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	Сроки прохождения практики 
	09.12.2024-13.01.2025

	Дата выдачи задания, руководитель практики от университета (Ф.И.О.)
	09.12.2024,         Ильин Д.Ю.



ПЕРЕЧЕНЬ ЗАДАНИЙ, ПОДЛЕЖАЩИХ РАЗРАБОТКЕ НА ПРАКТИКЕ 

	
№
	
Задание
	Результаты текущей успеваемости

	
	
	оценка
	дата
	подпись

	1
	Изучение и описание технологии производства одной разновидности продуктов (в соответствии с индивидуальным заданием)
	
	
	

	2
	Изучение и описание технологии производства продукта.
	
	
	

	3
	Изучение и описание контроля качества сырья животного происхождения и готовой продукции при производстве продукции.
	
	
	

	4
	Изучение и описание биотехнологических приемов, используемых в производстве продукта.
	
	
	

	5
	Изучение и описание требований санитарного контроля при производстве продуктов.
	
	
	

	6
	Изучение и описание мероприятий по технике безопасности при производстве продуктов животного происхождения.
	
	
	



С заданием ознакомлен (а)	(подпись обучающегося)
* Если обучающийся проходит практику стационарно в образовательной организации данные пункты не заполняются
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РАБОЧИЙ ГРАФИК
(ПЛАН)
__________________________________________________________________
указать вид и тип практики

	Наименование задач (мероприятий),
составляющих задание
	Срок выполнения задачи
(мероприятия)

	1
	2

	Инструктаж по технике безопасности

	09.12.2024

	Обзорные экскурсии, рассмотрение биотехнологий, реализуемых на предприятии по производству мясной продукции
	10.12.2024-14.12.2024

	Обзорные экскурсии, рассмотрение биотехнологий, реализуемых на предприятии по производству молочной продукции
	16.12.2024-20.12.2024

	Изучение технологии в соответствии с индивидуальным заданием
	23.12.2024-28.12.2024

	Подготовка отчета
	28.12.2024-12.01.2024

	Защита отчета на кафедре
	13.01.2025

	Зачет
	13.01.2025


* Если обучающийся проходит практику стационарно в образовательной организации данные пункты не заполняются
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СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
указать вид и тип практики
Таблица 1 – Содержание практики 
	№ п/п
	Наименование раздела 
	Содержание раздела 

	1
	2
	3

	1
	Подготовительный
	Инструктаж по технике безопасности
Выдача задания на учебную практику, объяснение сроков и процедуры подготовки отчета по практике, выдача перечня рекомендуемой литературы 

	2
	Основной
	Ознакомление с основными производственными подразделениями предприятия по производству инновационных продуктов питания животного происхождения (во время обзорной экскурсии). 

	
	
	Ознакомление с технологическими процессами и технологическим и транспортным оборудованием предприятий по производству инновационных молочных, мясных, рыбных и морепродуктов (во время обзорной экскурсии).

	
	
	Изучение организации инженерных и подсобно-вспомогательных служб, обеспечивающих работы основных производств продуктов питания животного происхождения: 
-теплоснабжение предприятия: характеристика котельной, используемое топливо; 
-холодоснабжение предприятия: характеристика компрессорной, используемый хладагент, применяемая система холодоснабжения, основные потребители холода на предприятии. 
- Организация хранения материалов и тары.

	
	
	Ознакомление с производственно-технологической лабораторией предприятий по производству молочных, мясных, рыбных и морепродуктов (во время обзорной экскурсии)

	
	
	Ознакомление с контролем качества сырья животного происхождения и готовой продукции при производстве инновационных продуктов животного происхождения

	
	
	Ознакомление с основными производственными подразделениями лаборатории по анализу сырья животного происхождения (во время обзорной экскурсии).

	
	
	Основные структурные подразделения лаборатории. Используемая нормативная и техническая документации, инструкции и регламенты

	
	
	Организация и проведение исследований, оформление протоколов испытаний. 

	
	
	Выполнить описание биотехнологических приемов при производстве одного из видов продукции животного происхождения (в соответствии с темой индивидуального задания).

