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1. НОРМАТИВНАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩАЯ 

ПРОЦЕСС ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ 

Рабочая программа учебной практики разработана в соответствии с 

требованиями: 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы высшего образования, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 27.11.2015 г. № 1383;  

Федерального государственного образовательного стандарта высшего 

образования (уровень подготовки кадров высшей квалификации), 

утвержденного приказом министерства образования и науки РФ от 

11.08.2020 № 964; 

Положения о порядке проведения практики студентов, обучающихся в 

ДВФУ по программам подготовки научно-педагогических кадров в 

студентуре, утвержденного приказом от 14.03.2017 № 12-13-405. 

 

2. ЦЕЛЬ ПРАКТИКИ 

Целью практики по получению профессиональных умений и опыта в 

производственно-технологической деятельности (в том числе 

технологическая практика) является обучение магистрантов навыкам 

организации производственного процесса; сбора, анализа и использования 

информации для принятия технологических решений. 

Практика по получению профессиональных умений и опыта в 

производственно-технологической деятельности (в том числе 

технологическая практика) продолжительностью 6 недель предусмотрена 

после теоретического обучения на 1 курсе и предполагает закрепление 

знаний и умений, приобретаемых обучающимися в результате освоения 

теоретических курсов, вырабатывает практические навыки и способствует 

комплексному формированию общекультурных и профессиональных 

компетенций обучающихся.  

3. ЗАДАЧИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПРАКТИКИ  



 

Задачами практики по получению профессиональных умений и опыта в 

производственно-технологической деятельности (в том числе 

технологическая практика) являются:  

 ознакомление со структурой предприятий, изучение вопросов 

снабжения их сырьем, материалами, энерго - и водоснабжения; 

 поиск оптимальных решений при создании новой продукции с 

учетом требований науки о питании, качестве и стоимости, безопасности и 

экологической чистоте; 

  организация в подразделении работ по разработке и 

совершенствованию технологии продуктов питания функционального и 

специализированного питания; 

 организация работы по профилактике производственного 

травматизма, профессиональных заболеваний, предотвращение 

экологических нарушений; 

 подготовка заявок на изобретения и оформление документов; 

 разработка систем управления качеством технологии производства 

продуктов питания на основе международных систем качества. 

4. МЕСТО ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ОП   

 

В соответствии с планом учебного процесса технологическая практика 

проводится в течение 6 недель 3 семестра, что составляет 9 зачетных 

единицы или 324 ч. 

Технологическая практика магистрантов проводится с учетом научных 

интересов магистрантов и предусматривает проведение занятий по 

предметам и дисциплинам, соответствующим научно-исследовательским 

интересам магистрантов.  

Технологическая практика базируется на освоении учебных курсов 

дисциплин базовой части: 



 Организация и управление высокотехнологичными 

производствами;  

 Современные методы исследования сырья и пищевых продуктов; 

 Научные и технологические основы конструирования пищевых 

продуктов с заданными свойствами различного целевого назначения; 

Технологическая практика базируется на освоении учебных курсов 

дисциплин профессионального цикла: 

 Технология функциональных продуктов питания  

 Основные тенденции развития сырьевой базы 

высокотехнологичных производств  

 Существенные признаки продуктов функционального назначения 

  Технологическое оборудование высокотехнологичных производств 

Знания и навыки, полученные и закрепленные в рамках 

технологической практики, позволяют добиться необходимого уровня 

освоения программы подготовки магистра. Также при прохождении 

организационно-управленческой практики магистрант формирует и 

развивает свои практические навыки, умения, универсальные и 

профессиональные компетенции. 

В процессе технологической практики теоретические знания 

используются для решения конкретных практических задач, обеспечивая 

соединение теоретической подготовки с практической деятельностью на 

предприятиях. 

В процессе технологической практики магистранты должны получить 

представление о реальной работе магистров качестве исполнителей или 

руководителей младшего уровня в различных службах аппарата управления; 

формирование организационной и управленческой структуры организаций; 

организация работы исполнителей (команды исполнителей) по разработке и 

совершенствованию технологии продуктов питания функционального и 

специализированного питания; сбор, обработка и анализ информации о 

факторах внешней и внутренней среды организации для организации работы 



по профилактике производственного травматизма, профессиональных 

заболеваний, предотвращение экологических нарушений; оценка 

эффективности проектов; подготовка заявок на изобретения и оформление 

документов по результатам информационно-аналитической деятельности; 

оценка эффективности систем качества.  

