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1. Цели практики 

Целью практики по получению первичных профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) 

(производственная практика) является закрепление и углубление теоретической 

подготовки обучающегося и приобретение им практических навыков и компетен-

ций в сфере профессиональной деятельности.                                             
 

2. Задачи практики 

Задачами практики по получению первичных профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) 

(производственная практика) являются:  

 совершенствование навыков работы на предприятиях мясной промыш-

ленности; 

 приобретение навыков ведения работ с соблюдением правил техники без-

опасности и пожарной безопасности;  

 приобретение опыта в проведении производственных процессов. 
 

3. Место практики в структуре ОПОП ВО 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.03 

Продукты питания животного происхождения направленность (профиль) подго-

товки «Технология мяса и мясных продуктов» практика по получению первичных 

профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе 

технологическая практика) (производственная практика) относится к практикам 

вариативной части Блока 2. 

Практика базируется на знаниях, имеющихся у обучающихся при изучении 

следующих дисциплин: «Введение в профессию», «Реология и текстурный анализ 

мяса и мясных продуктов», «Аналитическая химия и физико-химические методы 

анализа», «Технические аспекты проектирования оборудования для производства 

продуктов питания», а также при прохождении практики по получению первич-

ных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и 

навыков научно-исследовательской деятельности (учебная практика). 

Для качественного освоения практики обучающийся должен: 

– знать: организацию производства на предприятиях, особенности техноло-

гии производства продуктов питания животного происхождения, документацию 

по производству, структуру предприятия. 

– уметь: логически и последовательно обосновывать организацию произ-

водства на предприятиях, особенности технологии производства продуктов пита-

ния животного происхождения, работать с документацией. 

Знания и умения, полученные в процессе прохождения практики по получе-

нию первичных профессиональных умений и опыта профессиональной деятель-

ности (в том числе технологическая практика) (производственная практика) необ-

ходимы обучающемуся для изучения дисциплин: «Технология мяса и мясных 

продуктов», «Технохимический контроль в мясной отрасли», «Производственный 

учет и отчетность в мясной отрасли», «Научные основы производства мясных  
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продуктов», «Технологическое оборудование мясной отрасли», «Тара и упаковка 

в мясной отрасли», «Маркировка тары и упаковки мясной продукции», «Техноло-

гия производства мясных полуфабрикатов и быстрозамороженных блюд», «Ин-

тенсивные технологии производства мясных деликатесных изделий», «Безотход-

ные технологии производства мясных продуктов», «Технология производства 

мясных продуктов специального назначения», а также для прохождения практики 

по получению первичных профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности (научно-исследовательская практика), преддипломная практики, 

производственной практики: научно-исследовательская работа и защиты выпуск-

ной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре защиты и про-

цедуру защиты. 

 

4. Способы и формы проведения практики 

Форма практики – дискретная. 

Способ проведения практики – стационарная или выездная. 
 

5. Место и время проведения практики 
Практика по получению первичных профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) (произ-
водственная практика) проводится на 3 курсе – 2 недели (30-31 неделя), всего 108 
часов, не более 6 часов в день. Место проведения практики: структурное подраз-
деление ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ (УНПК «Пищевик»), а также профильные 
предприятия с которыми заключены двусторонние договора на проведение прак-
тики обучающихся. 

 

6. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с планируе-

мыми результатами освоения ОПОП ВО, формируемых в результате про-

хождения практики 

Практика по получению первичных профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) (произ-

водственная практика) направлена на формирование у обучающихся следующих 

компетенций: 

общекультурных компетенций: 

- «Способностью к коммуникации в устной и письменной формах на рус-

ском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурно-

го взаимодействия» (ОК-5); 

- «Способностью к самоорганизации и самообразованию» (ОК-7). 

общепрофессиональных компетенций: 

- «Способностью решать стандартные задачи профессиональной деятельно-

сти на основе информационной и библиографической культуры с применением 

информационно-коммуникационных технологий и с учетом основных требований 

информационной безопасности» (ОПК-1); 
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- «Способностью разрабатывать мероприятия по совершенствованию тех-

нологических процессов производства продукции питания различного назначе-

ния» (ОПК-2); 

- «Способностью осуществлять технологический контроль качества готовой 

продукции» (ОПК-3). 

