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1. Цели и задачи практики:
Цель практики
Закрепление и углубление теоретической подготовки обучающихся, приобретение 
практических навыков, компетенций и опыта профессиональной деятельности в 
области производства и переработки продукции растениеводства и 
животноводства.
Задачи практики:

- ознакомление с технологическим процессом производства продукции
растениеводства и животноводства;

- ознакомление с технологическим процессом переработки продукции
растениеводства и животноводства

- изучение элементов технологий производства и переработки сельскохозяйственной 
продукции

- ознакомление с технологическим процессом по изготовлению продуктов 
животноводства;

- ознакомление с условиями приемки, хранения и переработки
сельскохозяйственного сырья;

- ознакомление с технологическими приемами по изготовлению различных видов 
продукции;

- ознакомление с технологическими приемами воздействия на сырье с целью 
сохранения его качественных показателей;

- изучение технологического оборудования;
- научиться применять органолептические методы по определению качества сырья;
- научится применять режимы производства продукции в конкретных 

промышленных условиях;

Данные задачи учебной технологической практики соотносятся со следующими 
видами и задачами профессиональной деятельности, определяемыми ФГОСЗ++ ВО по 
направлению подготовки 35.03.07 Технология производства и переработки 
сельскохозяйственной продукции:

- научно - исследовательская деятельность:
Участие в проведении научных исследований по общепринятым методикам, 

обобщение и статистическая обработка результатов опытов, формулирование выводов.
Решение задач в области развития науки, техники и технологии с учетом 

нормативного правового регулирования в сфере интеллектуальной собственности.
- производственно - технологическая деятельность
Реализация технологий производства продукции животноводства и 

растениеводства;
Реализация технологий переработки сельскохозяйственной продукции;
Разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и безопасностью 

сельскохозяйственного сырья и продовольствия;
Контроль качества и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его 

переработки
- организационно -управленческая деятельность
Организация работы коллектива подразделения сельскохозяйственного 

предприятия;
Принятие управленческих решений по реализации технологий производства, 

хранения и переработки сельскохозяйственной продукции в различных экономических и 
погодных условиях;

Организация производства сельскохозяйственной продукции;
Организация хранения, переработки сельскохозяйственной продукции.
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Определение экономической эффективности производства, хранения и переработки 
сельскохозяйственной продукции.

2. Место практики в структуре ОПОП
Учебная технологически практика входит в обязательную часть блока 2 «Практика. 

Обязательная часть» основной профессиональной образовательной программы 
программы бакалавриата по направлению 35.03.07 Технология производства и 
переработки сельскохозяйственной продукции, профиля «Технология производства и 
переработки сельскохозяйственной продукции». Практика проходит на 2 курсе в 4 
семестре для очного отделения и на 3 курсе в 6 семестре для заочного отделения. 
Практика базируется на знаниях, полученных при изучении дисциплин следующих курсов 
(оч/зо): Виноградарство и переработка винограда (2/2 курс),Производство продукции 
растениеводства (2/3 курс), Производство продукции животноводства (2/3 курс), 
Морфология и физиология сельскохозяйственных животных. Генетика растений и 
животных (2/3 курс), Механизация и автоматизация технологических процессов 
растениеводства и животноводства (2/3 курс). Плодоводство и овощеводство (2/3 курс).

3. Вид и тип практики

Вид практики - учебная.
Тип практики - технологическая
Форма проведения учебной практики — дискретная (компактная).
Способ проведения практики — выездная (в условиях хозяйства или предприятий) и 

стационарная (на кафедре технологии производства и переработки сельскохозяйственной 
продукции).

4. Место проведения практики
В соответствии с ОПОП и графиком учебного процесса издается Приказ о времени 

и местах поведения практики .
Местом проведения практики являются ведущие предприятия ПМР по 

производству и переработке сельскохозяйственной продукции.
Время проведения учебной практики:
- IV семестр, 2 курс для обучающихся очной формы обучения;
- VI семестр, 3 курс для обучающихся заочной формы обучения.

5. Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения 
практики и индикаторы их достижения

В результате прохождения учебной практики студент должен приобрести 
следующие практические навыки, умения и компетенции:

Категория 
(группа) 

компетенций
Код и наименование Код и наименование индикатора 

достижения

Универсальные компетенции и индикаторы их достижения
Системное и 
критическое 
мышление

У К-1. Способен осуществлять 
поиск, критический анализ и 
синтез информации, применять 
системный подход для решения 
поставленных задач

ИД ук-1.4- Анализирует задачу, 
выделяя ее базовые составляющие, 
осуществляет декомпозицию задачи; 
ИД ук-г 5 - Находит и критически 
анализирует информацию,
необходимую для решения
поставленной задачи;
ИД ук-гб - Рассматривает возможные
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Общепрофессиональные компетенции и индикаторы их достижения Не примеряются 
Обязательные профессиональные компетенции и индикаторы их достижения Не 
примеряются__________________________________________________________________
Рекомендуемые профессиональные компетенции и индикаторы их достижения Не 
примеряются

варианты решения задачи, оценивая 
их достоинства и недостатки;
ИД ук-1.7 - Грамотно, логично, 
аргументированно формирует
собственные суждения и оценки. 
Отличает факты от мнений, 
интерпретаций, оценок и т.д. в 
рассуждениях других участников 
деятельности;
ИД ук-i.s - Определяет и оценивает 
последствия возможных решений 
задачи

Безопасность 
жизнедеятел 
ьности

УК-8. Способен создавать и 
поддерживать в повседневной 
жизни и в профессиональной 
деятельности безопасные
условия жизнедеятельности для 
сохранения природной среды, 
обеспечения устойчивого
развития общества, в том числе 
при угрозе и возникновении 
чрезвычайных ситуаций и 
военных конфликтов

ИД ук .8,1 Оценивает факторы риска, 
умеет обеспечивать личную
безопасность и безопасность
окружающих в повседневной жизни и 
в профессиональной деятельности.

6. Структура и содержание практики
Общая трудоёмкость учебной практики составляет 6 зачётных единиц или 216

часов

№ 
п/п

Разделы 
(этапы) 
практики

Виды работ на практике, 
включая самостоятельную 
работу обучающихся (по 
семестрам)

трудоёмкость 
(в часах

Формы 
текущего 
контроля

Виды Сем.о 
оч/зо

Контакт, 
работа

Сам. 
работа

1 Организационный Инструктаж по технике 
безопасности 4/6 2 1 Индивидуальный 

устный опрос
2 Основной Изучение 

производство мяса и 
молока

4/6 3 3
Оформление 
дневника-отчета

3 Изучение процесса 
приемки животных 
Изучение убойного 
производства

4/6 5 4 Оформление 
дневника-отчета

4 Изучение 
холодильного 
производства

4/6 5 4 Оформление 
дневника-отчета

5



5 Изучение процесса 
диффростации, 
процесса разделки, 
обвалки, жиловки и 
сортировки КРС и 
свиней

4/6 5 4 Оформление
дневника-отчета

6 Изучение процесса 
посола, измельчения, 
составления рецептур

4/6 5 4 Оформление 
дневника-отчета

7 Изучение процесса
формовки мясных
изделий, 
термообработки 
мясопродуктов и
условий хранения
мясопродуктов

4/6 5 4
Оформление 
дневника-отчета

8 Ознакомление с 
входным контролем 
молока

4/6 5 4 Оформление 
дневника-отчета

9 Изучение процесса 
сепарирования, 
нормализации, 
пастеризации и
сквашивания молока

4/6 5 4 Оформление 
дневника-отчета

10 Изучение процесса 
формовки и упаковки 
молочной продукции

4/6 5 4 Оформление 
дневника-отчета

11 Изучение условий 
хранения молочных 
продуктов

4/6 5 4 Оформление 
дневника-отчета

12 Ознакомление с
методиками 
исследования готовой 
продукции

4/6 5 4
Оформление 
дневника-отчета

13 Органолептическая 
оценка качества
готовой продукции

4/6 5 4 Оформление 
дневн ика-отчета

14 Ознакомление с
элементами
технологии
производства винно­
коньячных изделий

4/6 5 4
Обработка и 
анализ
материала, в т.ч. 
из литературных

15 Ознакомление с
технологией 
возделывания полевых 
культур

4/6 10 8

источников.
Обобщение 
полученных на 
практике

16 Изучение растений, 
наиболее
распространенных в 
растениеводстве.

4/6 5 4

результатов и 
оформление 
дневника по 
практике.

17 Ознакомление с 4/6 10 8
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линиями по
переработки овощной 
продукции

18 Ознакомление с 
технологией хранения 
зерна различных 
культур

4/6

5 4

19 Ознакомление с
работой лаборатории 
технохимического 
контроля

4/6

5 4

20 Ознакомление с
технологией 
переработки зерновых 
культур

4/6

5 4

21 Ознакомление с
технологией 
хлебопечения

4/6
5 4

22 Изучение методик
определения основных 
показателей качества 
зерна

4/6

5 4

23 Изучение методик
определения основных 
качественных 
показателей овощной 
продукции

4/6

3 4

24
Заключительный

Итоговое 
собеседование

4/6
2

Индивидуальный 
устный опрос.
Защита дневника

Итого 120 96
Всего 216

1. Форма отчетности по практике

По итогам практики студент представляет руководителю отчетную документацию 
- дневник по учебной практике.

