненные учебные 

задания содержат грубые ошибки, дополнительная самостоятельная работа 
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над материалами отчета не приведет к какому-либо значимому повышению 

качества выполнения заданий. 

 

10. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙПРАКТИКИ  

а) основная: 

1 Арун К., Бхуниа Патогенные микроорганизмы пищевых продуктов / 

Арун К. Бхуниа Перевод с англ. (2008 г., Foodborne Microbial Pathogens). – 

М.: Профессия, 2014. – 336 с. 

http://www.professija.ru/contextbookdetail.html?ID=418  

2 Просеков, А. Ю. Общая биология и микробиология: Учебное пособие 

/ А.Ю. Просеков, Л.С. Солдатова, И.С. Разумникова, О.В. Козлова. – СПб.: 

Проспект Науки, 2012. – 320 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785483&theme=FEFU  

3 Нечаев, А.П. Пищевая химия: учебник / А.П. Нечаев, С.Е. 

Траубенберг, А.А. Кочеткова [и др.]. Под ред. А.П. Нечаева. – 5-е изд., 

перераб. и доп. – СПб.: ГИОРД, 2012. – 672 с. 

https://e.lanbook.com/book/69876  

4 Сарафанова, Л.А. Пищевые добавки: Энциклопедия – 3-е изд., 

перераб. и доп. / Л.А. Сарафанова. – СПб.: Профессия, 2011. – 776 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:342063&theme=FEFU  

5 Феннема, О.Р. Химия пищевых продуктов: справочное издание / О.Р. 

Феннема [и др.]. Перевод с англ. – СПб.: Профессия, 2012. – 1040 с. 

http://www.professija.ru/contextbookdetail.html?ID=313  

6 Казаков, Е.Д. Биохимия зерна и продуктов его переработки: учебное 

пособие / Е.Д. Казаков, Г.П. Карпиленко, изд. доп. и перераб. – СПб.: 

Гиорд, 2005. – 512 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:315244&theme=FEFU  

http://www.professija.ru/contextbookdetail.html?ID=418
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:785483&theme=FEFU
https://e.lanbook.com/book/69876
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:342063&theme=FEFU
http://www.professija.ru/contextbookdetail.html?ID=313
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:315244&theme=FEFU
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7 Хосни, Р.К. Зерно и зернопродукты / К.Р. Хосни, пер. с англ. под 

общ. ред. Н.П. Черняева. – СПб: Профессия, 2011. – 336 с. 

http://www.twirpx.com/file/875808/  

8 Антипова, Л.В. Технология и оборудование производства колбас и 

полуфабрикатов / Л.В.Антипова, И.Н.Толпыгина, А.А. Калачев. – СПб.: 

Гиорд, 2013. – 600 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:664657&theme=FEFU  

9 Смирнов, А.В. Разделка мяса в России и странах Европейского союза: 

Производственно-практическое издание / А.В. Смирнов, Г.В. куляков, 

Н.Н. Калишина. – СПб.: ГИОРД, 2014. – 136 с. 

https://e.lanbook.com/book/69868  

10 Килкаст, Д. Стабильность и срок годности. Молочные продукты 

научное издание / Д. Килкаст, П. Субраманиам (ред.-сост.) – Перевод с 

англ. (2011 г., Food and Beverage stability and shelf life) под ред. канд. техн. 

наук Ю.Г. Базарновой. – СПб: Профессия, 2012 – 320 с.  

11 Меркулова, Н.Г. Переработка молока. Практические рекомендации / 

Н.Г. Меркулова [и др.] – СПб: Профессия, 2013. – 336 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:753204&theme=FEFU  

12 Тёпел А. Химия и физика молока / А. Тёпел. – СПб.: Профессия, 2012 

– 832 с.  http://www.twirpx.com/file/1427933/  

б) дополнительная: 

1 Госманов, Р.Г. Общая и специальная микробиология: Учебник для 

вузов / Р.Г. Госманов, А.И. Ибрагимова. – 2-е изд. перераб. и доп. – М.: 

Издательство «КолосС», 2010.  