профессиональных компетенций: 

- «Способностью использовать нормативную и техническую документацию, 

регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе» (ПК-

1); 

- «Способностью осуществлять элементарные меры безопасности при воз-

никновении экстренных ситуаций на тепло-, энергооборудовании и других объек-

тах жизнеобеспечения предприятия» (ПК-2);  

- «Способностью изучать научно-техническую информацию отечественного 

и зарубежного опыта по тематике исследования» (ПК-3);  

- «Способностью применять метрологические принципы инструментальных 

измерений, характерных для конкретной предметной области» (ПК-4); 

-  «Способностью организовывать входной контроль качества сырья и 

вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, па-

раметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции» 

(ПК-5); 

- «Способностью обрабатывать текущую производственную информацию, 

анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством 

продукции» (ПК-6); 

- «Способностью обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных 

материалов при производстве продукции» (ПК-7); 

 - «Готовностью осуществлять контроль соблюдения экологической и био-

логической безопасности сырья и готовой продукции» (ПК-9); 

- «Готовностью осваивать новые виды технологического оборудования при 

изменении схем технологических процессов, осваивать новые приборные техники 

и новые методы исследования» (ПК-10); 

- «Способностью организовывать технологический процесс производства 

продуктов питания животного происхождения» (ПК-11); 

- «Готовностью выполнять работы по рабочим профессиям» (ПК-12); 

- «Владением современными информационными технологиями, готовно-

стью использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей 

предметной области, пакеты прикладных программ для выполнения необходимых 

расчетов» (ПК-13); 

- «Способностью осуществлять поиск, выбор и использование новейших 

достижений техники и технологии в области производства продуктов питания 

животного происхождения» (ПК-20); 

- «Способностью проводить эксперименты по заданной методике и анали-

зировать результаты» (ПК-26);  

- «Способностью измерять, наблюдать и составлять описания проводимых 

исследований, обобщать данные для составления обзоров, отчетов и научных 
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публикаций, участвовать во внедрении результатов исследований и разработок» 

(ПК-27); 

- «Способностью разрабатывать порядок выполнения работ, планы разме-

щения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест, рас-

считывать производственные мощности и загрузку оборудования, участвовать в 

разработке технически обоснованных норм времени (выработки), рассчитывать 

нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабри-

катов, материалов)» (ПК-31). 

 В результате прохождения практики по получению первичных профессио-

нальных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе техноло-

гическая практика) (производственная практика) обучающийся должен приобре-

сти: 

Компетенция 
Обучающийся должен приобрести: 