	3
	Заключительный
	Подготовка отчета

	
	
	Защита отчета на кафедре

	
	
	Зачет
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наименование кафедры, обеспечивающей проведение практики
[bookmark: _Hlk125389063]Профильная организация* ____________________________________________
полное наименование организации
	
	
СОГЛАСОВАНО


	
	Руководитель практики
от профильной организации*
______________________
должность
________________.      ____________
Ф.И.О.                                  подпись
«___» ______________ 20__ г.
   М.П.



ОТЧЕТ 
по технологической практике 
(учебная)

Выполнил: студент 24.190403.1.О группы
______________________________________
ФИО
направление подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения
профиль (направленность) Биотехнология продуктов животного происхождения

                                         Отчет защищен с оценкой_______________________
Руководитель практики 
[bookmark: _Hlk125390590]от образовательной организации             ________    Д.Ю. Ильин, доцент 
                        подпись                                                       ФИО, звание 

Пенза 2024
* Если обучающийся проходит практику в профильной организации

[bookmark: _Toc473810649][bookmark: _Hlk125389027]Отзыв
руководителя практики от образовательной организации
на отчет о прохождении
 технологической практики (учебная)
указать вид и тип практики

Студент 24.190403.1.О группы __________________________________
                                                                                               Ф.И.О
Направления подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, профиль (направленность) Биотехнология продуктов животного происхождения
прошел 
технологическую практику (учебную)
указать вид и тип практики

в объеме          6        з.е. в период с 09.12.2024 по 13.01.2025
место прохождения практики ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ

В период прохождения практики обучающийся__________________________
подтвердил/не подтвердил
сформированность следующих общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций

	Код 
компетенции
	Компетенция
	Оценка


	ОПК-3
	Способен оценивать риски и управлять качеством процесса и продукции путем использования и разработки новых высокотехнологических решений
2
	


Краткая характеристика содержания отчета _________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Общая характеристика соответствия отчета индивидуальному заданию, качество оформления отчета, положительные и отрицательные аспекты отчета

Качество выполнения работы в соответствии с индивидуальным заданием
__________________________________________________________________
удовлетворительное, хорошее, отличное
Руководитель практики 
от образовательной организации             ________    Д.Ю. Ильин, доцент 
                        подпись                                                       ФИО, звание 


Перечень индивидуальных заданий (на выбор, в группе не должны повторяться)

1. Спиртовое, уксуснокислое и пропионовокислое брожение, области их использования в производстве молочных продуктов.

[bookmark: _GoBack]2. Биотехнология производства кисломолочных напитков простокваши, йогурта, ацидолакта. Биотехнология производства кисломолочных напитков ряженки и варенца.

3. Биотехнология кисломолочных напитков кефира и кумыса с обоснованием параметров операций. Биотехнология кисломолочных напитков ацидофилина и ацидофильно-дрожжевого молока.

4. Биотехнология производства сметаны термостатным способом с обоснованием параметров операций.

5. Биотехнология производства сметаны резервуарным способом с обоснованием параметров операций.

6. Биотехнология производства творога кислотным традиционным способом с обоснованием параметров технологических операций.

7. Биотехнология сыров, созревающих при участии молочнокислых бактерий и голубой плесени (группа рокфор).

8. Биотехнология твердых сыров с высокой температурой второго нагревания. Характеристика сыров данной группы. Возможные пороки сыров и пути их предупреждения.

9. Биотехнология сыров, созревающих при участии молочнокислых бактерий и белой плесени (камамбер, бри).

10. Разновидности и роль стартовых культур при производстве сырокопченых мясных изделий.

11. Биотехнологические процессы в производстве сыровяленых мясных продуктов. Колбаса Фуэт и аналогичные продукты.

12. Применение ферментных препаратов. Источники белка различного происхождения.

13. Использование вторичных продуктов переработки животного сырья.

14. Способы обогащения мясопродуктов пищевыми волокнами.

15. Способы обогащения мясопродуктов витаминами.