5. ТИПЫ, СПОСОБЫ, МЕСТО И ВРЕМЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПРАКТИКИ  

Практика по получению профессиональных умений и опыта в 

производственно-технологической деятельности (в том числе 

технологическая практика) студентов направления подготовки 19.04.05 

Высокотехнологичные производства пищевых продуктов функционального и 

специализированного назначения организовывается рассредоточенно во 2 

семестре учебной программы. 

В ходе практики магистранты выполняют технологическую 

деятельность: 

 ознакомление со структурой предприятий, изучение вопросов 

снабжения их сырьем, материалами, энерго - и водоснабжения; 

 поиск оптимальных решений при создании новой продукции с 

учетом требований науки о питании, качестве и стоимости, безопасности и 

экологической чистоте; 

  организация в подразделении работ по разработке и 

совершенствованию технологии продуктов питания функционального и 

специализированного питания; 

 организация работы по профилактике производственного 

травматизма, профессиональных заболеваний, предотвращение 

экологических нарушений; 

 подготовка заявок на изобретения и оформление документов; 

 разработка систем управления качеством технологии производства 

продуктов питания на основе международных систем качества. 

 другие формы работ, определенные научным руководителем. 



Конкретное содержание всех видов производственной деятельности 

отражается в индивидуальном плане технологической практики магистранта, 

составленным магистрантом в соответствии с заданием руководителя 

практики. 

Результаты проведенной работы заносятся в дневник прохождения 

технологической практики. 

6. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ 

ПРОХОЖДЕНИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПРАКТИКИ  

Наименование 

категории (группы) 

общепрофессиональных 

компетенций 

Код и наименование  

общепрофессиональной 

компетенции 

(результат освоения) 

Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

ПК 

ПК-5 

Способен 

разрабатывать новые 

виды функциональной 

и специализированной 

продукции из рыбы и 

морепродуктов с 

учетом прогрессивных 

технологий 

 

ПК-5.1 Разрабатывает  ассортимент 

функциональной и 

специализированной продукции из 

рыбы и морепродуктов, оформляет 

технико-технологические документы, 

стандарты предприятия 

 

 

ПК-5.2 Апробирует и внедряет новые 

виды функциональной и 

специализированной продукции из 

рыбы и морепродуктов 

ПК ПК -6 способен 

оценивать и принимать 

технологические 

решения, оценивать и 

использовать 

техническую 

документацию, 

разрабатывать 

программы выполнения 

технологии 

переработки рыбы и 

морепродуктов для 

получения 

функциональных и 

специализированных 

продуктов питания 

ПК -6.1 Проводит технологические 

операции на различных этапах 

получения продукции питания 

функционального и 

специализированного назначения на 

основе рыбы и морепродуктов; 

 

 



ПК ПК-8 Способен 

контролировать 

производство и 

управление качеством 

продукции 

функционального и 

специализированного 

назначения на всех 

этапах 

производственного 

процесса, 

разрабатывать 

программы 

производственного 

контроля, организации 

и проведении 

исследований объектов 

технологического 

процесса производства 

продуктов 

функционального и 

специализированного 

назначения 

ПК-8.1Осуществляет контроль сырья 

и материалов, промежуточной и 

готовой продукции в производстве 

пищевых продуктов с использованием 

утвержденных методик; 

ПК ПК-11Способен 

осуществлять 

технологический 

процесс переработки 

пищевого сырья, 

производства 

продукции 

функционального и 

специализированного 

назначения в 

соответствии с 

регламентом, 

использовать 

технические средства 

для измерения 

основных параметров 

технологических 

процессов, свойств 

сырья и продукции, 

способен выбирать 

современное 

технологическое 

оборудование, 

необходимое для 

эффективного решения 

технологических задач 

ПК-11.1 Участвует в подготовке и 

эксплуатации технологического 

оборудования на участках 

производства: организации рабочих 

мест, их техническом оснащении; 

ПК-11.2 Проводит технологические 

операции на различных этапах 

получения продукции 

функционального и 

специализированного назначения; 

 

 



Код и наименование индикатора 

достижения компетенции 

Наименование показателя оценивания 

(результата обучения по дисциплине) 

ПК-5.1 

Разрабатывает  ассортимент функциональной и 

специализированной продукции из рыбы и 

морепродуктов, оформляет технико-технологические 

документы, стандарты предприятия 

 