умения практические навыки 

1 2 3 

ОК-5 - способностью к комму-

никации в устной и письменной 

формах на русском и иностран-

ном языках для решения задач 

межличностного и межкультур-

ного взаимодействия 

демонстрирует глубокие знания 

материала, способен в устной и 

письменной формах на русском 

и иностранном языках доклады-

вать материал, применять ин-

формационно-

коммуникационные технологии 

владеет методами практического 

использования современных 

компьютеров для обработки ин-

формации, сбора, анализа и си-

стематизации информации для 

решения стандартных задач  

профессиональной деятельности 

ОК-7 - способностью к самоор-

ганизации и самообразованию 

демонстрирует глубокие знания 

к самоорганизации и самообра-

зованию 

владеет методами практического 

использования современных 

компьютеров для обработки ин-

формации 

ОПК-1 - способностью решать 

стандартные задачи профессио-

нальной деятельности на основе 

информационной и библиогра-

фической культуры с примене-

нием информационно-

коммуникационных технологий 

и с учетом основных требований 

информационной безопасности 

демонстрирует хорошие знания 

решать стандартные задачи про-

фессиональной деятельности на 

основе информационной и биб-

лиографической культуры с 

применением информационно-

коммуникационных технологий 

и с учетом основных требований 

информационной безопасности 

владеет методами практического 

использования современных 

компьютеров для обработки ин-

формации, методами сбора, ана-

лиза и систематизации информа-

ции для решения стандартных 

задач профессиональной дея-

тельности; методами защиты 

информации 

ОПК-2 - способностью разраба-

тывать мероприятия по совер-

шенствованию технологических 

процессов производства продук-

ции питания различного назна-

чения 

имеет глубокие знания по разра-

батыванию мероприятий по со-

вершенствованию технологиче-

ских процессов производства 

продукции питания различного 

назначения 

умеет разрабатывать мероприя-

тия по совершенствованию тех-

нологических процессов  произ-

водства продукции питания раз-

личного назначения 

ОПК-3 - способностью осу-

ществлять технологический кон-

троль качества готовой продук-

ции 

демонстрирует глубокие знания 

технологического контроля ка-

чества готовой продукции 

имеет навык технологического 

контроля качества готовой про-

дукции 

ПК-1 - способностью использо-

вать нормативную и техниче-

скую документацию, регламен-

ты, ветеринарные нормы и пра-

вила в производственном про-

цессе 

использует нормативную и тех-

ническую документацию, регла-

менты, ветеринарные нормы и 

правила в производственном 

процессе 

владеет навыками использовать 

нормативную и техническую до-

кументацию, регламенты, вете-

ринарные нормы и правила в 

производственном процессе 

ПК-2 - способностью осуществ- выполняет сбор информации и владеет навыками осуществлять 
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лять элементарные меры без-

опасности при возникновении 

экстренных ситуаций на тепло-, 

энергооборудовании и других 

объектах жизнеобеспечения 

предприятия 

проводит анализ по 

необходимости и правильности 

применения мер безопасности 

при возникновении экстренных 

ситуаций на тепло-, энергообо-

рудовании и других объектах 

жизнеобеспечения предприятия 

элементарные меры безопасно-

сти при возникновении экстрен-

ных ситуаций на тепло-, энерго-

оборудовании и других объектах 

жизнеобеспечения предприятия 

ПК-3 - способностью изучать 

научно-техническую информа-

цию отечественного и зарубеж-

ного опыта по тематике исследо-

вания 

демонстрирует глубокие знания 

научно-технической информации 

отечественного и зарубежного 

опыта по тематике исследования, 

умеет применять материал, прак-

тики в реальных производствен-

ных условиях, исчерпывающе и 

последовательно, четко и логич-

но излагает материал 

знает научно-техническую ин-

формацию отечественного и за-

рубежного опыта по тематике 

исследования,  применяет мате-

риал, практики в реальных про-

изводственных условиях 

ПК-4 - способностью применять 

метрологические принципы ин-

струментальных измерений, ха-

рактерных для конкретной пред-

метной области 

самостоятельно находит 

информацию по применению 

нормативной и технической до-

кументации в производственном 

процессе 

владеет методами проведения 

физических измерений; метода-

ми корректной оценки погреш-

ностей при проведении физиче-

ского эксперимента. 