2 Шагинурова, Г.И. Техническая микробиология: Учебно-методическое 

пособие / Г.И. Шагинурова, Е.В. Перушкина, К.Г. Ипполитов. – Казань, 

КГТУ, 2010. – 123 с. 

http://www.directmedia.ru/book_259051_tehnicheskaya_mikrobiologiya/  

3 Ауэрман, Л.Я. Технология хлебопекарного производства: Учебник / 

Л.Я. Ауэрман. – 9-е изд., перераб. и доп. / Под общ. ред. Л.И.Пучковой. 

http://www.twirpx.com/file/875808/
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:664657&theme=FEFU
https://e.lanbook.com/book/69868
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:753204&theme=FEFU
http://www.twirpx.com/file/1427933/
http://www.directmedia.ru/book_259051_tehnicheskaya_mikrobiologiya/
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– СПб: Профессия, 2009. – 416 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:316025&theme=FEFU 

4 Иванова, Л.А. Пищевая биотехнология. В 2 кн. Кн. 2. Переработка 

растительного сырья: учебное пособие / Л.А. Иванова, Л.И. Войно, 

И.С. Иванова; под ред. И.М. Грачевой – М.: КолосС, 2008. – 472 с. 

http://my-shop.ru/shop/books/329194.html  

5 Борисенко, Л.А. Биотехнологические основы интенсификации 

производства мясных соленых изделий / А.А. Борисенко, А.А. 

Брацихин. – М.: ДеЛи принт, 2010. – 163 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:342770&theme=FEFU  

6 Ивашов, В.И. Технологическое оборудование предприятий мясной 

промышленности: учебник для вузов / В.И. Ивашов. – СПб.: ГИОРД, 

2010. – 736 стр. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:359114&theme=FEFU  

7 Рогов, И.А. Общая технология мяса и мясопродуктов / И.А.Рогов, 

А.Г. Забашта, Г.П. Казюлин. – М.: КолосС, 2010. – 367 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:340686&theme=FEFU  

8 Крусь, Г.Н. Технология молока молочных продуктов: Учебник / Г.Н. 

Крусь, А.Г. Храмцов, 3.В. Волокитина, С.В. Карпычев; Под ред. А.М. 

Шалыгиной. – М: КолосС, 2006. – 455 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:351156&theme=FEFU  

 

11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ  ПРАКТИКИ 

Базами практики могут быть цеха и лаборатории промышленных 

предприятий пищевого и перерабатывающего профиля 

(мясоперерабатывающие предприятия), оснащенные современным 

технологическим оборудованием и испытательными приборами, 

позволяющими контролировать качество сырья и выпускаемой продукции, 

лаборатории по анализу и оценке качества пищевой продукции. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:316025&theme=FEFU
http://my-shop.ru/shop/books/329194.html
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:342770&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:359114&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:340686&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:351156&theme=FEFU
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Базы практик: предприятия по производству мясных и колбасных 

изделий: ООО Элефант, ООО Грасп, ООО Гурман-М, ООО Филимонов и 

сын,  ООО Птицефабрика Уссурийская, ООО Доброе дело,  ООО Никольск,  

ООО «Ратимир» и др. предприятия пищевой промышыленности. 

  

Составитель(и): 

Профессор кафедры биотехнологии  

и функционального питания,  

руководитель ОП 19.04.03 Биотехнология ________________________________ Каленик Т.К. 

 

 

 

Программа практики обсуждена на заседании кафедры биотехнологии и 

функционального питания, протокол от «___»______2015 г. №____.

http://meatinfo.ru/litecat/elefant-4
http://meatinfo.ru/litecat/grasp
http://meatinfo.ru/litecat/gurman-m-3
http://meatinfo.ru/litecat/filimonov-i-syn
http://meatinfo.ru/litecat/filimonov-i-syn
http://meatinfo.ru/litecat/pticefabrika-ussuriyskaya
http://meatinfo.ru/litecat/dobroe-delo-filial-v-g-vladivostoke
http://meatinfo.ru/litecat/details?id=305212
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

 

 

 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Дальневосточный федеральный университет» 

(ДВФУ) 

 

ШКОЛА БИОМЕДИЦИНЫ 

 
УТВЕРЖДАЮ: 

Руководитель ОП 

_______________Ф.И.О. 

"____" ____________20__ г. 