 

ПК -5.2 

Апробирует и внедряет новые виды функциональной 

и специализированной продукции из рыбы и 

морепродуктов 

ПК -6.1 

Проводит технологические операции на различных 

этапах получения продукции питания 

функционального и специализированного назначения 

на основе рыбы и морепродуктов; 

 

ПК- 8.1 

Осуществляет контроль сырья и материалов, 

промежуточной и готовой продукции в производстве 

пищевых продуктов с использованием утвержденных 

методик; 

ПК-11.1 

Участвует в подготовке и эксплуатации 

технологического оборудования на участках 

производства: организации рабочих мест, их 

техническом оснащении; 

ПК-11.2 

ПК-11.2 Проводит технологические операции на 

различных этапах получения продукции 

функционального и специализированного 

назначения; 

 

 

6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПРАКТИКИ  

Общая трудоемкость технологической составляет 7 зачетных единицы, 

252 часа. 

Прохождение практики включает в себя три этапа: 

1. Подготовительный этап, на котором студент проходит 

инструктаж по технике безопасности; знакомится с целью и задачами 

практики; нормативными документами, регламентирующими ее проведение; 

составляет индивидуальный план прохождения практики, в котором 



определяются объем и последовательность действий, составляющих 

содержание практики. 

2. Основной этап, на котором студент выполняет действия, 

определенные индивидуальным планом прохождения практики. 

3. Завершающий этап, студент готовит отчет, включающий 

описание проделанной студентом работы, с необходимыми приложениями, и 

защищает его. 

№ 

п/п 

Этапы 

практики 

Виды работ на 

практике, в том числе 

практическая 

подготовка и 

самостоятельная  

работа студентов 

 

Трудоемкость (в часах) Форма 

текущего 

контроля 

1 Подготовите

льный  

Изучение опыта 

проведения 

учебных занятий, 

посещение и анализ 

лекционных, 

семинарских и 

практических 

занятий, а также 

опыта организации 

научно-

исследовательской, 

проектной и иной 

деятельности 

обучающихся. 

20 Отчет по 

практике 

2 Основной  Проведение 

аудиторных 

занятий 

(лекционных, 

семинарских и 

практических), в 

том числе с 

использованием 

интерактивных, 

имитационных, 

информационных 

образовательных 

технологий 

40 Отчет по 

практике 

 

3 Основной  Использование 

технических 

средств, в том 

числе 

информационных; 

контролирующих; 

демонстрационных; 

имитационно-

моделирующих; 

справочных; 

30 Отчет по 

практике 

 



расчетных. 

4 Основной  Руководство 

научно-

исследовательской 

и проектной 

деятельностью 

обучающихся в 

области сварки, 

родственных 

процессов и 

технологии. 

30 Отчет по 

практике 

 

5 Основной  Организация 

самостоятельной 

работы 

обучающихся, в 

том числе с 

использованием 

технических 

средств обучения. 

Разработка 

(участие в 

разработке) 

учебно-

методических 

материалов для 

проведения 

отдельных видов 

учебных занятий по 

преподаваемым 

учебным 

дисциплинам 

(модулям) 

26 Отчет по 

практике 

 

6 Основной  Изучение опыта 

организации 

научно-

исследовательской, 

проектной и иной 

деятельности 

обучающихся. 

26 Отчет по 

практике 

 

7 Основной  Проектирование 

(участие в 

проектировании) 

учебного процесса в 

рамках 

образовательной 

программы, в том 

числе учебных планов 

и других элементов 

образовательной 

программы. 

Разработка (участие 

в разработке) 

учебных пособий, 

методических и 

учебно-

методических 

материалов, в том 

80 Отчет по 

практике 

 



числе контрольно-

оценочных средств, 

обеспечивающих 

реализацию учебных 

дисциплин 

(модулей) в области 

сварки, родственных 

процессов и 

технологии. 

 

7. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

ОБУЧАЮЩИХСЯ НА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПРАКТИКЕ  

Программа практики включает в себя подготовительный, основной, 

заключительный этапы.  

1 Подготовительный этап. 

1.1 Подготовка индивидуального плана выполнения программы 

практики, в соответствии с заданием руководителя практики.  

1.2 Знакомство с информационно-методической базой практики.  

1.3 Определение дисциплины и её модуля, по которым будут 

проведены учебные занятия, подготовлены дидактические материалы.  

2 Основной этап. 