ПК-5 - способностью организо-

вывать входной контроль каче-

ства сырья и вспомогательных 

материалов, производственный 

контроль полуфабрикатов, пара-

метров технологических процес-

сов и контроль качества готовой 

продукции 

демонстрирует глубокие знания 

организовывать входной кон-

троль качества сырья и вспомо-

гательных материалов, произ-

водственный контроль полуфаб-

рикатов, параметров технологи-

ческих процессов и контроль ка-

чества готовой продукции 

владеет навыками организовы-

вать входной контроль качества 

сырья и вспомогательных мате-

риалов, производственный кон-

троль полуфабрикатов, парамет-

ров технологических процессов 

и контроль качества готовой 

продукции 

ПК-6 - способностью обрабаты-

вать текущую производственную 

информацию, анализировать по-

лученные данные и использовать 

их в управлении качеством про-

дукции 

самостоятельно обрабатывает 

текущую производственную ин-

формацию, анализирует полу-

ченные данные и использует их в 

управлении качеством продук-

ции 

владеет навыками обработки те-

кущей производственной ин-

формации, анализом полученных 

данных и использование их в 

управлении качеством продук-

ции 

ПК-7 - способностью обосновы-

вать нормы расхода сырья и 

вспомогательных материалов 

при производстве продукции 

обосновывает нормы расхода 

сырья и вспомогательных мате-

риалов при производстве про-

дукции 

владеет способностью обосно-

вывать нормы расхода сырья и 

вспомогательных материалов 

при производстве продукции 

ПК-9 - готовностью осуществ-

лять контроль соблюдения эко-

логической и биологической 

безопасности сырья и готовой 

продукции 

демонстрирует глубокие знания 

по контролю экологической и 

биологической безопасности сы-

рья и готовой продукции 

владеет навыками осуществлять 

контроль соблюдения экологиче-

ской и биологической безопас-

ности сырья и готовой продук-

ции 

ПК-10 - готовностью осваивать 

новые виды технологического 

оборудования при изменении 

схем технологических процес-

сов, осваивать новые приборные 

техники и новые методы иссле-

дования 

осваивает новые виды техноло-

гического оборудования при из-

менении схем технологических 

процессов, осваивать новые при-

борные техники и новые методы 

исследования 

владеет навыками освоения но-

вых видов технологического 

оборудования при изменении 

схем технологических процессов 

ПК-11 - способностью организо-

вывать технологический процесс 

производства продуктов питания 

животного происхождения 

отлично разбирается в техноло-

гическом процессе производства 

продуктов питания животного 

происхождения 

владеет навыками организации 

технологического процесса про-

изводства продуктов питания 

животного происхождения 



7 

 

ПК-12 - готовностью выполнять 

работы по рабочим профессиям 

разбирается в работе по рабочим 

профессиям 

владеет навыками выполнения 

работы по рабочим профессиям 

ПК-13 - владением современны-

ми информационными техноло-

гиями, готовностью использо-

вать сетевые компьютерные тех-

нологии и базы данных в своей 

предметной области, пакеты 

прикладных программ для вы-

полнения необходимых расчетов 

отлично разбирается в современ-

ных информационных техноло-

гиях, полностью использует се-

тевые компьютерные технологии 

и базы данных в своей предмет-

ной области, задействует пакеты 

прикладных программ для вы-

полнения необходимых расчетов 

владеет навыками применения 

сетевых компьютерных техноло-

гий и базы данных в своей пред-

метной области, задействует па-

кеты прикладных программ для 

выполнения необходимых расче-

тов 

ПК-20 - способностью осуществ-

лять поиск, выбор и использова-

ние новейших достижений тех-

ники и технологии в области 

производства продуктов питания 

животного происхождения 

осуществляет поиск, выбор и 

использование новейших дости-

жений техники и технологии в 

области производства продуктов 

питания животного происхожде-

ния 

владеет новейшими достижени-

ями техники и технологии в об-

ласти производства продуктов 

питания животного происхожде-

ния 

ПК-26 - способностью проводить 

эксперименты по заданной мето-

дике и анализировать результаты 

разбирается в заданной методике 

и анализирует результаты;  четко 

и логично излагает материал 

хорошо проводит эксперименты 

по заданной методике и анализи-

рует результаты;  четко и логич-

но излагает материал 

ПК-27 - способностью измерять, 

наблюдать и составлять описа-

ния проводимых исследований, 

обобщать данные для составле-

ния обзоров, отчетов и научных 

публикаций, участвовать во 

внедрении результатов исследо-

ваний и разработок 

разбирается в описании прово-

димых исследований, обобщает 

данные для составления обзоров, 

отчетов и научных публикаций, 

участвует во внедрении резуль-

татов исследований и разрабо-

ток, 

владеет навыками   измерять, 

наблюдать и составлять описа-

ния проводимых исследований, 

обобщает данные для составле-

ния обзоров, отчетов и научных 

публикаций, участвует во внед-

рении результатов исследований 

и разработок, 

ПК-31 - Способностью разраба-

тывать порядок выполнения ра-

бот, планы размещения оборудо-

вания, технического оснащения 

и организации рабочих мест, 

рассчитывать производственные 

мощности и загрузку оборудова-

ния, участвовать в разработке 

технически обоснованных норм 

времени (выработки), рассчиты-

вать нормативы материальных 

затрат (технические нормы рас-

хода сырья, полуфабрикатов, 

материалов) 

демонстрирует глубокие знания 

в планах размещения оборудова-

ния, технического оснащения и 

организации рабочих мест, рас-

чётах производственной мощно-

сти и загрузки оборудования. 

