
АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе практики  

 

«Преддипломная практика»  

1. Общая характеристика. 

Рабочая программа практики является частью основной профессиональной образовательной 

программы ФГБОУ ВО Донской ГАУ по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания 

животного происхождения, направленность Технология мяса и мясных продуктов, разработанной в 

соответствии с  Федеральным государственным образовательным стандартом высшего образования –

бакалавриат по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения 

(уровень бакалавр), утвержденным приказом Министерства образования и науки РФ от «11» августа 

2020 г. регистрационный номер 936. 

2. Требования к результатам освоения учебной практики: 

Процесс реализации учебной практики направлен на формирование компетенций: 

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК -1 - Способен организовывать ведение технологического процесса в рамках принятой в 

организации технологии производства продуктов питания животного происхождения 

ПК-1.1 Разрабатывает планы размещения оборудования, технического оснащения и 

организации рабочих мест в рамках принятой в организации технологии производства продуктов 

питания животного происхождения; 

 ПК-1.2 Разрабатывает производственные мощности и загрузку оборудования в рамках 

принятой в организации технологии производства продуктов питания животного происхождения; 

ПК-1.3 Разрабатывает технологическую и эксплуатационную документацию по ведению 

технологического процесса и технического обслуживания оборудования для реализации принятой в 

организации технологии производства продуктов питания животного происхождения 

ПК-1.4 - Рассчитывает нормативы материальных затрат (нормы расхода сырья, 

полуфабрикатов, материалов, инструментов, технологического топлива, энергии) и экономическую 

эффективность технологических процессов производства продуктов питания животного 

происхождения 

 ПК-1.5 Оформляет изменения в технической и технологической документации при 

корректировке технологических процессов и режимов производства продуктов питания животного 

происхождения;  

ПК-3 - Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности 

технологических процессов производства высококачественных безопасных продуктов питания 

животного происхождения 

ПК-3.1. - Готовит предложения по повышению эффективности производства и 

конкурентоспособности продукции, направленных на рациональное использование и сокращение 

расходов сырья, материалов, снижению трудоемкости производства продукции, повышению 

производительности труда, экономному расходованию энергоресурсов в организации, внедрению 

безотходных и малоотходных технологий переработки животного сырья; 

 ПК-3.2 Проводит расчет производственных и непроизводственных затрат действующих и 

модернизируемых производств пищевой продукции на автоматизированных технологических линиях 

для оценки эффективности производства и технико-экономического обоснования стоительства новых 

производств, реконструкции и модернизации технологических линий и участков 

 ПК-3.3 Проводит расчеты для проектирования пищевых производств, технологических линий, 

цехов, отдельных участков организации с использованием систем автоматизированного 

проектирования и программного обеспечения, информационных технологий при создании проектов 

вновь строящихся и реконструкции действующих организаций 

ПК-3.4 Организовывает работы по применению передовых технологий для повышения 

эффективности технологических процессов производства продуктов питания животного 

происхождения  

В результате реализации учебной практики у обучающихся должны быть сформированы: 

Знание: - правила разработки, выполнения и чтения конструкторских и текстовых проектной 

документации; - принципы организации проектных работ; 

Умение: - основные задачи технологического проектирования; - состав архитектурно-

строительных чертежей и требования к ним;  

Навык: навыками разработке рабочей технической документации; 



3. Содержание программы учебной практики:  

Подготовительный этап: Получение задания на практику; ознакомление с программой 

преддипломной практики; ознакомление с задачами практики, сроками выполнения практики; выдача 

индивидуальных заданий; инструктаж по технике безопасности 

Основной этап: обзор патентных и литературных по тематике практики с целью их 

использования при выполнении отчета: 

- методы исследования и проведения экспериментальных работ; 

- правила эксплуатации приборов и установок; 

- методы анализа и обработки экспериментальных данных; 

- информационные технологии в научных исследованиях, программные продукты, 

относящиеся к профессиональной сфере; 

- требования к оформлению научно-технической документации; 

Отработка практических навыков в технологии мяса и мясных продуктов; изучение материалов 

по тематическим разделам практики и т.д.; выполнение индивидуального задания. 

Заключительный этап: обработка и систематизация теоретического материала по заданной 

тематике отчета; подготовка и оформление отчета; защита отчета по практике. 

4. Форма промежуточной аттестации: зачет с оценкой. 

5. Разработчик: канд. с. х. наук, доцент кафедры пищевых технологий Козликин А.В. 

 