2.1 Изучение состояния и перспектив развития производственно-

хозяйственной и финансовой деятельности; основные технико-

экономические показатели работы организации за последние 1-2 года.  

2.2 Изучение кадрового состава предприятия или структурного 

подразделения предприятия. Изучение схем, отражающих производственную 

и организационную структуру предприятия. 

2.3 Изучение состава и содержание реально выполняемых функций 

определенного структурного подразделения предприятия, выявить 

механизмы взаимодействия с другими подразделениями, сформировать 

предложения по совершенствованию производственной деятельности 

предприятия/структурного подразделения.  



2.4 Изучение организации работы по профилактике производственного 

травматизма, профессиональных заболеваний, предотвращению 

экологических нарушений на предприятии. 

3 Заключительный этап  

3.1 Подготовка отчёта по практике.  

3.2 Защита отчёта.  

Результатом прохождения практики является составление отчета, в 

котором представлен квалифицированный анализ той или иной конкретной 

проблемы, разработана программа и предложен инструментарий решения 

проблемы, сделаны заключения о возможности практического использования 

(внедрения) полученных результатов. Все это может составить основу отчета 

магистра о практике. Результаты анализа оформляются в письменном виде. 

Отчет по результатам прохождения практики включает в себя описание 

проделанной работы.  

Отчет по практике включает в себя:  

1. Характеристику, составленную руководителем практики от 

предприятия.  

2. Отчет о прохождении практики, оформленный в соответствии с 

установленными требованиями. В отчете по практике должны быть 

отражены все виды работ, выполненные в соответствии с заданием и 

индивидуальным планом практики.  

В содержание отчета входит:  

1 Индивидуальный план практики вместе с индивидуальным заданием 

на практику.  

2 Дневник прохождения практики.  

3 Отчет, выполненный по структуре:  

 Введение, в котором указываются цель, место, дата начала и 

продолжительность практики, перечень выполненных в процессе практики 

работ и заданий;  



 Основная часть, содержащая анализ организационно-

управленческой литературы по теме, описание практических задач, 

решаемых магистрантом в процессе прохождения практики, описание 

организации индивидуальной работы, результаты анализа проведения 

занятий преподавателями и магистрантами;  

 Заключение, включающее: описание навыков и умений, 

приобретенных на практике, предложения по совершенствованию работы, 

индивидуальные выводы о практической значимости проведенного 

исследования.  

 Список использованных источников.  

 Приложения.  

Для магистрантов очной формы обучения возможны разные варианты 

прохождения практики.  

9. ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ (ПО ИТОГАМ ПРАКТИКИ)    

Перед прохождением практики магистрант 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. Состояние и перспективы развития производственно-хозяйственной 

и финансовой деятельности; основные технико-экономические показатели 

работы организации за последние 1-2 года.  

4. Кадровый состав предприятия или структурного подразделения 

предприятия. Схемы, отражающие производственную и организационную 

структуру предприятия.  

5. Состав и содержание реально выполняемых функций определенного 

структурного подразделения предприятия, выявить механизмы 

взаимодействия с другими подразделениями, сформировать предложения по 

совершенствованию производственной деятельности  

предприятия/структурного подразделения.   

6. Организация работы по профилактике производственного 

травматизма, профессиональных заболеваний, предотвращению 

экологических нарушений на предприятии. 

7. 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 

организационно-управленческой практики, сформированы полностью, 

задания выполнены, качество их выполнения оценено числом баллов, 

близким к максимальному. 

«Хорошо» - необходимые практические навыки работы и 

профессиональные компетенции, предусмотренные программой 

организационно-управленческой практики, 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 

организационно-управленческой практики, не сформированы, все 

выполненные учебные задания содержат грубые ошибки, дополнительная 

самостоятельная работа над материалами отчета не приведет к какому-либо 

значимому повышению качества выполнения заданий. 

 

Индивидуальное задание студенту выдается в университете 

руководителем практики до начала практики. Оно должно быть связано с 

педагогической деятельностью согласно направлению  подготовки на 

которой обучается студент. 

 

8. ФОРМЫ АТТЕСТАЦИИ ПО ИТОГАМ ПРАКТИКИ 



 

Форма контроля по итогам практики: зачет с оценкой.  

Результаты прохождения учебной практики определяются путем 

проведения аттестации с выставлением отметок «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Промежуточная аттестация по педагогической практике (зачет с 

оценкой) проводится научным руководителем либо при индивидуальном 

собеседовании, либо в ходе проведения отчетной конференции студентов по 

итогам педагогической практики. 