владеет навыками разрабатывать 

порядок выполнения работ, пла-

ны размещения оборудования, 

технического оснащения и орга-

низации рабочих мест, рассчи-

тывать производственные мощ-

ности и загрузку оборудования, 

участвовать в разработке техни-

чески обоснованных норм вре-

мени (выработки), рассчитывать 

нормативы материальных затрат 

(технические нормы расхода сы-

рья, полуфабрикатов, материа-

лов) 

 

7. Структура и содержание практики 

Общая трудоемкость практике по получению первичных профессиональных 

умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая 

практика) (производственная практика) - 3 зачетные единицы, 108 академических 

часов; продолжительность – 2 недели. 

№ 

п/п 
Разделы (этапы) практики 

Продолжительность 

разделов (этапов) 

практики 

Форма текущего кон-

троля 

1 2 3 4 

1 подготовительный Общие сведения о предприятии и сырьевой зоне. Структура управления 
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 Инструктаж по технике 

безопасности 
2 

Роспись в журнале по 

технике безопасности 

Сбор, обработка и си-

стематизация фактиче-

ского или литературно-

го материала  

16 

Дневник практики, 

отчет по практике, 

собеседование 

2 

 

основной 

 

Основное производство. Технологические схемы производства. Органи-

зация производственного потока 

Сбор, обработка и си-

стематизация фактиче-

ского или литературно-

го материала 

22 

Дневник практики, 

отчет по практике, 

собеседование 

Планы и размеры основных производственных цехов или отделений с 

расстановкой оборудования 

Сбор, обработка и си-

стематизация фактиче-

ского или литературно-

го материала 

14 

Дневник практики, 

отчет по практике, 

собеседование 

Предложения по усовершенствованию технологических процессов, рен-

табельности производства, улучшению качества готовой продукции 

Сбор, обработка и си-

стематизация фактиче-

ского или литературно-

го материала 

14 

Дневник практики, 

отчет по практике, 

собеседование 

Мероприятия по техники безопасности и промсанитарии производства, 

технологические санитарные требования к оборудованию по производ-

ственным помещениям. Правила по технике безопасности и противопо-

жарной технике 

Сбор, обработка и си-

стематизация фактиче-

ского или литературно-

го материала 

14 

Дневник практики, 

отчет по практике, 

собеседование 

3 заключительный 

Вспомогательные службы: теплоснабжение, электроснабжение, холо-

дильно-компрессорное хозяйство, водоснабжение, канализация 

Сбор, обработка и си-

стематизация фактиче-

ского или литературно-

го материала 

14 

Дневник практики, 

отчет по практике, 

собеседование 

Охрана окружающей среды 

Сбор, обработка и си-

стематизация фактиче-

ского или литературно-

го материала 

8 

Дневник практики, 

отчет по практике, 

собеседование 

 ЗАЧЕТ  4 Защита отчета 

 Итого  108 часов  

 

8. Формы отчетности по практике 

Формами отчётности по практике по получению первичных профессио-

нальных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе техноло-

гическая практика) (производственная практика) является дневник практики, от-

чет по практике, отзыв - характеристика, собеседование. 
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Требования к структуре и содержанию дневника и отчета по практики пред-

ставлены в методических указаниях: Методические указания для проведения 

практики по получению первичных профессиональных умений и опыта профес-

сиональной деятельности (в том числе технологическая практика) (производ-

ственная практика) по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания жи-

вотного происхождения направленность (профиль) подготовки «Технология мяса 

и мясных продуктов» / Сост.: Т.Ю. Левина. – Саратов: ФГБОУ ВО Саратовский 

ГАУ. По результатам проведения практики с обучающимися проводится собесе-

дование по результатам выполнения индивидуального задания. 

 

9. Фонд оценочных средств по практике 

Фонд оценочных средств по практике представлен в приложении 1 к рабо-

чей программе по практике по получению первичных профессиональных умений 

и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая практика) 

(производственная практика). 

 

10. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

 

а) основная литература (библиотека СГАУ) 

1. Бурова, Т. Е. Введение в профессиональную деятельность. Пищевая 

биотехнология: учебное пособие / Т. Е. Бурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2018. 

— 160 с. — ISBN 978-5-8114-3169-4. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/108329 

2. Бурова, Т. Е. Введение в профессиональную деятельность. Пищевая 

биотехнология: учебное пособие / Т. Е. Бурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2018. 