Во время прохождения практики обучающийся последовательно выполняет виды 
работ на практике, включая самостоятельную работу обучающихся, согласно программы 
практики, а результаты заносит в дневник. В дневнике отражаются все работы, в которых 
обучающийся принимал участие. В дневник также заносятся сведения, полученные во 
время экскурсий, занятий и проведения исследований с преподавателями и т.п. Дневник 
является основным документом, характеризующим работу и его участие на практике. 
Записи в дневнике должны быть четкими и аккуратными.

8, Промежуточная аттестация по итогам практики

Форма промежуточной аттестации - зачёт.
Время проведения аттестации - следующий день после окончания учебной 

практики, согласно Приказу, 4,6 семестре.
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Преподаватель проводит собеседование по темам учебной практики, в ходе 
которого студенты защищают свои записи в дневниках.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики

9.1. Обеспеченность обучающихся учебниками, учебными пособиями

№ 
п/
п

Наименование учебника, 
учебного пособия Автор

Год 
издани 

я

К-во 
экз.

Электр 
он.

версия

Место 
размещения 
электронной 

версии
Основная литература

1. Технология продуктов 
длительного хранения: 
учебное пособие

A. В. Берестова, 
Э.Ш. Манеева,
B. П. Попов

2017 + http: moodle.spsu.ru pl 
ueinfile pfip 182953 mo
d resource/contenv l/% 
D<J%91%DO%B5%D1 
%80%D0%B5%D 1 %81
%D 1 %82%D0%BE%D 
0%B2%D0%B0%2Q% 
D0%9F%Dl%80%D0
%BE%D0%B4%DI%8 
3%D0%B A%D 1 %82%
D1%8B%20%DO%B4
%D0%BB%D0%B8%
Dl%82%D0%B5%D0 
%BB%Dl%8C%D0°/oB 
D%D0%BE%D0%B3%
DO%BE%2O%D1%S1 
%D 1 %80%DQ%B0%D 
0%BD%D0ooBj%D0%
BD%D(I%B8%D1%8F. 
Pdf

2. Технология 
консервирования 
пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: 
учебное пособие: в 2-х 
ч. 4.1

Е. А.
Рыгалова,
Е. А. Речкина,
Н. А. Величко

2023 + http i/.www.ksau.ru/ne 
w/student/4 3/content/l 

49.pdf
http://moodle.spsu.ru/pl 
uginfile.php/185301.'mo 
d resource/content/11 /% 
D0%A0%D 1 %8B%D0 
%B3%DO%BO%DO%B 
B%D0%BE%D0%B2% 
D0%B0%20%D0%95. 
%D0%90.%20%D0%9 
A%D0%BE%D0%BD 
%D1%81%DO%B5%D 
1 %80%D0%B2%D0% 
B8%DI%80%D0%BE 
%D0%B2%D0%B0%D 
0%BD%D0%B8%Dl% 
8E%2Q%D0%BF%D0 
%Bg%Dl%89%D0%B
5%D0%B2%D 1 %8 B° c 
D1 %85%20%D0%BF 
%D 1 %80%D0%BE%D 
0%B4%Dl%83%D0%
BA%Dl<lo82°aDC)%BE
%D0° oB2.pdf

3. Технология хранения и Глухих М.А., 2024 • 4- https://reader.lanb
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переработки продукции 
растениеводства: 
учебное пособие для 
вузов

ook.com/book36
2765

4. Технология, 
оборудование и 
проектирование 
предприятий мясной 
отрасли: учебник