Для получения положительной оценки студент должен полностью 

выполнить все содержание работ, предусмотренное программой практики, 

своевременно оформить отчет и предусмотренную текущую и итоговую 

документацию. 

Образцы оформления документов, входящих в отчет по научно-

педагогической практике студента: 

– Титульный лист отчета. 

– Отзыв руководителя практики должен раскрывать содержание 

выполненной студентом работы, анализ ее качества, вывод об уровне 

теоретической и практической подготовленности студента к 

профессионально-педагогической деятельности. 

Практика оценивается руководителем на основе отчета, составляемого 

студентом, который включает описание всей проделанной работы. Итоговая 

оценка характеризует следующие результаты: 

– понимание целей и задач, стоящих перед современной высшей 

школой; 

– общую подготовку к педагогической деятельности: знание 

нормативных документов по организации учебно-воспитательного процесса 

в вузе, владение преподаваемым предметом, культуру речи, умение 

планировать рабочее время, владение аудиторией и т. д.; 



– оценку преподавательской деятельности студента: качество 

подготовленных методических материалов для проведения занятий, 

доступность формы изложения, уровень педагогической коммуникации, 

владение активными методами обучения. 

Оценка по педагогической практике заносится в экзаменационную 

ведомость и приравнивается к оценкам по теоретическому обучению. 

Студенты, не выполнившие программу практики по уважительной 

причине в установленные сроки, направляются на распределенную практику 

в индивидуальном порядке по согласованию с департаментом. 

Студенты, не выполнившие программу практики по неуважительным 

причинам, или получившие неудовлетворительную оценку, не допускаются к 

итоговой аттестации по образовательной программе как имеющие 

академическую задолженность. 

 

Оценочные средства для текущего контроля 

Промежуточная аттестация является обязательной. Для получения 

положительной оценки на зачете необходимо подготовить отчет согласно 

индивидуальному плану и заданию студента.  

Вопросы для собеседования  

1. Нормативно-правовая база образовательной деятельности.  

2. Учебно-регламентирующая документация по направлениям 

подготовки.  

3. Материально-техническое оснащение учебного процесса, в том 

числе технические средства обучения. Использование в учебном процессе 

технических средств обучения, в том числе мультимедийное оборудование и 

специальные лабораторные установки.  

4. Организация самостоятельной работы обучающихся, в том числе с 

использованием технических средств обучения.  

5. Интерактивные, имитационные, информационные 

образовательные технологий.  



6. Учебные пособия, учебно-методические материалы, в том числе 

контрольно-оценочные средства, для проведения отдельных видов учебных 

занятий.  

Требования к оформлению отчета 

1. Общие требования 

- формат листа А4,  

- объем не менее 15 страниц, 

- размер полей: слева 25 – 30 мм,  сверху и снизу – 20 мм, справа 10 мм. 

- тип шрифта Times New Roman, размер шрифта 14 пунктов. 

В отчете о практике материал необходимо распределить по отдельным 

разделам. Разделы могут содержать подразделы, которые должны быть 

отражены в содержании отчета. Предложения и выводы должны быть четко 

сформулированы.   

2. Графический материал 

Весь графический материал должен быть представлен таблицами и 

рисунками (диаграммами, схемами, блок-схемами и пр.), которые должны 

иметь соответствующий номер и название. Рисунки следует располагать 

непосредственно после текста, в котором они упоминаются впервые, или на 

следующей странице. Рисунки следует нумеровать арабскими цифрами 

порядковой нумерацией в пределах всего отчета или раздела.  

В последнем случае номер рисунка будет составным: номер раздела и 

через точку – порядковый номер рисунка в нем. Таблицы в отчете готовятся в 

сгруппированном виде, нумерация таблиц – сквозная. В тексте должны быть 

ссылки на имеющиеся таблицы, рисунки и другой графический материал.  

3. Список литературы 

Ссылки на литературные источники в тексте отчета делаются в 

квадратных скобках с указанием номера источника из раздела «Список 

литературы». Если ссылка сделана на книгу, монографию, содержащую 

большое количество страниц, то после номера источника указывается номер 

страницы. 



Раздел «Список литературы» оформляется следующим образом: 

Пример описания нормативно-законодательных документов: 

Конституция Российской Федерации. – М.: Эксмо, 2009. – 64 с. 