— 160 с. — ISBN 978-5-8114-3169-4. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/108329 

3.  Шарафутдинов, Г.С. Стандартизация, технология переработки и хра-

нения продукции животноводства : учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. 

Сибагатуллин, Н. А. Балакирев [и др.]. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2019. — 624 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/130579 

4. Шарафутдинов, Г.С. Стандартизация, технология переработки и хра-

нения продукции животноводства: учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. 

Сибагатуллин, Н. А. Балакирев, Р. Р. Шайдуллин. — 3-е изд., стер. — Санкт-

Петербург: Лань, 2016. — 624 с. Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/71771  

 

б) дополнительная литература  

1. Кривенко, Д.В. Технология переработки и ветеринарно-санитарная экс-

пертиза туш и внутренних органов птицы: Учебно-методическое указание по кур-

су "Ветеринарно-санитарная экспертиза" / Д. В. Кривенко. - Саратов: ФГОУ ВПО 

"Саратовский ГАУ", 2010. - 31 с. 

2. Морозова, Н.И. Технология мяса и мясных продуктов: учебное пособие. 

Ч. 1: Инновационные приемы в технологии мяса и мясных продуктов / Н. И. Мо-

розова [и др.]. - Рязань: Макеев С.В., 2012. - 209 с. 

https://e.lanbook.com/book/108329
https://e.lanbook.com/book/108329
https://e.lanbook.com/book/130579
https://e.lanbook.com/book/71771
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3. Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник. Кн. 

1: Общая технология мяса / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: Ко-

лосС, 2009. - 565 с. - ISBN 978-5-9532-0538-2 

4. Рогов, И.А. Технология мяса и мясных продуктов [Текст]: учебник. Кн. 

2: Технология мясных продуктов / И. А. Рогов, А. Г. Забашта, Г. П. Казюлин. - М.: 

КолосС, 2009. - 711 с. - ISBN 978-5-9532-0538-2 

 

в) ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

Для освоения дисциплины рекомендуются следующие сайты информацион-

но-телекоммуникационной сети «Интернет»: 

1. официальный сайт университета: http://www.sgau.ru/; 

2. Научная библиотека университета http://www.sgau.ru/biblioteka/; 

3. НЭБ:  http://elibrary.ru;  

 

г) периодические издания  

1. Журнал «Аграрный научный журнал» - Режим доступа: 

http://agrojr.ru/index.php/asj; 

2. Журналы «Пищевая промышленность» - Режим доступа: 

http://www.foodprom.ru/journals; 

3. Журнал «Переработка молока» - Режим доступа: 

http://www.milkbranch.ru/magazine.html; 

4. Журнал «Мясные технологии» - Режим доступа: 

http://www.meatbranch.com/magazine/archive.html. 

 

д) информационные справочные системы и профессиональные базы 

данных 

Для пользования стандартами и нормативными документами рекомендуется 

применять информационные справочные системы и профессиональные базы дан-

ных, доступ к которым организован библиотекой университета через локальную 

вычислительную сеть. 

Для пользования электронными изданиями рекомендуется использовать 

следующие информационные справочные системы и профессиональные базы 

данных: 

1. Научная библиотека университета http://www.sgau.ru/biblioteka/  

Базы данных содержат сведения обо всех видах литературы, поступающей в 

фонд библиотеки. Более 1400 полнотекстовых документов (учебники, учебные 

пособия и т.п.). Доступ – с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 

2. Электронная библиотечная система «Лань» http://e.lanbook.com.  

Электронная библиотека издательства «Лань» – ресурс, включающий в себя 

как электронные версии книг издательства «Лань», так и коллекции полнотексто-

вых файлов других российских издательств. После регистрации с компьютера 

университета – доступ с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 

3. «Университетская библиотека ONLINE» http://www.biblioclub.ru.  

http://www.sgau.ru/
http://www.sgau.ru/biblioteka/
http://elibrary.ru/
http://www.meatbranch.com/magazine/archive.html
http://www.sgau.ru/biblioteka/
http://e.lanbook.com/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.biblioclub.ru/
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Электронно-библиотечная система, обеспечивающая доступ к книгам, кон-

спектам лекций, энциклопедиям и словарям, учебникам по различным областям 

научных знаний, материалам по экспресс-подготовке к экзаменам. После реги-

страции с компьютера университета – доступ с любого компьютера, подключен-

ного к сети Интернет. 

4. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU. http://elibrary.ru.  

Российский информационный портал в области науки, медицины, техноло-

гии и образования. На платформе аккумулируются полные тексты и рефераты 

научных статей и публикаций. Доступ с любого компьютера, подключенного к 

сети Интернет. Свободная регистрация. 

5. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ре-

сурсам». http://window.edu.ru.  

Информационная система предоставляет свободный доступ к каталогу об-

разовательных Интернет-ресурсов и полнотекстовой электронной учебно-

методической библиотеке для общего и профессионального образования. Доступ 

с любого компьютера, подключенного к сети Интернет. 

6. ЭБС «Юрайт» http://www.biblio-online.ru. 

Электронно-библиотечная система издательства «Юрайт». Учебники и 

учебные пособия от ведущих научных школ. Тематика: «Бизнес. Экономика», 

«Гуманитарные и общественные науки», «Естественные науки», «Информатика», 

«Прикладные науки. Техника», «Языкознание. Иностранные языки». Доступ - по-

сле регистрации с компьютера университета с любого компьютера, подключенно-

го к Internet. 

7. Поисковые интернет-системы Яндекс, Rambler, Google и др. 

 

е) информационные технологии, используемые при осуществлении об-

разовательного процесса:  

К информационным технологиям, используемым при осуществлении обра-

зовательного процесса по дисциплине, относятся:  

– персональные компьютеры, посредством которых осуществляется доступ 

к информационным ресурсам и оформляются результаты самостоятельной рабо-

ты;  

– проекторы и экраны для демонстрации слайдов мультимедийных лекций;  

– активное использование средств коммуникаций (электронная почта, тема-

тические сообщества в социальных сетях и т.п.). 

 программное обеспечение:  

№ 

п/п 

Наименование 

раздела учебной 

дисциплины (мо-

дуля) 

Наименование программы 

Тип программы 

(расчетная, обуча-

ющая, контролиру-

ющая) 

1 2 3 4 

1 Все разделы прак-

тики 

1)  Право на использование  Microsoft Desktop 

Education All  Lng  Lic/SA Pack OLV E IY Acdmc 

Ent. Лицензиат – ООО «Современные технологии»,  

г. Саратов 

Контракт № 0024 на передачу неисключительных 

Вспомогательная 

http://elibrary.ru/
http://window.edu.ru/
http://www.biblio-online.ru/
http://www.biblio-online.ru/
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(пользовательских) прав на программное обеспече-

ние от 11.12.2018 г. 

2  Все разделы 

практики 

ESET NOD 32 Право на использование программ-

ного продукта ESET NOD 32 Antivirus Business 

Edition renewal for 

2041 user (продление 2041 лицензий на срок 12 ме-

сяцев). Лицензиат – ООО «Компьютерный супер-

маркет»  

г. Саратов. Контракт № 0025 на приобретение прав 

на использование средств антивирусной защиты от 

11.12.2018 г. 

Вспомогательная 

 

11. Материально-техническое обеспечение практики 

При проведении практики по получению первичных профессиональных 

умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая 

практика) (производственная практика) используется материально-техническое 

обеспечение: 

- помещение для самостоятельной работы: 

№ 124: Комплект специализированной мебели, меловая доска, комплект мульти-

медийного оборудования (компьютеры в комплекте - 12 шт., экран, проектор 

EPSON EMP-S4, ноутбук Acer Aspire); 

- лаборатории, службы и отделы действующих промышленных предприя-

тий. 

 

12. Методические указания по организации и проведению практики 

Для организации практики по получению первичных профессиональных 

умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе технологическая 

практика) (производственная практика)  составлены методические указания: Ме-

тодические указания для проведения «Практика по получению первичных про-

фессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (в том числе 

технологическая практика) (производственная практика)» для обучающихся по 

направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения / 

Сост.: Т.Ю. Левина. - ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ.  

 
Рассмотрено и утверждено на заседании 

кафедры «Технология производства и 

переработки продукции животноводства» 

«28» августа 2019 года (протокол №2).
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