 

ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ 

 
по ________________________________________________________________ 

(вид практики)
 

 

студенту ____группы  ______________________________________________ 
(ФИО студента)

 

                                                                   

Образовательной программы  _19.04.03 «Продукты питания животного происхождения»  

   

База (место, организация) практики 

________________________________________________________________ 

                                     

Сроки  практики с _______________20___ г.  по _________________ 20___ г. 

   

Обобщенная 

формулировка 

задания 

 

 

 

 

Календарный план выполнения задания 

 

Наименование задач (мероприятий), составляющих 

задание 

Дата выполнения задачи 

(мероприятия) 

1.  

2.  

3.  

  

 

 

Руководитель практики   _________________      ____________________ 

                                        подпись                           Ф.И.О., должность 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

Образец дневника практики 

 

Дальневосточный федеральный университет 

Школа биомедицины 

Кафедра биотехнологии и функционального питания 

 

Руководитель практики от кафедры 

__________________________________________________________________________ 

Руководитель практики от принимающей на практику организации 

__________________________________________________________________________ 

 

ДНЕВНИК 

 

по ________________________________________________________________практике 

студента____________________________курс____________________________ группы 

по программе_______________________________________________________________ 

Место практики_____________________________________________________________ 

Срок практики________________________________________недель________________ 

 

1. Календарный график работы студента 

№ п\п Наименование работ 

Календарные сроки Фамилия 

руководителя 

практики  
начало окончание 

     

     

     

 

2. Дневник работы студента 

Дата Краткое содержание работы практиканта Подпись 

руководителя 

   

   

   

   

 

3.  Результаты защиты отчета на кафедре 

Отчет защищен «____» _______________________ 20___ г. 

С оценкой ____________________ 

 

Зав. кафедрой  _____________________ И.О. Фамилия   
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3 

Форма  титульного листа отчета о практике 

 

 

 

 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Дальневосточный федеральный университет» 

(ДВФУ) 

 

ШКОЛА БИОМЕДИЦИНЫ 

 

 

Отчет защищен с оценкой 

___________________________ 

"_____"______________20__ г 

 

Зав. кафедрой 

 _____________Фамилия И.О. 

 

                                                        . 

ОТЧЕТ 

 

о преддипломной практики на  

________________________________________ 
(полное наименование предприятия) 

 

 

Студент гр. _____группы   ___________     (_________________) 

                                                    
Подпись                                       ФИО 

Руководитель  от организации __________ (_________________) 
                                                                              Подпись                                      ФИО

 

Руководитель  

от университета                    ___________     (_________________) 

        
                                                                   Подпись                                      ФИО 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 4 

Форма направления на учебную практику 

 

 

 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение  

высшего образования 

«Дальневосточный федеральный университет» 

 

 

ШКОЛА БИОМЕДИЦИНЫ 

Кафедра биотехнологии и функционального питания 
 

 

Н А П Р А В Л Е Н И Е 

на практику по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том 

числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности 

 

 

студент (ка) 2 курса магистратуры 

                                                       Фамилия Имя Отчество                             группы ______ 
                                                                                                              (фамилия, имя, отчество) 

командируется в    
                                                                                                            наименование базовой организации 

адрес  

 

Приказ о направлении на производственную практику от                                №                        

1 

для прохождения                         производственной практики                      1 

по направлению подготовки     19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

на срок                     с ________ 2016        по ______ 2016            (непрерывная/ дискретная) 

 

Руководитель практики по получению  

первичных профессиональных умений и  

навыков, в том числе первичных умений и 

 навыков научно-исследовательской деятельности 

 

М.П.                                                             ________________   ___________    ____________ 
                                                                                                                   (должность, уч.звание)                 (подпись)                         (И.О.Ф)

 

Отметки о выполнении и сроках практики 

Наименование предприятия 
Отметка о прибытии и 

выбытии 

Подпись, расшифровка 

подписи,  печать 

Название предприятия, 

организации в 

соответствии с договором 

Прибыл __.__.20__ г.  

Выбыл __.__.20__ г.  

 

 