Пример описания  книги или монографии: 

Бордовская, Н.В. Современные образовательные технологии: учебное 

пособие / Н.В. Бордовская. – М.: КноРус, 2010. – 136 с.  

Пример описания книги, изданной авторским коллективом: 

Вульфов, Б.З. Педагогика: учебное пособие для вузов / Б.З. Вульфов, 

В.Д. Иванов, А.Ф. Меняев. – М.: Юрайт, 2011. – 502 с.  

Пример ссылки на методическое пособие: 

Ивашко, М.И. Организация учебной деятельности студентов: учебно-

методическое пособие / М.И. Ивашко, С.В. Никитин. – М.: Изд-во 

Российской академии правосудия, 2011. – 312 с.  

Пример описания статьи из журнала: 

Ветров, А. В. Особенности национального счетоводства / А. В. Ветров // 

Вопросы экономики. – 2012. – № 8. – С. 3–5. 

Пример ссылки на зарубежную литературу: 

Economic interdependence and international conflict / ed. by E. D. Mans-

field, B. M. Pollins. Michigan: The University of Michigan Press, 2011. – 358 p. 

Пример описания публикации  в Интернете: 

Шабанова, К.Р. Роль иностранных инвестиций в социально-

экономическом развитии Дальнего Востока России [Электронный ресурс] / 

К.Р. Шабанова // Управление экономическими системами. – 2015. – № (73) 

УЭкС. – Режим доступа: http://uecs.ru 

Отчет сдается сброшюрованным в твердой обложке.  

 

9. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ 

1. Разделка мяса в России и странах Европейского союза / А. В. 

Смирнов, Г. В. Куляков, Н. Н. Калишина. – СПб.: ГИОРД, 2014. – 135 с. 



http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:736781&theme=FEFU 

2. Технология и оборудование производства колбас и полуфабрикатов 

: учебное пособие / Л. В. Антипова, И. Н. Толпыгина, А. А. Калачев ; [под 

общ. ред. Л. В. Антиповой]. – СПб.: ГИОРД, 2011. – 569 с. 

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

3. Биохимия молока и мяса : учебник / В. В. Рогожин. – СПб.: ГИОРД, 

2012. – 454 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:664668&theme=FEFU 

4. Рациональная переработка сырья при производстве мясных 

продуктов: учебное пособие для вузов / Т. К. Каленик, О. В. Табакаева, В. А. 

Лях [и др.] ; Дальневосточный федеральный университет, Школа 

биомедицины. – Владивосток: Изд-во ДВФУ, 2013. – 189 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:791760&theme=FEFU 

5. Ингредиенты в производстве мясных изделий. Свойства, 

функциональность, применение : [пер. с англ.] / Родриго Тартэ (ред.-сост.). – 

СПб.: Профессия, 2015. – 460 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:776013&theme=FEFU 

6. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции 

животноводства : учебное пособие для вузов / [Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. 

Сибагатуллин, Н. А. Балакирев и др.]. – СПб.: Лань, 2012. – 621 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:701078&theme=FEFU 

7. Метрология, стандартизация и сертификация продуктов животного 

происхождения : учебник / Л. П. Бессонова, Л. В. Антипова. – СПб.: ГИОРД, 

2013. – 591 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:736850&theme=FEFU 

8. Технология первичной переработки продуктов животноводства : 

учебное пособие для вузов / В. В. Пронин, С. П. Фисенко, И. А. Мазилкин. – 

СПб.: Лань, 2013. – 172 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:735049&theme=FEFU 

б) дополнительная литература:  

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:736781&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:664657&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:664668&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:791760&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:776013&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:701078&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:736850&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:735049&theme=FEFU


1. Мясоперерабатывающее оборудование нового поколения : 

справочник / О. В. Соловьев. – М.: ДеЛи принт, 2010. – 469 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:664700&theme=FEFU 

2. Технология производства пищевых продуктов (животное сырье) : 

лабораторный практикум / Ж. П. Павлова, Т. В. Парфенова. – Владивосток: 

Изд-в ТГЭУ, 2010. – 112 с. 

 http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:357851&theme=FEFU 

3. Способы интенсификации технологических процессов переработки 

мяса : учебно-практическое пособие : учебное пособие / И. В. Хамаганова, Т. 