А,. 3. Тахо- 
Годи, НИ, 
Ко.млацкий, 
Т.А.
Подойницына, 
Ю.А. Козуб

2019 + bttp://moodk,spsu.ru/pl 
uginfile.php/185315/mo 
d resource/content'2/% 
P0%A2%D0°/oB0%D 1 
%85%D0%BE- 
%D0%A5%D0%B E% 
DO%B4%PO%B8%20 
%PO%9Q.%PO%97,% 
DO%A2%DO%B5%D1 
%85%DO%BD%DO%B 
E%DO%BB%PO%BE 
%DO%B3%DO%B8%D 
1 %8F%2C%20%DQ%B 
E%DO%B1%DO%BE% 
DB48Q%D1%83%DO 
%B4%D0%BE%D0%B 
2%P0%BQ%P0%BP% 
D0%B8%D1%8F42Q 
%DO%BF%D 1 »/b80%D 
0%ВО%РО%В5%РО% 
В A%D 1 %82%P0%B8 
%P1%8O%DQ%BE%D 
0%B2%DO%B0%DQ% 
BD%D0%B8%DQ%B5 
%20%PO%BF%D1%8 
Q%P0%B5%P0%B4% 
D0%BF%Dl%80%D0 
%B8%D1%8F%P1%8 
2%DO%B8%PO%B9% 
20%P0%BC%Pl%8F 
%D 1 %81%DO%BD%D 
0%BE%P0%B9%20% 
D0%BF%D J %80%PQ 
%BE%DO%BC%D1%8 
B%P 1 %88%DQ%BB% 
P0%B5%D0%BP%D0 
%BP%OQ%BE%P 1 %8 
l%Pl%82%EM)%B8.pd 
f

1 Методические указания для 
прохождения практики пс 
получению первичных
профессиональных умений г 
навыков (Технология
хранения и переработки 
продукции животноводства): 
методические указания

Л.А. Коростелева 2019 + https://e.lanbook.co 
m/book/123554?cat 
egory=43793

2 Технохимический контрол!
сельскохозяйственного
сырья и продуктов
переработки: учебное
пособие

А. X. Волков,
Г, Р. Юсупова,
И. Т. Вафин,
Н. В. Николаев

2019 + https://e.lanbook.co 
m/book/177642?cat 
egory=43793

3 Биохимия А. Г. Кощаев, 2021 - + https://e-lanbook.co

9



сельскохозяйственной 
продукции: учебное пособие 
ДЛЯ ВУЗОВ

С. Н. Дмитренко, 
И. С. Жолобова

rn/book 15895 S?cat 
ееогз-43 "93

Итого по практике % печатных и зданий; 100 % электронных

9.2. Программное обеспечение и Интернет ресурсы
1.  информационный сайт МГАВМиБ.UM-u-.mgavm.ru-
2.  

 - киберленинка
https: cvberleninka.rw?gclid-CiOKCOiwicfzBRCHARIsAO-l OpYjXnLfbiGOIoT6I-
ZHP91tHcZ4FvZQa56gq9uxpcMl P9YL6Zgbx4aAs5JEALw wcB

3. Поисковые системы Google и др.
1. www.rospotrebnadzor.ru( открытый доступ)
2. (открытый доступ)www.gost.ru 
3.  (открытый доступ)www.eLibrary.ru
4.  (открытый доступ)www.consultant.ru
5. www.cnshb.ru(oTKpbiTbifi доступ)
6.  -  (открытый доступ)www.myaso portal.ru
7.  (открытый доступ)https://www.agk-kronawitter.de/shop/Fischverarbeitung/

93. Методические указания и материалы по прохождению практики:
1. Сярова Л.Н. Технологии хранения и переработки продукции животноводства. 

Методические указаниям для проведения учебной практики со студентами по 
направлению подготовки «Технология производства и переработки 
сельскохозяйственной продукции», по профилю «Технология производства и 
переработки сельскохозяйственной продукции» / Сост.: Л.Н. Сярова/. - Тирасполь, 2014. - 
44 с.

10. Материально-техническое обеспечение практики
В рамках выездной практики студенты обеспечиваются автобусом, доставляющим 

их к месту (в пределах ПМР и Молдовы) проведения практики в производственных 
условиях.

В рамках проведения стационарной практики студенты обеспечиваются:
а) Помещениями и лабораториями:
1. Агрохимическая лаборатория №16.
2. Кабинет животноводства, технологии хранения и переработки с.-х. продукции № 34 А.
3. Компьютерные кабинеты № 23 и 24.
б) Плакаты и стенды по темам, презентации;
в) Лабораторным оборудованием, инструментами, приборами:
1. весы;
2. рефрактометры;
3. pH метры;
4. холодильник;
5. эксикаторы;
6. химическая посуда.
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http://www.mgavm.ru
https://cvberleninka.ru/7gclidH2iOKCOiwicfzBRCHARIsAO-l_QpYiXnLfbiG01oT6I-ZHP9ItHcZ4FvZQa56gq9uxpcMlP9YL6Zgbx4aAs5JEALw_wcB
https://cvberleninka.ru/7gclidH2iOKCOiwicfzBRCHARIsAO-l_QpYiXnLfbiG01oT6I-ZHP9ItHcZ4FvZQa56gq9uxpcMlP9YL6Zgbx4aAs5JEALw_wcB
http://www.gost.ru
http://www.eLibrary.ru
http://www.consultant.ru
http://www.myaso
https://www.agk-kronawitter.de/shop/Fischverarbeitung/