Ц. Федорова ; Восточно-Сибирский государственный технологический 

университет. – Улан-Удэ, Изд-во Восточно-Сибирского технологического 

университета, 2010. – 161 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:425729&theme=FEFU 

4. Химический состав и калорийность российских продуктов питания: 

[справочник] / В. А. Тутельян. – М.: Дели плюс, 2012. – 283 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:731888&theme=FEFU 

5. Мясные продукты. Научные основы, технологии, практические 

рекомендации / Г. Фейнер ; [пер. с англ. Н. В. Магды]. – СПб.: Профессия, 

2010. – 719 с. 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:664743&theme=FEFU 

в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:  

1. База данных патентов и поиск патентов  http://www.freepatent.ru/ 

2. НЭБ - http://elibrary.ru  

3. http://ru.wikipedia.org/wiki/  

4. http://www.twirpx.com/  

5. http://www.biotechnolog.ru/  

6. http://bio-x.ru/books/biotehnologiya-kombinirovannyh-molochnyh-

produktov  

7. http://edu.znate.ru/docs/3997/index-94535-6.html  

 

http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:664700&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:357851&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:425729&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:731888&theme=FEFU
http://lib.dvfu.ru:8080/lib/item?id=chamo:664743&theme=FEFU
http://www.freepatent.ru/
http://elibrary.ru/
http://ru.wikipedia.org/wiki/
http://www.twirpx.com/
http://www.biotechnolog.ru/
http://bio-x.ru/books/biotehnologiya-kombinirovannyh-molochnyh-produktov
http://bio-x.ru/books/biotehnologiya-kombinirovannyh-molochnyh-produktov
http://edu.znate.ru/docs/3997/index-94535-6.html


 

10. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ПРАКТИКИ 

 

№ 
п/п 

Наименование оборудованных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы с указанием 

адреса 

Перечень основного оборудования 

1. Компьютерный класс 

Моноблок HP РгоОпе 400 All-in-One 19,5 

(1600x900), Core i3-4150T, 4GB DDR3-

1600 (1x4GB), 1TB HDD 7200 SATA, 

DVD+/-RW, GigEth, Wi-Fi, ВТ, usb 

kbd/mse, Win7Pro (64-bit)+Win8.1Pro(64-

bit), 1-1-1 Wty 

2 
Читальные залы Научной библиотеки 

ДВФУ с открытым доступом к фонду 

(корпус А - уровень 10) 

Моноблок HP РгоОпе 400 All-in-One 19,5 

(1600x900), Core i3-4150T, 4GB DDR3-

1600 (1x4GB), 1TB HDD 7200 SATA, 

DVD+/-RW,GigEth,Wi-Fi,ВТ,usb 

kbd/mse,Win7Pro (64-bit)+Win8.1Pro(64-

bit),1-1-1 Wty 

Скорость доступа в Интернет 500 

Мбит/сек. 

Рабочие места для людей с ограниченными 

возможностями здоровья оснащены 

дисплеями и принтерами Брайля; 

оборудованы: портативными устройствами 

для чтения плоскопечатных текстов, 

сканирующими и читающими машинами 

видеоувеличителем с возможностью 

регуляции цветовых спектров; 

увеличивающими электронными лупами и 

ультразвуковыми маркировщиками 

3 Лабораторное оборудование 

рН-метр милливольтметр рН-150 МИ - 

Прибор для измерения кислотности и 

щелочности растворов; 

весы ВМ 510ДМ - Прибор для 

взвешивания проб; 

весы лабораторные ЛВ-210-А - Прибор для 

взвешивания проб; 

колбонагревательLOIPLH-253 - Прибор 

для сжигания пробы продукта в колбе; 

магнитная мешалка ПЭ 6110 с подогревом 

- Прибор для перемешивания и нагревания 

жидкостей; 

планиметр Planix 5 - Прибор для 

определения площадей продуктов; 

рефрактометрИРФ-454 Б2 М - Прибор для 

измерения преломления луча света при 

прохождении через слой пробы; 

термостат жидкостный LOIPLt-208a - 



Прибор для поддержания заданной 

температуры; 

холодильник Океан RFD-325B - Прибор 

для поддержания заданной температуры; 

мясорубкаUnit-ugr-452 - Прибор для 

гомогенизации проб; 

печь СВЧ - Прибор для нагревания и 

разморозки продуктов; 

плита кухонная - Прибор для 

приготовления продуктов методом 

тепловой обработки;  

кофемолка, миксер, блендер - приборы для 

гомогенизации проб 

 


